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- DISCORSO PRELIMINARE.

Sembreri e talune cosa aa poco
Poccuparsi:della chimica del gusto e
dell’odorato; e che nulla pit ¢a che
‘il frivolo  trattenimento di chi o non
avendo I ingegno per accingersi a
cose grandi, non sa che diseendere
¢ tratienersi nelle piccole, che forma-
no Ja rvistéetta periferia del poco va-
lore dell’animo ; oppure-che tutto pre-
8o dalla.meno che umana smania di
agitare - piacevolmente i sensi svoi,
¢ da voluttaosa brama fatto colmo
di tatti impiegare | mezzi per daré
gusto sl :s20 naso -ed al suo palato,
quasi che tutto nsso, palato e wven-
tre ogli sia; non sappia, 0 uon voglis
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a piu grandi, pid nobili oggetts innal-
gare la mente sna, Ma questi s’ingan~
nerebbe, e doppiamente s’ingannereb-
be nel pensamento suo. Per ben ese-
guire i diversi preparati che forma-
no loggetio dellachimica, del gusto
e dell’odorato si esigono non poche,
€ non comuni cognizioni di chimicay
ma cid non basta per ben riuscirvi,
fa d’wopo anche sapere in quale tem-
ypo debbano essere raccolti i vegeta-
. hi; o le parti Joro; quali qualita si:
esigano nelle droghe che entrano-nelle
. diverse composizioni; come debbano
essere conservate , e quale criterio
vi sia per iscoprire allorché: sieno
falsificate > e-tutto cid esige mon po~
che nozioni-botanico-agrarie, ed evian«
dio farmaceutiche. -Non si debbono
poi: cousiderare i liquori, le ecque .
odorifere , quai oggetti "di semplice
gozzovigha , e solo quat idoli :di .un
ricco spensieralo-e poltrone. Essi deb-
bono interessare qual mezeo di sok
lievd - all’ugmo: lnborioso, che bisogua:
di. un po’idi riposo ¢!.di “solazzo}
con’ de™ liquori i.qualis sellevino, e



. * 6
_ ricreins la-stanea gua mente , e I'il.
languidito suo-stomaco, B la sebries
. 12 vi presiede. L’usp loro maderato
 ben applicato ¢ontribpisce pia volte
al ristabilimento della; salute; ma &
sltresi vero ' che Vabuso la rovina:
- Yintorpidimento . dello stomaco stato
- sopra-stimolato, le conseguenti indie
gestioni , le appplessie ; le amtritidi,
le. malattie- epatiche une gono i tristi
e frequenti effetti. - -

Gia venne pubblicata un’opera fran-
cese col titolo Nouvelle chymie du
goiit et de lodorat tradotta pai in
italiano, e stampata a Torino. Ma
molti errori vi sono, provenienti dal-
Yaver voluto PAutore fare.delle ap-
plicaziont mediche , senza conoscerng
la scienza; e ‘molte imperfezioni pure
vi si ritrovano 1in parte derivanti
dalla chimica che non era stata an-
cora spinta al punto in cul presen-~
temente si trova; ed in gran. parti
dall’ imperizia dell’ Autore: si dee
perd .a lui- dare la. lode d’esserse
slanciato con: fervore e con vantage
gio in .questa  carricra, e di avore
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ssputo giudiziosamente raccigliere ed
anché emendare e perfezionare i di-
- wersi preparatv che interessano il gos
sto e Volfatto; e noi certamente non-
potrenip fare a meno:di seguirpe pes
eqquesti 1 suoi precetti., - lasciando le
niolte stucchevoli prolissita con cui
gli ha iavilupatij ed ove fara d'uope
mne faremo le pecessarie rettificazionk
Diversc cose vi saranno”aggiunte,.e
diverse ne saranuo. lasciate. Una par+
te- importante di cui FAutore da no-
fizie inesatte, insafficienti, si: ¢ quella
de’ .liquori detli rosoljs e noi ne
parleremo de’ principah ; e cosi pure
verra insegnato il modo con cui si
preparano -i-gelati ; ‘e che !'sowe . di
mon: poco iuteresse nella. calda. stas
gione : essi ricreano |’ animo op~
Ppresso. T '
- L’opéra verra divisa in doe tomi.
¥} primo'comprendera due parti. Nella
prima sargnna le notizie generali ris-
goardanti -1 principali - stromenti dt
cui 8i- dee far uso, le cognizioni per
le operatzioni in genere , l'esposizio-
ue delle diverse sostanze ehg s’impies

4
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gano coi caratteri che le distinguos
no, a fine di conoscere quali sieno
. quelle della qualita. la pit utile per’
farne uso. E nella seconda verra di-
~scorso del vino, della sua formazio=-
ne e delle cure che vi fanno d’uopog

Ty

~ #i parlera “altresi delle falsificazioni =

~ che I'empia avidita del guadagnoo vi
travaglia, e dei modi che si hanno
per 1scogtjirl.e3 sl f:_u:é un cenno sul
vini aromalici: a cid ne seguird il
modo di preparare I'alcool del vino,
- gli alcooli eterei e glieteri, e come
mezzi di piacere all’olfatto, e come
istantanei soccorsi nei languori dello
stomaco; quindi si dira-dell’ aceto,
e di alcunisuoi preparati: si parlera
del sidro, della birra, della ciuccolata,
dei sciroppi, ec. - L
Il secondo tomo sard parimente -
~ diviso in due parti. La prima eon-
-terrd le regole per fare i vini arti-
“ficiali, e le diverse qualita che se ne
possono ottenere. -Ne seguiranpo i
liquori detti rosolj;-le- cautele. per
couservarei frutti nell’ alcool ; quin-
~di ne succederanno i gelali, ec
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La seconda parle avra per oggetto
. i liquori odoriferi; ed al trattato di
- questi: precedera il discorso su gli
'olj ‘essenziali in genere, sulle diverse
soﬁsucaztont che st fanno, & sul modo
per iscoprirle ; ed a: questi. terrd
- dietro . I'esposizione di dwerse loro
sPecxe. » ‘

-
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. Stromentb prmcsp {z .

\.,-.
Gh stromenti di cui bisogna a .
-'mt'l sono, lfomelh s le storte , i caricatori ,
i palloni , i maltracci, i limbicchi, le cu-
curbite , i crogiuoli, i fehn , i ufou;., i mor=
‘taj, gli .areometri ¢d i termometri
©  Fornelli.-1 fornelli di-cui fa bigogno es-
‘gove - provvisti soma il semplice, . e quello
"di riverbero. Il fornelle semplice Tav. 1,
| ﬂg 3, ¢ un vaso cilindrico. che .ha nelle
pareu due bocche’,-di. cui: una sups=
'viore’, e Valtga - mfeﬂore. La superiore* @
serve per introdurvi il carbane ,. e si chid~
‘ma foctlare , ed in questo modo vieng tolto
‘Pindonveniente di dover levare il imbi¢co ,
Ha storta, :bd: il bacino,a fina d’ introduryi
il combustibile : inconveniente , .che pud
‘pwoturre ‘moltissinii -danni : la-hogca infe-
‘ripre b da ingresso! all” aria . negessaria per
"maantenere accgso” il: carbéme., €. serve g
-gagcoglieve la cendre, per cui chiamasi. ge-
-seratojo. Fra ' qneste hocche & posta una
- grata, che eccupa mipzontaluteh;g, com’ ¢
- 1

-~
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nota, la cdpadita inferna del Jorneflo, so=
~ stiene il carbone, e da passaggio all’aria,
' che entra del ceneratojo. Allorché o un

gran catino, od un limbicco chinda esat-~

tamente |’imboccatara ¢.c, ossia il lebo- .

ratorio del fornello , ) aria che il carbone
riceve col meseo del ceneratojo mon & baw
stante per teserlo ardente; ed.a questo
oggetto si fanno delle scanalature all’ in-
torno dell’apertura, su .cui si pone 'appa-
recchio, e che si estendano verso la grata.
Il fornello di ricerbero nom differisce dat
. eomune, e¢he per essora. mumito di una
‘cappa fig. 2 y che termina hel tubo a, il
‘quale si fa pin o meno lnngo, ginsta s
crede pit convenire : st fatta cappa, Ja
quale ha. il suo margine la :scavatura b
che serve ad abbraociare la sterta, a fag
.z ben wunirsi al ferneldo , xriverbera, ri-
. -percucte il oalorico raggiante.wopsa la
storta stema, o snl croginolo quistenuto nel
fornelo; ©d in ponseguenza humenta la
_,M& ‘de} . - g :
~ La storta (fig.- 3) ¢ I’ apparecchio il
. pit semplice per distillave : essa si divide
jn fondo & in cerpo b, in callo ¢, ed in
Lo storke somo d'ordinario ‘compeste di
.watro, e -gmests sono le- pilh opportume pei
laveri del distillatore, del profumiere oe.;
“we 've hammo perd anche diterma, di pie=
e selojosa detta gres, ¢ di ferro; ma si

.~ peb supplire con quelle di. .vewo iatong~
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eate con un buon lnto Wargilla. Molte wolta
& neeemario servirsi di storte tubulate, Lo

storte subulate hanno alle loro volte.up’a~

pestaea (fige 4) la quale serve por ag- -

giungere nuove materie nel tampo della
distillagione 3 oppure uel caso in cui s
esiga , che la cavita del begoo non soffra
alcun contatto colle gustanse ohe si deb-
bono intredarre; e per slocune operaziont

<himioche, a fine anche di -dare usgita af .

~'fas » che iin. gran opopia ai avilpppine nelw:
‘opexazione, .9 che pongane la. storta ip

pericolo di scoppiare. o

: Brugaatelli, a pni e, nhimioa dee gran<
diosi pregressi, ba immagipato delle atorte
di terra vetrigte divige in dug pezzi (1), in
amoda che mn pezzo eatri esattamepgte nel~
Paltra, ed a guisa discatola ( fig. §); che
debhono pei esspro ben Intati; allorghe si
ha ad pperare, si oftiene can gueste il van=

taggio di non dover rompera la storta per.

Jdevare i residui della distillazigne, ed una
-40la pud servire per molte opgraziaoni, pon
tendosi agevolmente ripulire. ~ o
- X earioatori si adoperano sllora guandp
nes si; abbia una qtpria tpbulata, e 4
voghia introdurvi le materie sguza che ne
xugh toceo né il restro n2 il collo; esa

r 24

buto allnngato (fig, 6).

sone:di vetro denso, ed a guisa di un im<

e : — ‘Z—i—%-&
£} Anmali di Chimiga. some XVIL, * |
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Il pallone (figs ) & il-recipiente eos

munemente destinato a ricevere il fluide
che ‘distilla dalla storta: & di vetro, ha
una figura globosa, ed un’imboceatura,
che o rigeve direttamente il becco della
~ storta, oppure si unisce a questo coll’ in-
termedio ‘di una eanna parimente di vetre
detta ‘giunta (fig. 8 ). Per le operaziouni
di cui qui i’ tratta , generalments non fa
bisogno* abbia tubulatura; come pure &
di  rado indicato 1’ apparecchio detto di
Woulf, che in eerte operasioni chimiche
Ji_si aggiunge. T T g
.. Qnui si adopera nel solo easo in cui si
Iratti di fare I’ etere ; e percid ne & necese
saria la df Ini cognizione. 'Sifa nso 4’ un
nallone a dneiniboceature, ¢ si fa entrare
la di Ini seconda imboocatura mells can-
mna d ‘dell’ apparecchio (fz. 9); la cui
,spiegazione & la seguente: a , storta tubn-
lata, 3 becco della storta, che entra nel
‘pallone, ¢ imboccatura posteriore det pal-
"Tone ; che entra nella canna: d, e braecio
della eanna, che entra- nella imboceatu~
‘Ya f della bocetia, g tubo di comumica-
vione fra le dﬁq"ﬁooce‘; f f> h'h tabi
capilliri che “entramo nelé -beoce.: Se 4
tratti di condensare i gas dcidi, #i ‘viem-
piono per un:terzo, ed anche pir d'acgua
distillata le due bocce i i; che -deand:t=
bero. passaggio dalluna_all’altra al ggs_che
si sviluppa dalla storta. I tubi % % comu-
mjcano per I’ estrémiti superiore collatmo-

14
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sferd , @ doll’ inferiore si portano nelP:ac-
qua delle bocee, com’ & chiaro dalla -
gura; o .si agginngono - all’ apparecchio,
porché fermandosi: entro di esso pel calo-
re un véto, laria esterna, altraversando
d.tubi lo rimpiazzi. Quest’ apparecchio ha
molt’altre addizioni; ma sono.oltre lo seod
o di quest'opera — ::si sostituiscono: perd
con wmelto vantaggio ai comuni ‘tubi &
sicurezza quegli immaginati da . Welter:
essi impediscono meglio ‘il retrocedimento
delle sostanze distillate, e gli altri effetti
‘di un véto subitaneo in- alcune o{)ermio'—
ni; e per -introdurre gli acidi nelle stor~
te , per oni Voperatore & fuori- del perico~
lo de’ vapori;, che altramente sortono dalla
storta nel mentre &’ introduce 1'acido. H
tabo a che & un imbato a doppia curva-
tiira mell’apparecehio gia montato, e tal-
 quale, come debh’essare pei tabi nell’aex .
‘qua e per la guantith-dell’acqua nei tubi
stessi, ec. ec. ( fig. 10) serve per introw
durre gli acidi nella storta b a.oui dehw
b’essere lutato. I tubi di sicurezza 1. 1. ¢
‘2.9, , il primo latato col pallone.c, ed il
secondo colle bottiglie & &5 ed hanno
{uogo . ff vna- palla cava, che serve.a
contenere' I’ acqua che vi si versa per l'im~
bute gg,e che dee giungere ad empirla
solo per meta. T 77 7”7

Menici ha inventato un. apparecchio per
le distillagioni. pnenmate-chimiche , che &
preferibile a guello di Woulf, benché
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m‘&nit& dei tubi di Welter : non fa biso-
gno seryirsi nelle operazioni che. si fanno

‘con.esso di alcun luto, ed @ pid sicuro (1). -

Il matraccio comsiste in un -récipiente
di vetro (fg. 11) col collo a pito mene
lango y alcuune volte a guisa di langhissime
tubo , di cmi i .chimici’ si servone per.fare
le digestioni e le macerazioni. Diversa ¢
la forma del eorpo U ; ma la comume é la
globosm , ed a guisa di una pera allungata.

Il limbicco (tav. Il fig. 1) & ordina-
riamente fatto di rame, difeso internamente
dallo stagno ; vi hanne perd auche de’ lim-

“bicchi di latta, di stagno,-so. .

Il limbieco & eomposto d’noa cucurdita a,
che allontanandesi Jdalla forma  amtica ha”
quella di un oaldsjo : di un tube, b, che
la cueurbita riceve mnella sua imdoccatura,

. ¢ di un cepitello, d, che & .1’ gspansione

superiere del tubo, e che gli serve quasi
di ocapo : di un refrigeratorio, e, ¢he ogir~
conda a guisa di una sherra il oapitello,
@ che ingiemeo -forma wna specie di catino,
.che perd alcune volte non & mecessario;
‘di. un rostio o becco f che ha per lo pia
Ja longhessa di 15 in 18 pollici. Quest'ap~
pnrzeahio distillatorio serve nel seguente

v
e o

. " (1) Vedi 1a figure, la deserizione ¢ Iuso
mella inia maleria' wpalice: chigiico~/armaceutica,
~“nw \ t ) o L. . .

P
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*_ . Nersdto unella emoarbita il misouglio flai~
do.da distillarsi , ed esposto all’azione del
fuoco il limbicco, ¢ innalza  la: parte piw
flgida in wn aggregato di vapori, questi
vanno fino nel ocapitello , ove si cenden-
samo, perché ivi havvi wmaggior fredde
naturalmente; € molto pii se & munito del
refrigeratorio , che oontenga dell’ acqua
fredda ; ed in gocciole acquose strisciane
lango le pareti della cavita interma del -
capitello, che ha in sircolo un canaletto,
che serve di gnida ‘al fluido .ounde .farlo
imboceare nel rostro, da cui discende,
ed & ricevuto nel pallone od altro recis
iente che si sia posto all estramita del
gocco. Be il liguore che 4i distilla & molte
epiritoso , e nen posea bastantemente “cons
densarsi col refrigeratorio:, allora si allune
ga la canna conduttrice del .fluido, ossia
il becco- con um tubo fatto a pitt giri spi-
rali, che si chiama il serpentine. - .
- 11 serpentino ( fig. 2 ) o’ altacca, come oma -
si ¢ detto, wapsriormente al becco del
Jimbiceo ; ed inferiormente va a terminare
nel recipjente destinate a rigevers il flui~
do distillato: tutto- il conpo del serpentineg,
eocetto le due estremita, giate in um ting
-a, pieno d’aequa ; ed. in ' conseguentza il
serpentino fa le veci di refrigeratorie. -
Tennant ha immaginato un apparecehio
edl quale si bha una doppia distilaiione
eol medesimo .calore:: ess0 & orizzontsle.
Brugnatelli inventd prima di Tepnans wWo

[
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- limbicco ool quals si- ottiene-lo stesvo ref-
fetto (1): esso & verlicale ed. @ cestrutto’,
“come il dimostra la fig.- 3. 1l limbicco @
ginoastra nel limbiceo ¢, & .con quests
-doppio limbicco si pud nello stesso teme
po ottenere I’ acquavite e I’alcool. L’alcoel.
essendo piu leggiere si porta nel limbicoe
a, in cui-si condensa e passa pel rostre
uella bottiglia. d. Lo spirito di vino acquo-
80, ossia. U'acquavita, come piu: pesante,
non si pnod innalzare che fino nel limbic~
€0 ¢, ivi 'si- condensa pure, e passa pel
rostro nella bocca ¢. Si-dee poi avere la
~cautela di non porre acqua el rafrigera-
torio del limbicco ¢, se prima non eo-
minciaro a comparire alcune goece :d’ als
vool nella boceia d. Quapdo- tutto 1’appar
recchio ¢ ben -riscaldato nem vi ha piu.pe
ricolo ehe il tabe f £ ancorastroppo fredde
=sitardi I’ ascensione +delFaleool ;- allora si
versa nel “refrigeratorio. del ‘limbicco ¢
Pacqua fredda’, e la distillazione succede
con esattezza. B fatto apparecchio pud
‘servire per altre :distillagioni in cui si de=
~sideti: ottemore il fluide-.pinn leggiere ed
il pin pesante ; jd:é di’ molto- suecesso,
- eéshenddo in' grande.' Lo stesso Brugnatsells,
-chimico chiarissimo ed indefesso, ba pro~
posto ua limbieeo -economice per distitia-

-~ . - . - i
»

@) Vedi i suoi Aanali di Chimica e Storia
dawrale,-tom. XVI, pag. 157.. . . .



xe iw granfle Pacquavite (1), La cui'deseri-
»ions. & la segnente. La tav. I vappresenta

tatto Vapparecchio distillatorio montate: ¢4 ~

b, c , intera susurbila del limbiece di rame
stagnato. La caldaja ha'il-fomdo piano, @
gnernita-dl due manubrj n n, che dappog= _
giano alle spalle del maro di mattoni, dal
quale & gircondata: ¢ .capo della, encur~
bita: d 4, recipieute wn po’ elevate, la
cui_capaciti & poco meuo di qguella che
. 'eccupa il liguore., ehe dee distillare, cose
sia quella della vasurkita. Esso costitnisce
wegli oxdinagj.limbiechi il meto refrigera=
torio,, 8, gramde capitello di. latta, o di
same stagnate ‘che ha internamente [’or-
lo = 3, in ewi & i canaleito destinato- a
sicevere il liquore che si condensa, e che
porta nel tubo g, il quale engra nel tine ¢} &,
tabo destipato a votgre il recipiente-dd; ¢,
. tinp di legno che serve di_refrigerante al
“wapore proveniente dal recipiente d d. Esso,
. @ elevato a fine di poter votare jl ligui-~
" do che contiene, e farlo passare nells
caldaja del limbioco a che la riempie fino
dd y y = i, tube munito di robinetto, pel
aale si fa passare il liquido del tino g .
dlla caldaja «, aprendo il robinetto def
corrispondente tubo ‘0 —. K tabo desti~
rato ‘a vitare la gucurbita @ — ; f tubo che
porta il vapore alcoolico nel serpentino,

- A
1] -

(1) Farmacopea geaerale, tom. H,

-
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che altisvérsa aequa fredda del tino p e 1
focolare —= ; m cenerarie ——; s+ due pastri
di sotto , sud ‘quale appoggiano i due-timi
{,*g w3 ¢ luogo. ovesi pud aprire il lime
icoo ==; u, u dae travicelli Gssati ned
muro per sostenere il peso del ‘rectpiomte
d, d, pieno del liquore. - - - - * |
- Per far uso poidi quest’apparecchio distil<
‘latorie, supponendo che si debba fabbriodre
- dell’acquavite, si riempiedi vino la caldajaa
£n0 .y y , intreducendolo dall’apertura ¢, &
8i adatta il recipieate @ d ,int-voduneggmi
lo dall’apertara ¢, t. Questa .commedsura
si chinde: con una benda -di earta incolw
lata. Siriempie il recipiente 4, d4 fino &
2 % di vino- destinato .anch’esso alla. distil=
Jazione. Il tino ¢ si riempie pare del mew
. desimo vina. $i adatta il tubo g al sex-
pentine ‘A A, ed il tubo £, # serpentino
@ @, il guale pesca nel tino p, anch’es-
30 piero di vino. Il vino frebco dei tinl
P g terve di refrigerante ai due ser
pentini. N '
. Quando tutti i recipienti sono pieni,’
chiuse le commessure, Pacquavite distilla
dal tubo-f P @; il vino del'recipiente d 3
si riscalda prestissimo, fino a leggiere bol-
litara; Vaoguavite, che # ianalza passa’
dal tubo g al serpentino A A. Il vino cone
tenuto ne’ due tini p ¢, sebbene si riscal<’
di con grande lentezza & perd caldo suf-
‘Boientemepte a distilazione compinta. Al-
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Sora-si love A résidiro:¥ino dutla oaldqaz

mezso del tubo & i-8i- fa entrare sus

ito. in esusa -ilavino wdlde del tino q: o
eava. il vine residuo :dealooolizzato en-
ttente nelfa caldaju d 4, & vi si vers
quells -gia. risoaldate dal recipiente p. 1
tini p ¢ si riempiono ‘di nuove vinoje
€03l si presiegue fino- a che el gindichi -‘ope
portuno. In vece di vino'si pud mettere nel .
recipiented d l’aequamte ottenuta colla pri=
ma distillagioner del vino, ad oggetto -t
vettificarla 7 la qnal cosa-¢ anche pit sanw
taggiosa. La grande ouontbita 8 , b, ¢, ¢
fbtreh.be dividere n:dlue eohmeramom 3

quali terminassero con due capi, che
formerebbero, per .cosl dire , il fondo ‘del
recipiente d d; wa allora’ lmognorebberc
tre serpentini ip luego didue.

Egli & .facile- il sdmprendere , ehe 1
quest ‘apparecchio si' kammo due limbicehi;
uno riscaldato dal cembustibile: del ford
nohlo.r, ry @ I’ altro- dal vapore cocente;
che si porta:al capitello; ¢, della buctrbita:

La .caldsja, a, trovandosi immediatamenté
' sopra il combustibile , ha bmaguo dello
spazio, b, per ampedwe che il vino nelia:
forte ana bollitura passi dal tubo f: ma

questo, bisegno cessa -pel recnpteme d,d,
nacaldato.g | vapore , che si condensa in
_¢; quantunque il vimo o I’ acqauvite im
esso contenuta venga riscaldata a segno di
disillare agevolinente.

La#facilitd con cui si clsealda il vind
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-in quepe recipienss &, 4, & comprovati
-dall'seperiensa , 0& & ignota ai distillatori }

4

la qual opsa & anoche coafeiine alle opes

zazioni de’ fisici moderai, soprattutto g -

guelle :di Rumford , sulla’ comamicaziqne,
del oalore ai liguidi ; 1a quale si eseguiscs

N eon fagilita dal basso ia alto; mentre esss
"~ -=;en ha luooga, o & stentatissima dall’alte

in baeso ; cosioché Rumnford riguarda i li-
quidi quasi esne non conduttori del ca=
Jorico. Per Ja qual cosa si & cqustratto il
oape del limbicgo, e, basso per quanto fm
possibile , @ di larga spperficis, ad ogw
getto di riscaldare promtamente il liquido
che vi sovrasts. e S
-.8i ha pertanto il vantaggio di disillare
mediante quest’apparecchio con dae. lim»
bicchi sopra- un solo forneilo. Vi & quin-
di risparmio- di fabbgica , di tempo, di -

giornalieri e di cambustibile. Questi van-

taggi assai pcaloolabili , vengons purs ac-
cresciuti faceado servire il vinp destinato
alle distilazioni pes raffreddare i syecpen-

Aini de’ due tini p, ¢. Imperogohé , quan-

do & compiuta - la distilazione del vine
dei due, limbicchi a, dd, il vino de’tini
p.» q i trova bastantemente caldo; e vers
sato, ne’ reoipienti a, dd, passa prestis-
simo a distillare. La difficoltd, che il li-

_ gnido  contenuto nelle botti- p, ¢, a

riscaldarsi dipende dalla mentovata non
conducibilita de’ liquidi. pel termico; ce~
sicche; venendo esso.in gran parte dall’al-
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tb in: bawsd , il Wscdldamento succede lens”

-

thmente . Per qgnesto’ ‘mon & mnecessario
" ' che ls botti siene molto ampie ; come si

coftumano ordinariamente nelle fabbriche -
d’acquavike, non avendo ealtrp oggetto, se

non quello di raffreddare.

-8

*La cucurbita ha la figura d’una zucea
allungata , ¢ da guesta torma prese il no=
me. Essa serve alla distillazione , allorcha
fornita di un capitello (tav.1V.fig. 1) II'
capitello & & destinato a ricevere i vapori ,-
che venendo ivi abbandonati dal caldrice
$i condensano, ciod si riducone 'in flnido
gcquoso, e paséano” nel’ Fecipiente che vi &
unito * nella - parte’ interna del capitello 3
verso l'orlo scorre’ circolarmente’ un ca-
maletto , ché va a terminare nel foro del
‘bectco ¢, ed & Bestinato a-ricevere i men=
sionati vapori che. # ivmalzano, e si con=

~densan® in esso , ¥ imbeccano nel becco,

¢ cadono nel pallone o bottiglia the si &
posta-al’esttemitd per ricavere il fluido. ¢
= Le cucurbité pessano essece di vetro,
6 di majolicid, secondo le vperazioni.
* W crogiuoPo & il vaso che si adopera di
piu , -allorché si opera wiolentemente col
fuoco. Alcuni crogitofi-banno la figura diun
cono (. fig. 2) rovesciato coll’apice trenco, ed -
ahei di ona piramide rovesciata (fig. 3) pari~
mente coll’apice tropco. 8i fabbricano genes'
relmdute & argilla’; wa - qhesta debb’ as-
wte ben pura; perché sevi hia'mista della
tersa ‘dalcdre ‘0 -délla silice , ‘mon resiste

"f‘_
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ad un fgoeo. forte , e i fonde. I erogineli

di miglior valore in questo genere sone.

quelli che si hanno da Hesse in Germa=-
nia. Quelli che hanno. un colore oscuro,
e che sono composti di molibdeno, non
sono buoni che per fondere i metalli. Si
possono costruire de’ bnoni oroginoli con
un mescuglio di argillae di pimbaggine..

I croginoli fatti a mano sono da prefe-
rirsi 3 quelli fatti al tornjo. I primi sono

pilt compatti, dpil‘a solidi, e durapo di pii..

.. 1 .croginali di porcellana sano prescelti
“in- niolte operazionj di chimica, agli altri:
quelli di platino ppro hanno la preferenza
a tutti , allorché si abbia ad operare con
un fuoco violentissimo e continuato.

- I feltri sono diversamenté costrutti, se~
céondo le diverse sostapze, che si debbo-

no feltrare. Generalmente perd si fa nso

di feltei di carta bigia senza colla, mo-
dellata a guisa di un  cappnocio acuto, e
posta im mnn imbuto di vetro (fig. 4),
il quale si fa entrare nel foro di. una ta~
voletta quadrata di legno, in modo ehe
vi. stia sicuro , .2 si espone ooel gul vaso
destinato a ricevere xlp fluido che si fel-
tra. 8i fa uso anche , per feltrare grossa-
mente, di una specie di tasca o cappuccio
di lana (fig. 5) che ha il nome di ma=
" nica ‘'d’lppocrate, - L
. 1l sifone (£ig. 6) & di vetro o di latta,

destipato a versare un fluido da un
¥A%0 in un altro. E’ ouryate in due bracy



cis, 4i cui uno pir eorto & l'altro pit lnn-
go. Il pitt corto &’ immerge nel vaso da
vblarsi , ed il pin lupgo in quello che
dee ricevere il liquore. gl meccanismo di
questo versamento -consiste nel tuffare il
hracciopiu corto nel fluido da vétarsi, nell’as~
sorbire colla bocca dal braccio oppcsto il
fluido fino a che sia arrivato all’estremitd;
ed allora. si lascia a.s¢, perché fluisce
naturalmente per la gravitazione dell’ aria
atmosferica sul fluide da travasarsi. Un im«
portante vantaggio di questo semplicissimq
sgiromento si & quello di lasciare perfetta=
mente in riposo le deposizioni. di gnalsi-
voglia,_generg , che si- ritrovino nel vasg
da cui s vyole lavare il fluide. .
Il mortaja ¢ uno stromente volgarments
nate. ( fig. 7 ). Allerche, il chimico ba bis
sogno di triturare i corpi si serve dei moxe
taj , che debhomq essere cemposti di ma-
terie diverse, secondo la qualith della. so-
stanzq che dehb’egere gperata, Ve ne
anno di brenzo, di ferro, d’argento , di.
. porgellana, di wmarmo,-di porfido e di
- wetro : le materie acide , alcaline, saline
non debbono mai esmere pestate in' more
taj di bronzo. Il pestello & .del mortaje
debb’essere della materia del mortajo stesso.
Gl areometri o pesa-liquari sono necese
garj per determinare il peso specifice det
iguari, ¢ debhop’ essere conoscinti nonm
Vo dal chimico, ma anche dal semplice - R
E.w_ latgom, Fra gli axeometri j pit conoy

-
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ﬂ.‘4inti 8 contano quelli di Fohrenheit, 81
Nicholson e di Guyton ;e gli altri che pi&-

" propriamente vengono ‘denominati pesa-
liguori consistevano in un- lungo cannello

-

di vetro gradmato, e terminante in duse’

palle parimente di vetro, I'una pit volu-
minosa -'( alla quale talvolta si sostitniva’
un grosso pezzo cilindrico ), Paltra pid’
piccola, iuferiore contenente del mercurio,
-0 del piombo per contrappeso. Ma le scale
di questi pesa-lignori erano arbitrarie., @
~ non segnavano uniformemente le reali dife
ferenze'; oltre di chelafigara di tali stro~
menti esigeva sempre per immersione una
notabile quantita di fluido : ¢ ¢id portava
di non poterne pi "volte far uso per la
piccola quantita di essé , segnatamente al-
Yorche si tratti di cimentare de’ reagenti-
chimici. Richter e Bellani ne hanno tolti
gl inconvenienti colla sestituzione dell’a-
reometro a cilindro , éome rappresenta la
fig. 8. Vi haonoe due scale, la prima, a,
serve pei piu leggieri “dell’ acqua, e'la

seconda b, pei piu pesanti di essa: pars .

tendo sempre per dato-dallacqua pura,
che si suppone egunale a 100 nella quan-
titd specifica € corrispondente a 10 della
prima scala, che é quella di Baumé, ed

. @ 0, per la seconda, che & di Bellani. .

Queste due scale servono per graduare due
cilindri di vetro moltdo sottili affihché pose

« sano galleggiare. Uno'di questi porta la

geala per tatti‘i fiquidi piti pesanti dell’ao=



. - | s3
" ena, » per cui in questa ‘avra a profone
dare fino'a 100; ed in un liquido il dop=
pio pitt denso avrebbe ad innalzarsi fuosi
del livello fino a aco, ossia fino alla pre=~
~ ¢isa meld della lunghezza di tatto il ci=
lindro , che sta immerso. mell’acqua. Nel-
I’ estremita inferiore chiusa alla lucerra
si f3 ‘entrare del mercurio, a fine il tubo
»i mantenga verticale nel liquido da spes
rimentarsi, il quale debb’essere in uu tubo
pit. grande detto tubo d’assaggio, come
rappresenta la fig. 9, il quale ha un’im-
. boccatura rigonfiata, in modo che Parep~
metro, a , non rimanga aderente—alle pare-
ti, ove termina il fluido, a fine il movi=
- mento ne sia libero; eda tale oggetto bi~
sognerd ; che quando vi ¢ immerso. il li-
quida, non giunga che alla meta circa del
larﬁo .delPimboccatura. '

o principali’ condizioni per ben ser<
virsi di quest’areometro a cilindro- " sono :
1.2 di non immergere la parte superiore ,
che galleggia del cilindro oltre il bisogno,
altramente il liquido che vi rimane ade~
rente ne aumenta il peso; e lo fa guindi
profondare di-pit1; 2.° che per ben os«
servare il punto .preciso ‘d’ immersione si
dee dirigere P'oochio sotto il pelo dell’ac-
qua , pinttosto che alla syperficie; 3.%che
trattaudosi ~di liquidi - molto densi, fard
~ @uopo di dare tempo all’areometro: di die
ventare. stagionario , movendosi in’ questi
lentamente. Chi ama poi conoscere tutte

Pozzi, Chim., tem, I, =~ a°*

»
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le pit minuté avverienze che sono necess
sarie nell’nso di gnesto stromento , le
le Memorie dello stesso Bellani nella Nuo«
wa scelta di opuscoli 'interessanti di Amo=
retti tom. I; negli Annali di.Chimica di
Brugnatelli tom) XXI1, e nel Giornale
d’Incoraggiamento di Milano , marzo 1808.
L areometro presentato nella ‘suddetta
tavola & ridotto alla meta delle dimensio-
ni con cui si costruisce, e serve all’esame
di una piccolissima quantita -di fluido:
avendosi perd a fare sperimenti in grane -
de sono a preferirsi di maggiore estensio~
ne, iw cui la graduazione resta anche pih
distinta. S c
I termometri. I fluidi anmentandosi di vo=
lome , allorché si caricano di calorico,
® diminuendosi nel mentre ne perdono,:
fecero immaginare 1l termomeiro( fig. 10).
Questo stromento & fatto di wvetro eon
un bulboe, che termina in una fina éan-
nuccia, la qnale debb’essere di eguale ca=
libro in- tutta la sua-dimensione ; cantiene
-del mereurio , 0 dello epirito di vino co-
lorato , ed & fornite di una scala, la qua~
le serve ad indicare Finnalsamerito e Pabe
hassamento deélla colonna del méreurio o
della spirito di vino, pel.dilatarsi che fan~
Bo per il pili di calerico - rieevuto, o pel
xestringers: pel perso.-8i sono adottati dus
termini invariabili. pec la divisions di gue~
sta spala: Puna & fisate alia. temperutara
della neve che o fonde, e si chiama

-
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punto © termine di congelazione; o 1 altre:

alla temperatura dell’ acqua hollente , es+

sendo il barometro di 27 in 28 pollici (1)

- Ja distanza fra questi due estremi si divie
de in tante parti eguali , che si ‘chiamano
gradi; ed il numero di questi & maggiore
o minore , ginsta il genio de’ diversi, fisiw
ci che se ne occuparono. .

I termowmetri i pit usitati sono quelk -

di Deluc detto-di Regumur, di Fahrenheit.
e di Celsius, Il termouietro di Reaumur fu
dsll'autore formato collg -spirite di vino 3.

al punts in cui Pacqua comincia a gelarsi.
segnd un, o, sulla scala} e posto nellacqua.

bollente il punto.in oui cessd di salire lo
segnd ocon 8o. Deluc conservod la stesse re~
gole nella formaziene; ma sostitul -allo.

spirito di vino il mercurio. Fahrenheit com=

pose il suo termemetre-col mereario , fissd
il termine inferiore di. esso , immergendalo
in un wmescnglio di-parti-eguali di neve,
e di muriato di ammeniaca; per oui sl

produsse un freddo molto maggiore dek

(I) E’ noto che il harometro ( atromento de«
‘stinato a misurare- il peso dell'aria) & -pilt
basso alla cima delle” montagne, e pitt alto,

Ie altre circostanze ‘essendo pari, al piano, e .

nelle valli; ¢ «che sui monti I'atqua bolle a
minori gradi di calorico, di quello accada
nelle valli; e cid perche -ivi la pressione del
I’ aria @ minore; ed in conseguenza la coloms
- na barometrica viese meno innalzagd ..

-

»
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rdmarm ed il segnb 05 qmndx pose il
tetmometro riel’acqua bollente, e vi se=
gub aia; e cost la scala vemne composta
di-g1a gradl 3 e rimarcd, che la tempe-
ratura . del ghmccxo che si fonde era al -
segno 3a ,  ciod allo zero di Resumur:
vide,, che-il mercurio bollente seguendo.
le proporzioni di questa scala , sali ai 600
gradi. - Celsius non ha deviato dalle regole
di Deluc ; ma ha. diviso Pintervalle fra il
punto di oongelamone e Pacqua bhollente-
in cento parti eguali; e questo porta il
nome di' termometro centigrado. -

~Un buon terniometro. debb’ essere for-
mato di wercurio purissimo (ciod il rivie
vificato dal cinabro ) ; essere privo d’aria,
ed esattaments graduato, col tubo di pic-
colissimo lume, &\egmle calxbro in tutta
la sua dimensione, ed affatto privo. &’ aria;

Il termometra-a apirito di vino non &
inai esatto , non dilatapdosi uniformemente
dal calorico; e:non potendo mai essere.

di egnale purezza ;. come si pnb ottenere
eol mercurio. »

Operamom gen erah.

Lutare. Il bxsogno di chiudere con esat<
: tezqa le commessure dei vasi distiflatorj ,
~allorché si_eseguiscono le distillazioni ;.op-
pute i-vasi in cui si contengono de’ ﬂmch
_molto penetranti e ‘diffusihili; come.

vimente di difendere lo atorte , 0 gh a tri
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stroment: chimioi dalla violenta azions del
fuoce , inventd I’ arte di lutare ,” ossia:di

far-use di paste ud intonacature di di=

.-verse specie, che.si chiamano luti. I lus

.che comunemente s’adoperano hgnmo il

nome di luti d'argilla , di luti grassi, e di
Zuti forti‘ - : - - H
- Il lito d'argilla & ordinariamente oom=
posto di parti eguali di sabbia ed ‘argilla
siemprata nell’acqua e nel sangue di bae.
Pet eseguirlo si mescola ogoi cosa ben beng

- insieme.,. e si opera.in  modo che ne rie
sulti una pasta molle. Si - agginnge poscia -

un poco di peli dii bue-o cosa similé,
¥ impqsta con .esattezza. Alcuni aggiun-
gono anche un poco discorie di ferro (1)

Questo luto serve-per intonacare -le storte

od i fornelli. N : s
. “ Tanta & la forza di questo lute per re-
sistere al fuoco, che Brugnatelli (s) ri=-
mareca’aver visto.stoite di vetro cost In-
tate , che si erano intieramente fuse nel

loro fondo per la violeuza del fagco, che

dovettero sostenere nel tempo dell’ opera=

zione , senza ohe il .lato che le copriva
fosse stato molto scomposto od alterato. .

" (1) Uito strato composto di cenere e carbo
ne, che sono ottimi cuibeati de!l ‘calorico, ga«-
rebbe di gran vamtaggio ; 1 attivita del fuoco

si renderebbe” viemmeglio concentrata ¢ vigoa -

‘osa: - , . -
- (2) Elementi di Chimica, tom. I, - .. :

1%



Il luto grasso & composto A’ argitla pura
¢ ben secca polverizaata, e passata per lo
ataccio, Is quale poi si mette in un mor=
‘%ajo ;. © si bagna a peco a poco col¥ olio
di lino ‘reso essiccativo coll’ averlo fatto
bollire col litargirio. Questo luto chiude
fortemente le commessure , e trattien bene.
tutti i liquori spiritosi ‘e volatili; se pot
~i si formi qualche fessura o foro difficil~
mente vi si ripara ; perché si pud soltante

alcune volte correggere questo difette con

un lato formato di ¢hiaro- d’'uovo e di cal-
ee. Si dee poi rimarcare-chd il luto grasss
non resiste- ad un forte calore. E’ beén veie
perd che coprendolo eon pezzi di vessica
rammollata, e legata all’ intorno con pitt
giri di filo grosso, si pud.esporlo anche a
temperature molto elevate. Questo luto non
si' conserva a lango, ma & necessario pre=
pararlo ‘di fresco. . = .+ ,

‘Il luto grasso si rende anche pit tena~
ce, se in yece dell’olio grasso ordinario si
adoperi- delPambra gialla stata fusa e sciol-
ta nell’olio di lind ; ma-essendo molto cara
fion neé conviene l'mso. - ' '

Jaoquin propone il seguente luto, il
quale si' pud conservare per molto tempo;
e lo stesso luto impiegato ung volta si pud

‘adoperare una o due volte ancora. Si fa

fondere. a fuoco lento mezz’oncia di tre-
mentina , aggiungendovi una libbra di suc-
cino, o ambra polverizzata. Vi si versa
uga libbra d'olio di lino, agitando il me-

-
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sounglio 66n una  spatola ; e ne risulta un
liquido della densita del mele; ed in que-
sto si mescola della buonu argilla sececa, a
oui si agginnge dell’olio di hoce, afine di
diluire la mescolanza ed impedire che si
secahi. v =~
: Il luto forte. Brugnatelli chiama luto
forte quello fatto rolla calce spenta al-
Yaria, e col chiaro d’uovo. Questo luto si
pud applicare a diversi altri lati, ed an-.
che al lato grasso; allorché sia in qualche
parte scoppiato o forato; e cid si esegui-
sce spalmando di {ato forte atouni pezzi
di- tela umida, ed applicandoli; essi im
breve: si seccamo- & s'induranae.: = °

. Skoge ha pubblicato nell’acoademia di
Svezia la composizione di un mastice che
resiste all’acqua ed al.fuoco. Si fa coagus
lare leggiermnente -del latte ocoll’aceto: si
separa il coagulo dal liquose a freddo,
si mescola meglio che sia possibile con
,alcune chiarad’'uevo bene sbattute. A que~
sto mescuglio si aggiunge della calce. viva
ben pelverizzata, in tanta quantitk che ne
risnlti ana pasta non troppo liquida- ed
in questo stato si adopera.per lato. Bkoge
ha chiuso eon guesto mastice «déi fori che
si ritrovavano nel fonde di una gran cal«
daja di ferro, e se ne servl cingne anai,
fondendovi frequentemente del a-pece, sen~
ga che mai il cemento avesse sofferto. Que-
sto mastice & eccellents per aggiustare. vex
tri ,-majoliche , terraglie e. puscellauey

-
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E’ state recentemente preposte il ses-
uente luto. Prendi alcune libbre di colla
orté, la nera & la migliore, tienla per

una notte in sufficiente quantita d’acqua, e
regolati nello  stesse: mode come si pratica
pur fare Ja colla forte. Fa cuocere in un
vasa, di ferro , ¢’meglio a bugno maria;

~aHorché. avra aequistato consistenza vi ani-

rai un meéscuglio di parti eguali di ealce
estinta, e creta in polvere, ¢ ve.lo in-
sorporerai, agitando cun una spatola o ver-
ga di ferrd. Questo mastice- si adopera
caldo , e quando ¢ raffreddato diventa af-

~ fatto— impenetrabile all’ acqua, e chiuda

ermeticamente le fessure o rottare : & buo~
no per saldare , éd accomodare i vasi di
terraglia, e serve anche ottimamente per
la vasche, e pei grandi recipienti d’acqua
murati, afine di chinderne le fessure ( V.
Ja Bibl. phys. économ. 1 juillet 1815). .
Vi sono altri luti per ¢thindere le com=
‘messure, ma _di_guesti non ne. parlo, per-
che affatto comuni. Essi consistono nel~
Yapplicare carte, tele , membrane con pa~
ste di farina. e :
Tutta P’arte del Iutare eonsiste nsl ehin-
dere bene le commessure, uellintonacarg
con regolarita;ed esattezzd. -A.quest’nopo
si comincia.a fare un leggiere stiato, indi
a poec a pooo, con uniforme distribuzione;
si aumenta fino al panto che si eréde ne-
eessario. I vetri-che si lutano .debbon’ es-
sere netti. ¢ scochic I vasi lutati debbone
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farsi seccare a peto a poso, -altramente
screpolano , e la. lutatura del vetri diveata
inutile ;, e quella degli altri vasi resta per-
Jo meno difettosa. o

Bagni chimici . Per bagdo, In chi-
mica & intende ogni materia nella quale
si possono immergere vasi per “loro comu-
nicare il ‘calorico in una maniera unifor=
me , ed in certo modo graduata. «
... I bagoi i.pill ‘wsitati souo . quelli  fatti
col]a sabbia , colla cenere e goll’acqna.
 8i adopera pel bugno di.sabbia della
sabbia fina di finme passata ‘per lo stac-.
cio. La sabbia si riscalda lentamente -ed
Xuniformemente : pud perd acquistare tanto
calgre d’eguagliare quasi quello del fuoco
nudo ;. e percid bisogna avere la cautela
di esaminarne di tanto in tanto la tewpe=
ratura, © di non servirsi di un baguo ‘
Larena gia risoaldato,. quantunque levato
dal fuoco ; perché la sabbia conserva lun=
gamente il calore. . S
. 1l bagno, di cenere si usa per-quelle opes .
razini; in oui si esige- un calor. debole.

- La cenere debb’essere pura., e ben abh<
bruciata, . . A

11 bagpo” d'acqua detto anche dagno ma~

ria s'adopera. in molte operazioni. Quande
,’acqua bolle_,; e ;.pm‘)j gpand@.rne . libgra‘-
mente i suoi vapori eomunioa ai corpi che
vi sono immersi la sua temperatara , cio®
-gli 8o gradi. N
Allorche si desidera che 1 acqp: abbia
, . a e

»
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_ ana temperatara . sipetiore a quolla degh

bttanta gradi, si satura con del sale.
'Dissoluzione. Accade questa allorché un
eorpo solido assacciato ad un fluido perdeé
1a sna soliditd, si lega , si acioglie in que-
sto, ed;il luido resta cionnonostante anco«
ra diafano e fluido. Un esempio si ha nel
sale , ‘che bi scioglie nell’acqua. Tale corpo
solido n’® slegato’in questa, vi ha perdute.
tutte le spe forme , e 'Pacqua nondimeno -
ne resta diafana e fluida. - -~ d
Combinazione. Se il dissolvente perde la
sua floiditd'; e -si: avvicina percid pit o
meno allo stato solido, allora questa ope-
razione non si ¢hiama piu dissoluzione s
perchd il dissolvente non é pilt né coms’
pletamente diafano, né fluido ; ma & pik
‘0 meno opaco e solido, o 3 avvicina a
questo stato; ma bensl combinaziane. L'u~
inione dell acqua colla” calce , colla farina
‘ec. ne di un esempio.. - . - .
Mescolanza , stemnperamento. Quando il
Auido ed’ il solido non ‘formano fra di loro
unione , perohé .il solido non & punto sciol-
to né -combinato cel dissolverite, ma vi
sta sospeso, coms .accade nelle emulsioni ;
oppure allora’ gnande: si veréa 'nellacqua
una polvere gualunque, che- abbia certa

_Yeggierezza , per cui ‘nd precipiti tutta al
‘dondo , né galleggi tatta -alla superficio;

allora-v' ha mescolansa , stemperamento, -
Dallora detto risulta, che il fluido che ™

, kw,o&uc_é. la seluzione di una sosanza, selis
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da of chiama dissolvente , ed anche men=
struo; ed il solido, che ne & stato sciolto
porta il nome di base. '
.. Svaporazione. Quande. un corpo, di cub
una delle parti eostituenti sia un fluido, &
esposto al contatto dell’aria, in modo
che- le particelle le piti leggieri si stacchine
dalla massa in forma di fuwno, si dice es=
- serd ‘posto alla. scaporazione. -Questa poi
Ppuod essere spontanea od artificiale. E’ spon=
tanea quando il eolo centatto dsl .flnido
collaria ‘& il mezzo con ocui essa si ese=
guisce ; ed & piti o meéno ‘attiva , pih 0 'meno
insensibile ; secondo che la ‘temperatura
delPatmosfera & pil, 0 meno alta, ossia
calda, pit. 0 meno baesa , ossia freddas;
quanto pitt quest’¢ calda, come nell’esta~
18, tante piu essa & celere. E> artificiale
‘quando- al 'vasp , ohie contiene - il liguore,
che & destinato- alla svaporazione , si ap~
plica-il- calore del fuoco; & ocon questo
-mezso si ha il poters di attivare lo Svam
poramento -fino- al wassimo grado , che &
1a bellitara. o , L
Concentrazione. Allorché i fluidi col megs
#o dela svaporazione §i -addensano, cied
le parti-eolide, ch’erdno nel-finido stesso
81 avvicimdno vicendevolmente, perehé Ia
av,agdr,a’zione fa mancare , sottrae il fluido,
© s‘approssimano piil.o meno a fermare
wn tatto solido, si chiantano concentrate,
¢ Poperazione che li rende tili, si quali=
fica cdl nome di concentrazione. -

—
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Distillasiorte. Essa consiste nella svapos

razione che si eseguisce im vasi.chiusi.

La porzione del flnido, .che a cagione

- del calore & portato allo stato di vapore.,

essendo pia leggiere del resto della massa,
g’ianalza nel yaso -distillatorio, e si cone
verte in gocce, allorché ¢ arrivato al pun«
to, in cui il freddo lo_speglia. di certa

quantita di calorico 5 lo rende pil pesan~ .

te, lo condensa ; e per la costruttora de’
“wasi distillatorj, di cui gia si tenne disoorso,
xnon ricade piu sulla massa, da cuisi &
sollevato , ma bensi fluisce pel becco-dalle
.stromento 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 ; si distingue cel nome di .compo~
ata, se vi fu Paggiunta di nn: fluidoe, o
d’altra matéria estranea. T

Coobazione. Alcune volte_si. ripete ‘la
distillazione versando nel vaso distillatorio
il fluido gia stato.distillato sopra una nuo~
va gostanzaleguale a quella che servi alla
prima distillazione. Se per esempio si di-
stilli Pacqua di menta, e si desideri di
avere un’acqua molto carica delle parti
aromatiche di questo’ vegetabile, si pren-
.de una nnova.quantita di menta, vi si ver=
sa sopra. Pacqua gid stata distillata’, e ai
.sipete la distillagione , la quale. allora ha

{1 nome di coobazione.

Rettificazione. Se si ripete la distillazio=



ne senza ;Vaggianta della materia da oui
si trasse , esponendo la sola acqna distil=
lata .ad una puova distillagione , si chiama
fare la-rettificasions. Per rendere pils .ale
ooolico le spirito di vino si distilla di nuo~
vo-questo senza Paggiunta di alcuna parte
‘di vino, e si dttiene pil -rettificato’, pi
identico. Egli & percio’ chiaro, ehe il flui-
. do unon, debb’essere distillato- che in par=
_te, a fine di averne le.sole porzioni pia
“volatili , pin spiritose. RS
Sublimazione. Dicesi .sublimare , gnande
si eseguisce nna svapofazione jn vasi chin=
81, .0 .quasi chiusi, di una materia splida,
la gunalé agitata. dal calore sviluppi de’ va
«pori ,-ch’essendo Popposto di ‘quello, che
si sollevano dalle materie umide si chia=
mano. vapory secchi , e ginnalzano a guisa
di quelli nel capitello . che & soprapposto
al vaso- sublimatorio , ivi- #’agrestano raf-
freddandosi, e vi si raceolgono. I corpi che
.si. sublimsno. sene il belgivino, lo zolfo, ea.
I vasi destinati per. le sublimazioni sono
Jle cucarbite di vetro o di terra, i watrac~-
ci, ed anche le storte. Alle- cucurbite od’
-ai matragci si aggiunge un cappello di ve-
tro ; ma in alcuni casi & da preferirsi un
cappello di legno o. di- carta; - perche
quello- di vetro prende troppo calore.
: . Fermentazione. L’arte pud accelerare la .
fermentazione de’ corpi che_ ne sono ca-
paci. Essa consiste in un movimento spon-
Wtaneo. o gnaai tale, che. si forma in no
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fluido od in un corpo non molte oolido,
come sono l'uva, le pere , le mela, €c, 5
gome anche ne’ corpi non - sugosi, a cui
perd- debb’essere aggiunta una certa quaa~
titd' di acqua. Gol mezzo della fermenta-
zione si ottengono non solo degli edotti;
ma_eziandio de’ prodott:. Gli edotti. sono
le parti -che &i ricavane. ~dai- corpi <he
non hanno sofferfo alterazione, od almeno
non atta a snaturarne tutte le paru ‘costi=

~tuenti, per cui alcune  restate intatte si
' possono estrarre. “Prodotti si ehfamano i
~nuovi composti, che si ottengono in alcn-

ne operazioni chimiches L’uva, le' mele\,
le pere per esempio, ‘che non sieno passa-

.te in fermentagzione, che mon abbiano-

perduta alcuna delle natarali loro- qualita,
danno; colla -compressione .un liquore dol-

‘ee, il guale & un ‘edotto; allorché  poi-

hanno sofferto la termentnzone spiritosa ,

‘ei forniscono un.liquote, che dist:lato ha

odore penetrantr,t ta, inebbria , prende
framma ;' e 'si chiama Ypirito " ardente , al-
cool , spmto ‘di mele. In quest’ operazions

" si rimarcano piit o meno grande aumeato

di calore, di volume, e svxluppo di dlﬁ'e-

untl gaas. ' e
- La fermentazione: si dxvule in ‘vinosa o

spiritosa ;. 'in-acetosa ed in putndu. Noi

‘non parleremo: che dele due prime , non

potendo essere la putrida oggetto che in=
Yeressi questo lavoro : altronde alowni - chi-

mici somo (’ dpinione , ok’€ava  non abbie



punto i earatteri della fermentazione; t?;
benst dipenda da tatt’ altré processo.

La spiritosa o  vinosa si ' manifesta: oon
un movimento lento , che poi si anmenta
pitL o meno raptdamente 3 indi decresce,
restandovi Perd un movimento appena sens
sibile che si chiama fermentdzicne tacitas
ed i fluidi ohe risultano .dal travaglio di .
questa termentazione, in cni saccede una
deconmposizione  reciprocd fra i materiaki
componentl , si chiamano ltg‘uon spirito=
%, vinosi, €d hanno dei nomi pirtico~
lari o relahw alle sostansze da oui - derx‘-
vano.

Le sostanze alle quah si vuole far a-
bire la fermentazione vinosa debbon’essew
re liqnide. In ragione "dello - scemamento
dellumidita’, si rallenta la ferinentazione.
La temperatura non-debb’essere né troppo
alta,” né -troppo bassa , "eiod di 12 a a0
gradi del termometro . centigrado.’ ¥ feno-
mm -¢he accompaguano la: fermentazio-

» sono Pintorbidawrento del liquore , o
mlup o.di bolle daria , ehe scoppianc alla
superfici¢ ; ‘e-si depone una materia gialla
yiscosa : la temperatura del fluide si au-
menta ; @ sale talvolta a 35 gradn del ter-
mometro centigrado.’ Dopo aleuni giorni
lo sviluppp delle bolle s climm.unace ; Ima

-mon cessa, che dopo pit o meno tungo
tempo. La fermenlaxuuﬂe»é taito pit rapi-
da+, quanto pil grande &.la. massa del li-
qmdo, e colla stessa proporzione-va Fan-
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- iento della tempeératuras-ed il gas ohs s
né svolge & gas acido carbonico carico d’ace
' qua, e di un poco di aloeol in istate vae
poroso. Affinché una sostanza passi in fere
_Inentazione spiritosa' 0 vinoss, & necessario
sia- composty di zuochero, e di un prine
cipio particolare ; che é:il fermento (1),
il quale .opera shllo zucchero, lo décoms
. pone, e fa.-nascere il fluido vinoso. Da--
‘rante la fermentazione, una parte .di fere
mento si deposita in una massa biancastra
~ wvischiosa. Lo zncchero senza jl fermente
@ inattivo per la fermentazigne. Alla fer-
mentazipne non & necessario il. contatto
dell’ aria. Fabroni ha riconosciuto che il
mosto fermenta egualmente sotlo unostra~
to d’elio quattro . volte piu. alto di esso;
e fermenta eziandio nel voto- Torricelliano;
‘per lo che il mercurio discende nel tubo
-per la pressiome dal gas acido carbonmico,
-che si forma , € si svilappa. - -. .
La . fermentasione acetosa accade nei li-
" «quori vinosi, tanto alloyché sono nello sta=
.to di fermentazione tacita, qnante in quella

[— L,

’ . £D.1l fermento , secondo Henry e Bouillon &

. un acidoe. Bouillon perd rimarca esservi duopo

K un'altra sostanza iutermedia, che perd non de-

termina. Fabroni dice essereé una sostanza ve-

- geto-animale, che produce il proato movi-

mento della fermentazione ; questa forma pare

-te principale nella: birra ¢ nel vine in. fer-
-.Ilentlﬂ'OBQQ . _' ‘; . T . 3



at asioluﬁ quiste. Questa pad eisere spon-

tariea o artificiale. E’ gpontanea quella che -

accade senza aloum snssidio : & artificiale,

allorché viene prodotta per essersi anmen~

tato il calorico manifesto nel liqricre; op»
pure a motivo dell’aggiunta di una sostan=-
za , che sia gia passata allo stato acetosg:;
ovvero se si faccid uso di ambidue questi’
mezzi. Acquistano allora .i liqueri una na«
tura .molto diversa , che si dimanda aceto ,
e Popirazione - che :li .produsse & la fer~

mentazione acetosa. Il liquore vinoso in

contatte dell’aria alla temperatara ' di-a3 a
29 zradi centigradi ¢ intorbida ;. si riem~
pie di- fiocobi , e si copre di una leggiere
oresta di spuma;. il liguido "si. xischiara ,
e si depons della feocia: perde in- gueste
modo moite delle sue-proprietd , e ne ace
quista delle altre. Non & pia atto ad ineb-
briare ,. distillato non somministra pin ake -
‘cool ; od al piu, solo una tennissima pore

gione, allorché non sia stata completa 'aciv

dificesione ; ed ha’in cambjo le gualita ‘di
un‘aeido. T .
Nel mentré un flaido vinoso si acidifica
assorbe dell’ossigeno dall’aria. Fabroni so-
stiene , che Vossigeno:- deil’aria nen influi-
sce sulla fermentaazione dellaceto; ma che-

si produca -nnicainente per mezzo della °

decomposizione della mucilagine. agsai os=
sidata, che.si trova nel vino. Parg che
la. mugilagine. facoia- una ‘parte importante’
nella fermentazione: acida; e:che sia per

45
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fm,oib che lo muéchero & per-la vinosnd
La cosl detta madre ‘dell’aceto, che eon
verte facilmente il vino in aceto, non &
che mucilagine, I vini .nataralmente mau-
eilaginosi s} acidificano con wmolta facilitk:
1 vini generosi , che contengono melto zno-
chero- uon passaio,: secondo Chaptsi, alla
" fermantazione aoida:. Fa 4’ uepo dunque
‘un’altra -sostanza- che .dispanga il lignere
vinoso .alla termentazione. Non sembra ne~
cessaria alla -fermeatazione acida -Pantece-
denza della vinosa. Berthollét espose un
mescuglio - di glatine, e di fecula ben la=-
wati , e stemprati nell’acqua ad. una- tewa=
peratura un poce ‘elevata ; si formd subite
-dell’acido acetjco senza indizio. di-liguore
viuoso ; ed-attribuisoe quindi la formazio-
ne dell’aceto pit particolarmente all’azio~
ne del. giatine sulla fecnla, o ad ana so-
stanza apaloga, guantunque adotti che
una picoola quantitd d’'eeeto possa-formarsi
dalla fermentaziode -vinosa, o dall' azione
dell’ossigeno sul vino. Risalta pertauto dal
fin qui detto, che la teoria della fermen<
tazione  acetosa (.ossérvano Kdaproth e
Wolff) non & ancora ben chiara. . =
- Macerasione.  E’ I’ operazione’ destinata
-ad ammollare sostanze solide vegetabili,
od animali; segnatamente .allora quando
si ha per iscopo di scioglierle in un men-
struo, e non si possa ottenerne I effotto
senza la prededenza di questa operaziepe.
preparatoria. . e e
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» -Digestione. Essd purs & una macerazio~
ne; ma colla differenza ; ohe si eseguisce
in vasi chiusi, o col sussidio del calorico.

Decozione. Essa consiste nell’esporre un
wvegetahile od altra materia alla bollitura;,
a fine di estrarre tntto cid che pud easere.
disciolto nel fluido bollente. Qnando perd
si tratti di ottenere sostanze aromatiche
¢ volatili, che si dissipino edlla bellitara,
i dee praticare Vinfusione. , -

Infusione. Si fa uso in gnest’operazione
-dell’acqua fredda, ovvero bollente, senza
perd far bollire , per ottenere dai sorpi-,
che pili 0 meno si tengono settoposti al-
Yazione di guesto fluido; o le parti facil=
mente solubili , ovvero le sostanze odo-
 rose , aromatiche, volatili, di ouj si ca~
rica  Pacqua- stessa. Si dee. aver cnra &
teneré ben chiuso il vaso durante linfa-
sione, a fine ‘accada il minore svaporamen-=
to possibile dell’aroma, Anche Valgool ),
Yolio , il vino, l'aceto ed altri flaidi ser-.-
vono alle infusioni. Le infusioni fatte cdl=
Palcool si chiamauo elisiri , tinture spiri=
tose', alcooli aromatizzatic. -~ =~ -
SOSTANZE. PRINGIPALI-PER LA €RIMIQA

{ DEL GUSTO E DELL’OLFATTO."

Aceto ( V. la Parte seconda di'gquesto vos
fame ). - ST O

Alcool. Spirito- di- vino , acquavite ( Ve
come sopra )" s B T
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4“:‘!mbm. Divise sono. le opinioni de’ mad
turalisti relalivamente all’origine dell’sme~
bra. Alouni la ritengono per nna specie i
bitume, che dal fondo del mare si porta
alla di lai superficie, che viene poi in~
ghiottita_da una specie di balena { Phy-
seter macrocephalas }; altri giudicano es~
gere il sugo condensato di an althero { Amy-
ris ambrosiaca ) che cresce nella Guines,
¢he col mezzo delle piogge ne sia traspor-
tato nel mare: ed altri inalmente che essa
sia una concrezioné preternaturale, nna spe-
" ciedi bezoar che si ritrova nello stomaco, .
negli intestini della sopra indicata balena; e
ne dauno a qiiest’opinione le seguenti prove:
1.° perchéil macrocefalo & Punica balena nei
oui intestini si ritrovi alcune volte dell’ame
‘bra; 2.°. perché 1’ ambra galleggia sulle
aoque dei mari; nei guali si ritreva que-
~st’animale ; 3.° perché  in tatti i grossi
pezzi d'ambra. si trova il becce. dell'insej
to, saepib octopedia, che & Pordinario ali-
mento di questa balena ; che senza fon-
‘damiento alcuni determinaronc - essere il
becco e le unghie di uccelli. Olire tutte

" tatto cid, dice Trommsdorff, &_certo, che

non-si @ mai scoperta qual minerale stato
scavato, md sempre si é trovata, ora galleg-
giantesul mare, -ora sui lidi erenosi (in oui
gli abitanti stessi la rintracciano fra la sah=
bia; ¢ dopo le burrasche marine vi.sono
guidati dall’odore ,. e da alouni uccelli, che
ne sono avidi); ed ora nello stomaco, e
negl’ intestini della ‘suddetta baléna,



Dandrada fa: perd osservare che l’arﬁ-
bra si ritrova anche nelle coste de’ paesi -
caldi-, al Capo, al Giappone, alla Gina,
al Brasile ec.’, e che in quest’ultiino paese
si rinviene alla distanza di alcune tese dal
mare ; eppure in questi looghi non ten=
gone le balene il loro soggiorno —. Risulta
dalle analisi® di “Bouillon-Lagrange che
YPambra & compdsta d’adipo-cera , di resina,
di acido benzoico e di carbone, e sareh-:
be cosl in qualche modo rischiarata la di
Yei origine. T o
- La maggior parte’ deil’ambra & prove-
niente dalle Indie Orientali, e dalle coste
del Malabar presso le isole Molucche ', ed
anche "dall’isola - di Madagascar in_ Africa.
La vera ambra detta anche ambra grigia
& prubabilmente di natura vegeto-animale; -
¢ dura, opaca, hifiammabile; esternamente
di colore bigio, internamente gialliccio, in=
terseccato da linee rosse o riere, e con de’
punti- bianchicei; di un odore forte, o
sommainente piacevole, che vie pit si- avi=
luppa collo- stropicciamento o col calore ;
& un po’ grassa al tatto,; tenuta nelle ma-
ni Yammolla come la cera, & molto fa-
cile a raschiarsi, ed & cosi leggiere che
galleggia snll’acqua. Quella ottennta dagli
intastini della balena ha sul” primnipio I'or-
dinario cattivo, odore dello sterco ; ma non

¢ cosi fluida e molle come i restanti
* escrementi ; o tenuta per qualche tempo’
esposta all’aria acquista 1’ odore: soave di
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quella che galleggia sul ghare. Ad un ca~
lore mosderato si fondé come la ceva, spar=
gendo un odore gratissimo ; acquista allora,
la sembianza di un olio denso e-meriecio ;:
‘svapora e spumeggia, e tutta si disperde -
senza lasciare alcun residuo: ala fiamma
prende snbito fuoco, e brucia del tutto
oon una fiamma bianca. ‘
Tanto I'acqua fredda , qnanto la calda
non disciolgono I’ambra; ne acquistane
perd dellodore. S
L’acido solforico diluito non opera sul-
Pambra ; concentrato ne separa del car-
‘bone. L’anido nitrico la discioglie, e svi-
luppa del gas nitrosa, del gas acido car-,
bonicu, e .del gas azoto; e ne risulta un
liquido bruniccio, che svaporato a sgcoa=
-mentg presenta una massa fragile, analo-
ga alle resine. Gli aléali disciolgono am-
bra coll’ajuto del calore, e formano con.
éssa ‘up -sspone ‘solubile. Bucholz . perd
ebbe ad osservare, che la potasea caustica
sia- néllo statd ‘sevco, oppure sciolta npl-
Pacqua, non si combinn, che con molyis~
sima difficolta con una parte d’ambra, Gli
olj fissi -ed. i volatili, Detere e Jalcool
la sciolgeno. . .
La massa nera che spesse- volte i ven=
de col nome di ambra nere & un prodot-
te della frode. - .
Si falsifica colla pece, colla resina,
colla cera, e con un po’ di muschio, il
cui odore ¢ molto analogo a quello di

-



questa sostanza. Per iscoprirne la frogz
si_espone ad un calore_moderatissimo in
un' cucchiajo d’argento: se & purasi fon=
‘de immediatamente, e prende un.colore
brano -0 dorato; se & unita a corpi stra-.
nieri , come .terra,. cera, questi si -preciw.
pitano; ® se il ealore & bastante per fonw
dere la cera , sv ne formano delle strisce
bianche; sv & falsificata’ colla pece, colla
resina o eol muschio, si scopre con' uno
spillo rovente che vi si insinui; se ne co~
noseeranno. all’odore la pece, la resina,
il muschio, : R
Ammomo maggiore ( Amomum granum
pavadisi L. ). 1 semi, spogliati-prirea del pe~
ricarpio , sono. angolosi, esternamente di
colore bajo, internamente bianco, della
grandezza dei semi del rafano; sono subra=-
gosi, lucenti, di un odore leggermente aro=
matico , di vn sapore bruciante analoge a
quello del pepe : contiene molta resina. -
- Ammomo_ minore ' ( Amomom cardamoe
muom L. ). I semi scno. coperti da una
capsula giallo-patlida rietretta alla base in
una specie di pieeiolo esile , ed-ha Ial-
tra. estremita che ¢ ottusa, fornita di un a=
ice ‘caduto :. internamente 'stanno i semi
gra s& aderenti, suno angolosi’, moltifore
mi, sub-ottusi , rugesi’, pieni- di midolle
bianco: hanno un sspore picoante, aro=
matico,- ed un odore grito, - contengone
dell’olio aromatica, che-in becca proda=
ce sensazione di freddo. Ve ne hanno dei
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‘gicceli' ché deno- fn éipsule triangolari
giallo~pallide leggermente striate -con tre
ordini. di cellule; ed ogii cellula, con tre
ordini di semi angolari , ritondetti, brune=
rossioci, di odore-e sapere molto grato, e
sono i migliori: i. grandi e ritondi hanno
minor valore : la differenza proviene dalla .
‘parieta della pianta. - - - - .
. - Anima, impropriamente detta gomma, &
‘una.vesinag che si ottiene dall’ Hymenaea
eourbaril di Linneo, che & nn grand’albe~
yo d’Amerioca : & trasparente, ha ‘il ocolore
giallo-patlido, colla superficie impolverata;
- @ risplendente alla frattura, e si scioglie
perfettamente nell’alcool; ha un odore mol-
to grato, che si -rende piu sensibile riscals
dandola. dolcemente ; ed entra in com-
mercio in pezzi rotolati di diversa gran-
dezza. - .~ . . . : -
Aranci ( Citras aurantiom L. ). La pian=
ta degli aranci nen solo fornisce fiori di
ua odore gommamente grato; ma anche
le foglie ed i frutti sono cariche di un olio
aromatico di odore molto grato. . .
. I fiorL degli aranci si debbono adoperare
-essendo freschi; evvero per oconservarli
sl debbono compriimere , unendovi del sale
.gi cucina { muriato di soda) seecato:al
noco, in vasi di terea; indi si chindono
esattamente , e si conservano in un laogo
fresco. In gaesto modo mantengono il loro
odore per molti anni.. - = .
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» Lo foplia' degli aranei -possomo essere
secoate senza perdere wolto del loro odore.!

- frutti si raccelgono ora immaturi e si
ldoperauo verdl, oppure seccati; ed orx .
maturi ,;e si fa uso segnatamente dells
scorza »ceceata Si prepara da mna varieti
degli aranci (- bergamotti ) il cost dette®
olio di bergamotti , ossia olio d’aranci, che
& un profamo molto aggradevole. La piane
ta: degli aranci & originaria del. Levante,
o cresce selvaggia in Italia, nella Persin.
o nella: Francia meridionale; ed in Ger-
mania se me fanno raccolte artifiziali , so=
steneridole col calore della stufa.” -

Anice { Pimpinella anisum, L. ).. I semi
sone oblunghi , ventricosi , alla base strias’
ti, di un verde fosco, formati di dae
semi. unijti -alla parte piana: hanno ua.
sapore aromatico, caldo , dolce., placevo*
le , un odore molto grato». Qnelh proves
nienti dalla Spagna sono pin ‘gialli e “
.agg:or valore,

dnice stellato (Illuomm amsatam ’ L. )‘
I semi hanno: an odore soave an sas
pore - aromatico s dolce, che s’ accosts a
quello - del!’amde ; & colla distillazione dan<
no un po ‘d’elie aromatico. Sono -ovati,
compressi sotto arillo che ¢ lucente , di .
colore bajo. * "

. -Balsamo . peruciano ( Myroxxlon pvru:fo-
mm, L.). Abbonda guesta piants in tutte lé
“sue parti di questo balsama, che ¢ nn sugg -

résinago. Auche le foglie ‘om0 Beppe dl
_ Pozzi. Chim. , tom, L. 3
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punti- lueepti resiniferi. In. -quelsivoglia

tempo si- facciano imoisiond nel troncw.,-o-
mei rami di certa matyrith, na stilla- que-
sto lignore-iresinoso. . . . . . . .. .
, 1l balsamo -il piu puro & di un . biance
¢itrino, ovvero rassiccio, ha un edore mol-
to piacevole , aromatico, chie ei -approssi= .
ypa a quello del belzuino. Si otliene que~

sto balsamo anche cella:-decoiione det
rami e della corteccia dell’ albera; cal -
qual mezzo si porta esypo. supeviormentes
allaoqua , e vi galleggia g geisa di un:olios

_ maa tal balsame &¢.di:poco valore , £ pero,

ed. ha un odore poco, aromatico. 8} balsa~
e per incisione & wolto raro, & s ven-
de pitt velte in sua vece un miscuglie di-
Itementina , ¢ di acido beurvino, © se ne.
fa la seleziove in mna piccola guantita

i dlcool j ma bruciando un po’ di questo-

finto balsama si sparge I'odore di tremenw
$ina che svelala frode. Talveolta & falsificator
con un composto di resina e di. un olia
assemxiale in. oui. sia sciolta della resina
benzoica. Si fatta soffisticazione & difficile
# sooprirsi : fa d’nepo avere ben- impresse
le idea del halsame pure per acoergerse=
ne, gppure averlo per pasagome. = - - -«
Il balsgmo peruviano puro & composte
d’un olio aromatico, & una resina, e.di

acido bensoine ; il tusiq selubile nell’alcool.

:_ Balsamo tolutgne { Toluifera- balsarpum:

L. ). 8i ottiane guesto sugo Tesimeso ced

. messe dolls incisieni che si peatigano nel=

<
-
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Pestate ‘eul tronce della pianta. Entra, in |

eomimercio iw piceelissime zueche ,. ha na
. eolare giallosbruno, che piega al rosto, &

donso, ‘tendce, ¢ s'indura col tempo sen~

#a perdere'sensibilmente delle we qualitds

ha un odere grato ohe vdlge un po’ im

quello del limone: ha un sapore aromas
_tieo , puapente ,; valdo, dolcigno, che &

simile a- quello del ‘belzuino. Questo bab

samo , esstendo sommamente rarg, si falsie
fica, vendendosi in sma vece un mhisouw

slio di. trementina ; ¢ 'di acido ‘benzoico -

che si fa sciorre in .un_po’ di alceol ; ma
$i scopre, bruciandelo, a motivo delPodere
di trementina. che sparge. - N

Bene { Merings oleifera L. }. I semi di
questa pianta che ¢ detla Siria, del Malaboc
e. di Ceylan ; fono di un celore bianco; giak
Jiceio -0 bigio, -ovali .in- cima , terminati
& piramiide ‘triangolare , ‘ed ~ud- poce velw

A

lutati ; sono conosciuti col nome.di.&eny

@ se pe ostrae un olio abbondanta , il qua-

lo si gantiene , senza divenire: rancido,

Per moRotempo limpide, = nan ha al-
cun edores :serve -percid "xﬁnlto ‘bene di

base per ricevere -efissare gli odosi ; e per .

tal titolo ‘& :riceroato dai profumieri.
- Beliuino o bengioino ( Syrax benzoin L.).

81 ottiene questo sngo resinoso col wiesno .
delle- inoisioni fatte sulla pianta , 6.ci vies
me trasmemo dulle Indie orientsli B i

maise grosse , dure , seéche, fragili, -ha
wn ‘colons - brine, giallastre ;- un odexs

pe

-



molto glacevole , ed un sapers-acre } spess
®andolo i presentane delle maechie bians
ehe , della figura di vea manderla  taglia=
ta. Quanto pit il helzvino & bianchicoioy
e composto di grani bianchi, tanto piu &
puro , ed ha il nome di mandorla di ben=
* gioino. e \ :
-, Per aviditd di guadagno se we. -estrae 5
facendolo bollire coll’acqua di calce, o
<olla potasss, Facido benzoico; ma allowm
mon ba pii ne I’odore sosve, né il sa=
pore aromatioo ed acre, ¢ manea dei gra=
‘wi o lagrime bianche. - :

“Caccao ( Theobroma cacao , L.). Nel
luogo native acquista 'albero del caccao
nna media grandezza, ed & simile al ci-
liegio. Il fratto & coriaceo, rosso, punteg=
giato di giallo, o interamente giallo, con
zo strie sui.lati. I noccioli 0 mandorle del
~ eaccao centengono un olio concreto, che
8i estrae nel.seguente modo. Si prendogo
le mandorle le pii recenti, ¢ si agitano
-in una tela ruvida per pulirne la saperfi=
cie; quindi si pestano, si scorshno e si
passano per uno. staccio di crine, . Si di=
stende poi la polvere sopra di un altro
staccio di orine uun poco. pit fitto del pri=
mo, e si pone sul fuoco in un recipiente
, oon tanta acqua, che guasi sia a' contat=
to eolla tela di crine, ove & disteso il
caccao. Si copre lo staccio con della tela
_ordinaria che dee servire all’espressiona

del burre a fine diritenere i vapori delw



Pacqua, allorche essa & in ebollizione. Quan=
do questi vapori hanno penetrato mmifor=
memente la massa del caceao in polvere,
se ne formano dei pani, da cui si ottiene
oollo strettojo ‘il burro. '
Il burro di cacoao non diventa facile
mente rancido , & 'di mediocre oconsisten=
za, ha un colore bianco che piega al
giallo : & di un odore soave, e di un sa=
pore dolce ; e si talsifica col sego di mon-
toue; ma allora & pii bianco , non-si fon~
de cosi facilmente; ed ha un che di sa~
pore del sego.. . -~ . -
Le mandorle che danno il ‘mijliore bure
#0 soto quelle di Garacoa, che si hanno
dalla provincia Nicaragna. Esse sono piw
pesanti , pitL grosse, e piu dure delle al=-
“tre qualita, e contengono molt’olie, il gna=
le & anche molto concrete. Le bucve somn
comunemente coperté da. una materia ri-
splendente , che & mica quarzosa, che
hanno scquistate dalla terra -del loro siolo
natale su oni si famno seccare. A questa
qualité siegue quella dell’isola di-Berbich..
Questo caccao &.il pid picoolo, il pin den-
oo ed il pivr ricco d’olio. Ne siegue il vae- -
cao Martinica , ‘che si ha dalia Martiné=
"ea,; dal Surinam, da . Domingo, e che
si' distingsie per un sapore finamente ama--
retto. Eeso coatiene molto minore quan-
tith di’olio- degli: altri ; & piccolo, ed ha
- mna buocia chiara- e levigata. La pia cat=-
tiva. sorta: &:quella «del Brasile, M- caconp
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il‘?e 1é appartiéne & lungo , platio,- stret~
td, oscuro, bruno ed ha un sapore ascint~
40 ed amaretto. o A
- Edlame volgare ( Acorus calamus; Varie-
tas, L. )."La radice” di quésta pianta ha un-
odore molto balsamico, ed un sapoxe aro-
matico ed amaro. Esa & lnnga, melle,
teggringata, e con nodi in forma d’anelli:
¥a cortéocia esterna debb’emere sbueoia-
ta; e la parte interua bianca debb’essere
Taglipzzata e seceata. La planta a cni ap+
phrliene questa radice & nn’alga, e eresce
abbondantemente nelle paludi, nei fiomi
o -negli stagni di Germania. .
- Coffé ( Coffoea arabica L. ). Il-frutto &k
4uesta pianta rassomiglia ad una oiriegia ¢
sifa secccne, e con de eilindri pesanti se
ne fapnoséortire i semi, che souno i soli
¢his entrido in comwmercio. Qaelli di Moka,
di Boarben e della Miartiniea seno i pitiin
pregio: essi:sonp piccoli, ovati , convessi
sul dorso , semiseanalaty nel lato opposto;-
di un odore grato, di nn eolore verdiccio,
H caffe: detro .AMfoka,che & il migliore, ci
. viene dal regno di. Hyemen, & d'una gros-
sezza mediocre , di un colore: giallo-pale
.}ido, -ehe piega talvolta ad un verde estre-
~ mamente languido, 8 si distingue da qn (=*
lo di Bourbon che & pitL ‘piecolo,; di .o
lore gialo-pallido , che talvolta »i fa pinx
earico diventande vecchig, - . :
- Quando si'fa torvefare il caffé si formg
wna #AOVa sestanza chie primy nonesisteva,

.

-
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stituzione chimica del caffé tostato si troe
va-intierammente diversa da quella dei seni
del oaffé in commercie. » La nuova so=
#tanza , prosiegue egli (1) consiste princie
palmente di un -eopireleo ( olio. emipireu=
- natico ) aromatice , di an odore fragrante
particolare. L’-arema sembra procedere
~ dalls torrefazione della resina emtente nei
semi di caffe. « -

- Risultd a Paysse in - comguemm dell.“

sae analm s che i caffé counliene un acide.
Pr El‘lo, a oui dxede il nome di actdo

Cannella Jecgma, Ganudla ’ Cmnamomd
{ Laurus omnamemum L. ). Albero che
eresce nell’ isola di Ceylan, di Summa~
tra, di Java, del Malabar, nella Giam=
mama , nellisele di Francia ec. Se ne
use - la ‘covtectia, la quale..& diversa giusta
la grossesra dei rawi da cui si leva, ed
# luogo in_eui vegeta la piamta: L mi-
gliore debh’evsere -settile 5 piaghievele con
elasticita, ed & foggia di tabi settili ;avers
fin oolore giallognolo , uu odore piacevos
fe , aromaties , nn sapore arematico , calw
do 5 ‘dolce , pndante. La.corteccia di poco
valore nou &.piegheveule ; 3. pill .grosea &
piu dura; ha un colure brune., us eapo~
re .caldo ; puugonto, oha 'y auonug,lm a

R4
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quello del.garofani’, che pof .paisx in ama-
‘2o disgustoso. Colla distillazione se ne ot~
tiene un olio aromatico molte grato , di.

.sapore ocaldo, aromatico', pungente , di
colore bianaso-gialliccio , - completamente
solubile nell’aloonl. ' : . .

L’avido mercatante toglie.la maggior-

parte del valore alla cannella estraendone
colla distillazione l'olio aromaticn; ma tal
Jrode si conosce ,_* ghe gquesta droge
non ha piu, né P'odore, ne il sapore aro-
matico che le & proprio; ¢ spugnosa , meno
elastica , e meno liscia, - L

Si haono da questa stessa pianta i fiori

¥ quali si pongono in commercio in istato

di bottone; hanno la sembianza di-un
piceolo chiodo, oche & confusamente.den-
tato, sd ha la testa che termina in una sot-
tile punta ; il colore n’¢ bruno, il sepore

e Podore sono simili a quello della. cor~

teccia ; ma non' perd di tauta.finezds.

Cannellina , o Cannella del Goromandel
{ Laurns cassia; L. ). Albero delle coste del
Malabar, ¢ delle Indie, che ba la scorza

" - simile a quella del cinnamomo,. di oui

alcuni credono essere mna variethi : ma &

di un aspetto piu grossolano; & piiv den=’

.88, ed & senza barbe alla spezzatara:ha
un odore soave, -un sapore .aromatico,

acre, caldo, pungente ; ma.di un.valere

icferiore a quello della canneclla.

Caroi, Comine tédeico | Caram carvi,L. ).

Ysemi ¢ono la parte impiegata : sono ovati,

-9



=

»

- oblunghiy Qtrfgt?,-fﬁeﬁriati , branicei , ed

-scorra sottilde , melto - sugo ‘e poea carnej .

~

* *
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hauno un sapore un:po’ calde, sabamaro,
-aromatico , ed.un odore aromatico, pene=
‘trante , e contengono dell’olio aromatico ,
-ohe ne eostituisee la parte atiiva. -

. - Cedro-( Gitrus medica , L.). Pianta: che
-eresce _selvaggia in molte parti dell’Asia,
-2 -domestica nell’Buropa ‘setfentrionale. Il

.

eedro, tritto'di questa pianta, si ha segia= .

t4amente dallsa Spagna, dalVhtalia e dalla
Francia. I buoni cedii debbono avere-la-

‘quanto pili sono maturi , tanto pin sono
acidi, Essi sono utilt -non. selo pel sugo
ohe danno , ma’ eziandio per la scorza tane
te-in uno stato verde, gnanto secco : so
ne- trae dalla scorza’ an olio aromatico di
.odore ‘molto grato , che in- Sicilia ed.in
Calabria ¢i ottiene mon colla distillaziene ,
gna bensk con una maocchina fatta. a spile
4i, che ne latera le cellule; in oui: i tro-
va lolie, ¢ che viene quindiracéoltocolle
., u S . . A

efficinalis, L. ). Tre sono'le principali specie
-di china che'si hanno in commerocie, di
oui si dird, ma la pli.ricercata & Pofficinalis;
‘@ ’albero ne cresce & grande altezza ; o
pit1 volte & grosso tome un uomo. .
" - Humbolt che ha scorso una - grao parte
-de’ luoghi ove: sono le fereste di China- -
«hina ne distingne diciotfv.specie ; & Mu~
“tis , dics che quatiro Mg\*m?aohoslg of~_

~

~ -China china 5 Quing {la scorza) ( Cmoonk .

-

L

»
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. -La cbrieceia di- china Fa pii comune e
da. pitt ricercata é quella di Loxa: esa ha

« la.densita di una linea circa,. & estrema~

- aaente. scabra, di wn .colere brusiccio , ed

¢ sparsa di ana specie. di lichene ; inter~

wamente ha il:colore del-cianamomo ;s ha

nn odore particolare, aromatice, ed on sar

pore.amare , astringente: & pesante , fra-

' . gile, ma_resistente ‘alla  rottara, che.sd

mffetton :senua lasoiare sfilzcoe ; bensd fibre

-wigides. oostissime , aghiformi, algwanto

traspsremti. I.a corteccia di china di Gua=

maeo corrisponde a quella di Loxa; mae

piu densa , rnida ed appiemata. Si-dee »i-

‘ -f:uaro la oorteccia -di china ohe abhia

~ superficie esterna liacia , un colore neso,

~# giallo-pallido o rosso, ed intermaments

up . colore bigio : se sia dura o spugnosa,

 «d alla spessatura legnosa , fibrosa o pel-

" merosa, o muffata. Talvolta si fialsifice .l

eorteccia di china . coh cortevee:di altre

piante , Gppurd si esirae da-csss una gran

-parte della sostanza attiva colla desosione:
adlora & quasi eensaedore, ba un sapore

..leggermente amaro; nen & pifi _compatia

come nello stato natasale ; e ladi lei de-

goaione non ha un colere .rosso, mentre

& calda; ¢ raffreddundesi dd pochissime
precipitates Vo AR

. 8eno anché in nso frequente dpe spocie

- @i china, di cni una-ha il.neme di gial-

da, & Paltra di rossa. La prima ¢ distinea

<ol momeo Cincong sordifolie Murms , o Cine

*
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, Sp
-cona micrentha Pérsoon , ¢ la sétonda coz
guaello di Cincona oblungifolia MuTis. Nella
gialla il oolore giallo & manifesto nella
saperficie esterna. Questa scorza hala den-
sitd maggiore della comune, & fibrosa alla
spezzatura , non ha un odore cosl forte-
come la corteccia comune; ma & piu ama=-
ra ed astringeate , o si- préscrive a mi~
-nor dose. Prima di polverizzarla debb’edsere
spogliata della sua epitlermide , che perlo -
pitt & molto grossa ww. Lia rossa si mette ih
tommercio in peazi piani pitt lunghi e pin
densi della ocorteccia oomune, pesanti,
duri e seochi: ha'tre strati, Vesterno & di
un colore bruno-rossiccio, frequentementa
toperto di miuschi; il medio ¢ pin denso

- @ pitx eolorato ; e linterne & fibroso, e di
~un lucido pin splendente : Ja polvers n’d
rossiceia , ed & pil amara di quella delly
thina comane. -~ - - '

* Fabbréni: analizzd diverse specie di chie
na (V. le- mig Effemeridi chimico-medie
the 1806 5 tom. I ), ¢ ne ottenne della mu=
tilagine solubile nelf’aeqaa pura » decom~
ponibile dalla fermentaziona, un estratte
acidetto , astringente, solabile nell’ atevol
8 hell’doqua , un resinoide nvidissime d’os~
sigeno, inselnbile nelt'aluocl e nellucqua ;
quando & a certo grade d’ owsigenagione}
della calce e della magnesia unita all’aci-

* do malico ed al oarbomico, un acido . ve-
gétabile ; probabvilmiente in- fyase-malioo ,

‘olio essenziale reso solmbile, forss .

/

-

-
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dall'estratfive, un olio utguinoss; che unis
to alla picra ( sostanza amara ), all’estrat-
Aivo, al resinoide, all’ossigeno, & reso_solu-
bile dai diversi menstrui; un aroma fuga~ -
cissimo di natura propria, fibra legnosa
-nuda , ulteriormente decomponibile-in aciv.
do ossalico ec., ed un acido mon vege-
tabile in vario stato, ed in varia combi-
nazione. ST R
" Mardbelli , ohe analizzd la china gial-
Ja (1)}, la trovd composta d’acido citriap,
di muristo di calce e di muriato di ma-
_gnesia 3 di solfato di potassa, di nitrato di
potassa, di mucoso 6 gomma, di sostanza
estrattivo-resinosa, inerte ed insolgbile
" nelPacqua ¢ nell’alcool, di sostanza estrate-
%ivo-mucosa ,. di glatine, di resina’e di
sostanza legnoga. Fa poi osservare non es»
Jersi potuto computare separatamgute 'a~
~¢ido gallico , perché non gli riusel di oty
" 4enerlo isolato, né in maniera di poterlo
xnettere per & -solo a calcolo per qaa-
Junque tentativo ne abbia fatto; e rimat-
.oa ritrovarsi esso compreso ord nell’estrat
tivo-resinoso , ed-ora nell’ estrattivo-mua-

© ®080.’ .

. Secondo alcani ‘chimici la china con-

fiene -un acido proprio che si trova in
combinazione colla calce , ¢ ch’essi ‘chia<
Py - . ,

r

('1)- ig%h}hiba della chigta gialla. Pavia

1795, ~ el .

[}
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" mareno-agido onico, il quale  eristalliz-
gato ¢ inalterahile all’aria , molto solubile
well’acqua , si fonde al tnaca, gonfia, an--
perisce ,:esala dei vapori bianchi, e lascia
an leggiere residno carbonoeso; forma cogli
aloali e colle -terre dei. sali solubili e
cristallizzabili , non precipita i nitrati dar=
geato, di mercurio e di piombo, e non
annerisce le solazioni di ferro. . .
- Gordandro pCoriandrum sativam, L.). I se=
mi' sono rotondi,segnati di strie di colore "
giallo, bigio ;- hamsno nun odore piacevole
<he si rende piu soave col seccamento;
ed un aapore aramatice grato. Questa pian=
4a crescein Italia, in Ispagna, in Francia,
¢+ Finocchio ( Anethuw foenicolum, L.:). T
semi; di cui solo si fause, sono lunghatti,
striati, di un colore pagliarine carico, ed .
hadao ‘un. sapore aromatico , piacevole,
pungeunte.»— Una varietd ha i semj dolci
- Frusti dicerd (V. il volume seevndo ).
- ' Garofani. (Eugenia caryophillata, L. A
Betto questd_nome si banno i fiori o bot=
" doni non ‘anceza sviluppati della pianta del -
farofano » la quale cresce nelle isole Mo~
Jucche. 1 garofani- hanno anicolore. bru-

Do, scno lunghi un _mezzo pollice girca, .
dnferiormente un, poco, acuti, e superior~

smente quadrangolarsi, e sostengono -nel
‘mezzo un corpicciuolo a gulsa di; capoe-
chia : posseggono wn odure’ sommamente
‘peneirante e grato , ed un ‘sapore 1aolte
Meomatico ) ardente , pungente ; € truswdas

-
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no un pece dalio: aromatleo : quanto -pik -

. §l colore & oscuro, tanto pinr forte'® For-
‘dore ed il sapore : quauto . pivL facilménto

si rompeno, e quanto’ pi sono. pingui.,
allorché si- peitano nel-mortajo, tanto pil _
hanno valore. Si infievolisce la loro quas
jitA aromatica col distillarne Fokio. essen~
giale; ma''se ne donosce la frode , da .ebhg
essi non posseggorio pit né Podore,:né il
yapore forte ohe gli'é proprie ; seno spa-
gnosi e pitr molli; e si distinguono , benr

- ch? ‘sieno mescolati con garofani intatti;

a fine, essendo in ceunbinasione con ques
i ne aequistino dell’aroma. L

~ 8i ba in -commercio ‘una scorza che-
porta il nome di garofuno; ma che non
oi. ha da questa pianta ; ma bensi da una
specie: di mirto che cresce nelle Indie,
nela Martinica , nella Guadaluppa ed .in
Granada. Questa curteccia éi-perviene ip
pezzi sottili ; molto fragili e poso rotola-

ti, che hanno un colore rosso-brune ,-ti-
rante a quello della ruggme. L’odore d
simile a quello dei garofani, ed il sapore
4 aromatico. e T

 Girepro ( Juniperas comunis, L. ). Le
‘bacche somo: sferiche od uvali ¢ dure, cole
Tepidermide nera 6 rosst<nera, v shiadat
w1, allorehd mature ¢ secehs: di un odore
forte , dromatieo , non’ disgustoss ,dif va
Sapore snb-dolse , sab-amarp; ‘be parti
predominanfi sono una resins, ¢d un olip
aromatico unito ad nay maveris mueillag-

T
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" ginosa, doloigna. - L’elio si pud separare
lle bacche e dalle altre parti deHa pianta,
. Iride fiorentina { Iris florentina L. ). La
radice & tuber¢sa, nedosa, ha un odere
molto grato, che rassomiglia a quello delle
viole mammole, e che non perde facile
meate ; non debb’eseere pard estratta dalla
terra , 36 non compinto il terze anno dellg
' wegstazione : si .spoglia delis .saa scorza
voso-gialla, si fa seccare al sole, e s cu~
stodisce in. laoghi seochi.. S
- Ladano (Gistus creticas Willdennw). Veges
ta la pianta nella Siria, nell’ isola di Candiag
¢ ne cola la resina detta ladano , che allora
quando & genuino ha un odere gratissimo,
un_eolore nero, e si scioglie completar
mente- nell’ alcool : di . rado perd si hg
, o iu commercio, in sui ve ne sono di
due sorta. La prima & piuttosto malle ,di
wn otolore »wero, di un vdure grate e pe=
netrante, 8d mn sapere aremetice, acre;
yuesta ¢ della. migliere. qualita. La secons
g:e‘pm ¢ la pit gomube , e si chiamg
labdamum in sortis a motivo 'della sua for-
ma in cilindreiti attortigliati . e rivolti in
ad stessi: & eeveéa , friabile , di oolore ner
ro, di odore spiacevole , ¢ di sapere acre:
o di frequente &-sofisticats ocoun resine
® gommo-resine di poso valore: questh
frode nen pud emere socoperta , che getr
tando su di una paletta rovente il ladane
‘sospetto ; e se & fabsificato non isparge Vow
, derossoave: cho. gli & proprio: sl adulteny .

= 1
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_facile a scoprirsi, segnatamente coi den~
" #i j; imperocché se ne sente lo soricchiolare.
Mirra { Laurus myrrha, Lourieri ). Questa
ommo-resina ci viene dall’Egitto, dall’Ara=
bia e dall’Etiopia, ed in parte in pezzi riton=
dati , ed in parte angolar:, di diversa grane
dezza , che hanno un colere rosso-bruno,
‘o giatlo-brune piu. o meno scure o chia-
vo. La wirra di buona qualita & in.pese
getti leggieri, pellucidi, ha un colore gial-
iccio , e giallo~-rosso , ed & facile a rom=
‘persi; in" bocoa dee quasi del tutto stem=
prarsi , avere un sapore un po’ pungente
ed amaro, ed un odore balsamico. La
mirra che & ‘'molle e glutinosa , e non ha
- ‘alcoma rigidith, & generalments. di use
oattiva qualitd , a-cui si & data la traspa-
rengi, o piuttosto lo splendore cal wezzo
dello spirito di vino. -8i vende piu volte
per mirra un miscuglio di resine , 0 gom=
mo-resine; ma & facile scoprire tal frode
a motivo dell’odore mancaote o diverso. -
Moscate noci (-Myristica officinalis ,- L.
Myristica mosoata Willdenow ). Il nocciole
del fratto, che & una bacea drupacea
della grossezza di una pesca & cid che si
chiama nooe moscata. Liaviluppo esterno
@ il mallo varnoso ,- che ¢ molle , verdic~
©ho , leggermente amaro, arematico: le
vato .questo ¢ incoritra. uon - inviluppo reti-

celare , che & di un colore resso vivace ,

8 i an .sapere aromatico; dupo queste

- -

F

anche con’ tina tera’ ferrigna; mea quest'd
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* ‘wb aliro’ fwviluppo - che. rinokinde la vera
noce mascata; la quale ordinario & oblun= .
ga, rugosa, d'nn cglere: bruno-bianshio~
cio , e quasi fosse 1mpolverata di .farinae ¢
inmternamente . ¥ giala, sparsa’ di-:-strisce
ossicce , ‘ondeggianti , wntuoes al tatte s
ha un odoro forte,- placevole ; an' saporo
amaro, molto arpmatico. . .

La neee moscata.diventa facrlmonte tar
lita; e se -ne chiudono  dai. -droghieri i
¥ori col meegoi di. una " pasta’ fatta cella

lvere della: noece stessa e: siell'olw', e 3@

e dh il bianchiccio colla farina ;' ma ale
lora le noci sono -pim leggeri:,’e rowpens
dole & me seorge il tarlite. - e @,
¢ ‘L’inviluppo esterno della noce superior~
mente accennato che ¢ tra il -mallo-o la
node , e sembra guasi wna membrana. ré¢
ticolare , lacera: semi-trasparente , & -di un
roesc vivace ¢heingialia-inveachiando ;daa
il nome di macis il quale. ha ao odore
molto balamico , .penctnante’ ¢ -volatile,
ed il sapore arebatico. Quantu pin il mar
ois & sottile e pieghevole , quanto piur vive
-& il colore , e peénetrante I'odore .ed i] saw
gore, tanto migliore ¢ 1a; @i lai - gualita.

*impedisce * che il macis venga tarlate
,, immergendolo nell’adqua. di calce; e gues
sta “operazione: si fa:. pmna di porlo q
' commercie.

-8i ottiene. 1’ olio .. aromatwqr dallo aocn &
moseate » ammaccandode , versandovi se~
Ppra tanta gunantita d’acqua che basti a cor

- e

-
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_privtey indi iktxﬂandon.eﬂlr -ttt mdemo&" .
L’olio: galleggia sulladqna , ¢ di an coler
re g:a{lmc*o di un: oapore pungeate:, arey

matica, .: 1 ; e et 0
- .Setondo l&apcrxenze dxthum (3)y coms
tiene tla noce moscatd: un' olio volatile; g
eni & dowmto il suo odore e sapore partit
¢olare, ed un olio fisso-e.solide, somiglieasy
te alla .cera; e .colla: spremitura Yelio so=
lido i, separa., e.si mescola col volatile. :
Muschio ( Maschas moschiferus L. ). B
ana sostanza anale .che si ottieme da iun
- poppante dell’érdine pecore - simile’ ad' un
eavriolo:, ehe vive nella Tartaria, neila
beerla, e nella:Qhina., H mwhm ¢ edn=
tenuto -in una botsd aoperta di peli, situata
posteriormente ak bellico di quest’animadey_
¥ wn suge di-un oolore ‘rosso-bruno 4
imolle ; vischioso quand’e fresce: col seow
. camento 5i fa. {riabile ; ha: uw. odore
fetrantissind che st comunioca .ad.aktni corr
pt : ha u® sspure-amarq ed -aremaiica; at
calore o’ammolla , ed ardendo spacge odhq -
2e di -corno., ©. i scuégixq nell’ acqua .0
-nell’aleool. Ve e - -
. Vi sono :in commereio due specie d:
musehw. Qnallo di Siberia 0 ‘di- Prussia 4
-e auello. ehe si- ha~da Tunkin, dal Tix
Beto; da Bengala. (Il primo iba un odors
!msto un po’ analogo el castero, od:al
" mdm'e di cavallo, @ si‘HKa :in saocchi:co=
. pertn di peh bmne’hr. li seoondo di Tnn«

e 7 we

1) Chemxsﬂy. )
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kin che & il migliore: @ittt} , Fa mm o;ﬂoz '

re pii forte , viene in ~saochi doperti di

seli ‘bruni., corti; 'internamente’ vestith
’

una .membrana sottile ‘¢ bruna, ehs vi

sta asattamente onita. L’analisi del maschio -

di Tankin celVetere, ha date in centd
parti t di resina, g di cera, 60 di sos
stanza gelatirosa, e- 30 di principio albue
minoso e membridnodo: contiene arche dek

carbonate di potassa, del muriato” di sos

da, del carbonato di calee, e del carbone
puro. Quelle' di Siberia analizzato parie
" mente coll’etére diade su cento, 5 di so2

stanza oerea vischiosa, 5 di resina, So-dt

materia gélaﬁnosa , 36 di sostanZa mem=
branosa : la cenere contenne due ventesie
mi di carbonate di caloe; ma non potas<
sa , né muriato di seda. e
-1l mnschio viene pid velte falsificato.
‘Alcant v introducono “della sabbia e dei
granelli metallici. Altri fanno sortire il
muschio-, e vi sostituiscono del sangue di
bue secco. Ma: facilmente se ne scopre Ig
frode aprendene 1 saechi, in vui si ossers
vano piu velte dei punti di euncitura; ed.
il sangue di bue si conosce per -} odore
fetido, ammoniacale che tramanda nel

mentre si leva fuori.' $i sofistiea‘ anche eon

sostange straniere 'sombinate ‘con certd
qnantith “di muschio vero; e in modo cha
sembra una massa omogenea } ma. esamid
wato il sacco si:trova mancante della st€+

e . A
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* kile membrawa . {iterna, ‘e con’ peli pik

Junghi. Il muschio non adulterato con
sabbia eo., se si getti sui carboni arden

ti non lascia residuo. - . - .-

- Pspe nero (Piper nigrum, L.). F frutti, 'di
euni si fa nso, sono neri, rugesi, hanse
un odore leggermente aromratico, un sa=
‘pore caldo, bruciante, contengono una
sostanza pungente solubile , tanto nell’ac-
qua, quanto nell’ alcool; ma non ancora
ben nota. II' pepe Bianco & lo stesso frutto
raccolto "in. perfetta maturita ,'e spogliato
“dell’estérna sua corteccia eol mezzo della
maceragione. nell’acqua. I frutti del peps
longo ( Piper longum.). Allorohé. secohi-,

" sono cilindrici, tuhercolosi ,- con. piccoli

grani disposti obbliquamente , ‘della lnnw-
hezza di un mezzo pollice, pitt larghi alla
ase ; hanuo in colore pallido-cenerogno-
o, ed-un sapore molto pit1 forte deghi

- pntecedenti. I frutti- del pepe cubeba ( Pi-

per.cubeba’) s0ono foschi o bigi , rugosi:,
per lo pit del volume di quelli del peps

' nero; ed hanno uu peduncolo sottile, lun~
. €9 una linea : hapno uasapore caldo, aro-

‘matico , acre ; ma meno forte di guello.
deél pepe nero.
- Sassofraseo . ( Laurns sassafras, L. ). La
radice di guesta-pianta si ha 'dalla Vir=
inia , dal Ganuda, .dalla Carelina ‘e dalla
lorida. Entra in ,commercio, in peszi

. rogzi, grandi e grossi, i quali hanno forti

rami, in parte spogli della loro scerza,

~#d in parte no. Il‘legno n"¢ bianco, op=

-



purs bianeo-gialliosio, o rossicsie, nen pe=
sante. La corteccia ha-un colore brune
- di rnggine di ferro; & spugnosa, rugosa, °

. e possiede Podore ed .il sapore in mdlto .
pit alto grado del legno. &e me ottiene
colla distillazione un olio. aromatico, pes -
sante, di.colore giallognolo, che col temwpe
o’ arrossa. Il snssofrasso falsificate con ale
tri legni, non ha tatto 1’ odore, di fineow
chio che gli & proprio, e che si fa mels
to rilevante colle stropiociamento. - . -

Storace ( Styrax' officinalis, L. ). Questa
balsamo. della Siria e della Giudea, che
si ottiene col megZo. delle’ incisioni,-e of
ehiama storace calamita, perché entra im’
commercio ,, avvolto in foglie di eanuay
& 4’ ordinaria in masse- uﬁide , friabili,
d’an colore rosso-bruno., sparso di mao=
ohie bianohe, di un. odore assei piacevole 3
ha un sapore smaro, cem.nna traccia di-
acido, che si dee alla picecla guantita di
acido benzoico., che, eontiens. Si falsifioa
facendo un aniscuglio di pece nera ,e di

ragia liquida fusa insieme, ed aggiungen~ -

dovi del balsamao mero del Perth, per dar«
gli a un di presso I’ odore che ha', natus
zalmente ; ma si scopre. la frode gettande
lo storace sospetto sa di una paletta row
vente; in cambio di avilupparpe un odure
grato., se ne innalza il disgustosa, che &
proprio della pace. e della trementina..
i ha .in commercio uno, storace che-& -

i‘f‘iﬂidb‘.ﬂ :ohe proviene dal Liguidaméar -+ A'

~
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- & il .logo odere: gusttroin cinque 8
* .. debbdno pesar¢ per lo meme ‘megz’ oncia.
o Fer darg -la giusta: comsistonza -alla vas

e “ -
styrasifiua ‘| pianta fraticosa della Virginfa

e-del Messico ). Ne trasuda naturalmente

" xgell’ estate ; ovvero si -ottiene ool -merze

delle incisioni ; o d’ erdinario si ha della
eonsistenzy della trementina: ha'un colore
brano , un odere forte, .soave ‘¢ pene-
trante , ed wn sapore acre , aromatico.j
® di -naturd resinesa, 6 si scioglie nell’ al-

‘eool. Si falsihca mescolandovi .dell’ olie

o' del sego a certa guantiti, e tal frode si
conosce soltante al gusto: se ne seorge il
sdpere del.sego. . -
: Waniglia{Wanilla aromatioa Willdenow).
Ne -sono_le silique che entrano in com=
Mercio , provenianti dall’ America merie
dionale: sone guneste lynghe sei poliioi sir-
¢a, grosse circa qualtro linee, brome,
pingei , piatte', o talvelta ‘sono mrru-di
teeoli” eristalli lueidi , che somo di -acido
oico. .Gontemgeno molti semi piceoliy
meri, 6 sersi- ravvoli in un midelle, e.epare

‘gono . un -cdore ‘esavissimo , ed hanvo un

ispore aromatico. Esss sono rammassate

- prima :che abbidne aoquiststs la loro per-
* - fette ‘maturanza , © squo ¢pposte ad una

ecrta. quile fermeutazione: indi preparam,
& guando -sono semi~secche sone Baguate
d’olio, ed :in fme completaments soccate.

. Quanto maggiore ' .odore posseggono , @

quento pitt sono pesanti, tento pial fvm
ique

-
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viglia diventata sewea, da tengono i: m'ﬁ
catanu immersa per qualche tempo.in un
caglio: oko di manderle dolei; edibal-

‘nw éel Perlt ;. ma tenendo sulla ema

stravcia. le. stlique coe): |prepanate , - v si
formd all’ intorno Ja'macchiaidell’ olio 5 e
s isiene stati in: esse.intrmsi de’ corpi stra~
»iesi, romp?endolu si ravvisane; ed. altrone
de non & .piu né . peuetrante, né molto :
geato I odore. © - :
Vegatabili. diversi (¥. la socbnﬂa pattt .

:‘d! qnesh *VO}ﬂme, e seg. ) A

-Vimre {V: la saconda p-rte ch qaﬂto ‘
volumee ), -
;Zaﬁmo((}vm nmns) Lo sime

anitd: dei pistilh seochi sonp ¢id> oo si ha

in commercie :col nome- di zaﬁ%runo. La

‘migliore - quality ¢ quells ehe proviene-
- dall’ Qrieute, sod @ questa: ne siegue 'Au~

strigea ; indi las iFrancese: ¢ 1 Halidna s
la peggiore n'& s ugn-unh Allorehe le
sadfferans € bwonge , ".eesere -composto:
di fila tatte Uotmli e Yun Paltre iusieadw

towmnte, de quali sieve. sommanente rosso-
. scure, hn poeeo rilucesmti , abbiano umr

quahtl colorante. & ¢ Joro punte siens
molto giallo-chiare. DBebbone essére wn po=
ee adipose 5 piegheveli o difficili .a ridursi
in pobvere. Lo zafferano ha ua :partidelas
re sxpore amaro, ‘ed: un’ odore forte § od
uoa picecla di lai quastith ‘hesta’ & tin-

gere im giallo una grande guantita d’argme,

5i cemssryva molio:bene . vasetti di pn- 5

-~



tra , che ¢l ovprénp eon nna vesoiga I
covitelle, - L :
- 8i ha’ un’ altra ‘specie. di zafferapo , ‘bu
zu‘alo oi viene fornita.dal: Crocus verness , «
ettas zafferano giallo: ma. il fiore di qmes
sta piantai fra le altre differenze ha lo
stimma gppena_ trifido , -ed il colere :giallo.
oh: somministra ¢ in .assai- miaore quan=
tita. - L B L L T -

Si snatura le zafferano , privandolo. per.

-mezzo ;dell’ seqna. & dell’ alcool-di - una
parte_del principio coelorante; ma allora
non ha pw I’ odore forte, :cha gli é pro-

prio , e tinge solo leggiermente I’ acqua y

+ od ia questo stesso modo si ‘eonosce .la
sostituzione degli stimmi  del gafferanone,
-@. che. chidamansi- fiori .di icartamo. - -~

 Zedoaria (Amomum zedoariay Kaemphea
ria-galanga ). La radice di ouisi fa uso, &
‘di due sorta, uma & detta . lunga ¢ Paltra

- .refonda ; ma..ambedue prevengono. dallef
stessa ‘pianta. Possiede questa radice um
edore ed un sapore molto aromatico , ha
un colore hianco-bigio , #.cregos naturalw
mente nel Madagascar, nei monti  delle.
Indie orientali, e nella China, e sui ters

reni secchi, ed_arenosi... . | - .

. Zibetto ( Viverra zibetha , Hiaena .odori<
‘fera). [’animale che somministra quedta sow
stanza vive nell’Asia meridionsle e nell’A«
frica setyentrionale. 1l zibetto si trova in una

. ecavita patticolare fra Vamo e le parti ge-

© - mitali: vell estate ng somuinistsa, giornals
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menta da 48 grani fino ad una drammz; .
e nell>inverno solo ogni qnattro giorni
circa: quello che si raccoglia colla mano.
¢ molto pitr-puro di quello che 'animale
sprerae faari stropicciandesi contro lg pie-
tre e gli arbusti. Il migliore ¢ di colore
bianchice¢io, ha la consistenza del burro,
ba un sapore molto anrara, ed un po’-acre, -
ed un odore forte, simile a quello- del
muschio, che mescolato con altre sostanze,
diventa molto aggradevole; si combina co-
gli olj grassi e coi volatili; ossia’ aroma-

- tici 5 ma non si- discioglie, ne nell’ acqua

n¢ nell’ alcool. Il zibetto che ha il colore

che ¢’ accosta al bruno & di'poco valore;

e di pochissimo, o nessune se sia nerastro.’ -
Si falsifica introducendo ‘nelle borse dei -

corpi stranieri; ma si scoprono da che

il colore e I’ odore sorio mancanti od al«

terati , allorché se ne esamini esattamente

la sostanza; ed altronde il sapore n'é di~

verso, e diversa la composizione. = - )
Zucchero. 11 vegetabile che somministra:

la maggiore quantita di guécchero & la can=-

na da sacchero ( Saccharum officinarym),

che cresce nell'India orientale, e mag=_

giormente ancora nelle Indie ocdidentali.

~ Le numerose varieti che- presenta lo-

zucchero ne’ vegetabili , si possono ridur=

siy dice Klaproth, u dne gran-classi, una -

comprende dello znochero in pezsi, fria=

hile, facilmente cristallizzabile; e I’ altra
Poz"i' Chim. y tom, 1, : )

N
-
-
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qﬁmprende }o #ucchero, che non si pnd--
mai portare a seccamento.

- Per ottenere lp zuochero si tagliano le
canne- pii vicino che sia possibile alla
loro radice, nella parte Settentrionale . di
S. Domingo nei mesi di febbrajo, marzo,

- aprile. @ maggio : fevate tutte le foglie, se
,ne formano de’ fasci, e si portano al mu-

lino, ove col mezzo di due cilindri ven=
gono egualmente compresse le canne, o,
ne sorte il sugo, il quale & un fluido
opaco, dun colore olivastro, e di un sa="
pore dolce e zuccherato, si espone en=-
bitamente alla ecottora; altramente divers
-rebbe nel termine di a4 ore agro, e pas=

- serebbe in breve a diventare aceto molto -
- forte. Si fa bollire per sei ore, versando di -

tanto in -tanto wnella’ caldaja dell’ acqua
fredda, e togliendone la schiuma. Per
urificarlo poi vi si aggiunge , durante la
ollitura, una forte liscia di ecenere, e di
calce viva, schinumando contiouamente; si
feltra quindi il liquore, ovvero si deoanta
semplicemente. Cid fatto si'fa bollire di
nuovo, frenando I’ impeto. délla bollitura
con alcune gocce.d’alio o di sego. Si versa
finalnente il liquore gianto al ginsto. gra- |
do di- concentragione im certe forme di
figura conica aperte da ambedue le parti; -
"lg pity piocela delle. quali si tura con dells
paglia od altro: ma dopo pochi giorni si
‘apge - per. dare wuscita al melazzo. Dalla
parte guperiore del cono si versa uma mis

*
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stura di turra bianex argillosa, la 4quale
passando a traverso Ja massa dello zuce
“chero lo depura sempre piu; e cosi nel.
termine di 4o giorni si potra levarlo.

¢ [ prodotti saperflui di' quest’operagione,
come la schiuma , gli avanzi delle canne
infrante, gli sciroppi grossolani dello: znc-
chero, i depositi dei recipienti, eo. si
uniscono con una proporzionata quantiid
d’acqna; ¢ si fanno fermentare nelle bot=
ti per 8 o 10 giorni: se ne distilla quindi
il liqunoré; ed il primo che se ne otttiens.
* oon quest’operazione & il cosl detto Rhum,
‘che t(’.' })’it‘l peérfetto di quéllo che vi ge-

e (r). - ‘ ' .
g“Howard ha proposto il seguente nuovs
metodo per raffinare lo zucchero (a).

- 1.% 8i mescola lo zucchero grezzo com - -

un po’ & acqna, e si riscalda il mescuglio
in un recipiente di rame. con un bagne
di vapore: si versa poi nei vasi di terra

cotta, e si fa colare Ia melassa. Per law

varlo pilt - completimente si versa sullo

W— "

(1) Per avere delle notizie estese sulla fabe
hricazione dello zucchero V. 1'Enciclopedia me<-
todica, il Nouvean diction. dhistoire noturelle ale
Y art. Canne a sucre, V'opera di Dulréne sur la
canne & sucre, ec. Paris 1791 , ed il Manuei
des habitans de saint- Domingue di Ducoeur-joly,
ove & descritto anche il metodo per preparare
il rhum. : -

(2) Nel - Giornale di fisica chimica, ec, di

Brugmatelli & IX. pag. 467 an; 1816. .

-

v

-
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zacchero che & ne? vasl, uno sciroppo sa=
turo. La melassa per tal ‘modo separata
.sale circa a dieci libbre per un quintale
di zuochero. I raffinatori ordigarj ne trag-"
. gono trenta libbre dellu stessa quantnta d1
gucchero grezzo.
2.° 8i fa sniogliere nell’ acqua mediante
il vapore. ‘Lo zucchero cosl sharazzato
dalla melussa, avendolo. perd prima me-~
scolato con certa quantita di finings ( cos):
#i chiama una eoluzione acquosa: Wallume,’
smiescolata a quanto si esige di calee viva
per saturare I’ acido in eccesso, di modo
che la polvere bianca che si otnene non
altera la ocarta tinta colla cnrcuma. Si:
adoperano due libbre d’allams per ‘un
_quintale di zucchero ).

-.3.°. Per purificare la sotumono di Zuoc-
chero si versa, mentre ella & ancera cal-
da, in un vaso " i tiltrazione, Lo sciroppo
ohe -si- pone in questo vaso & nero ed
opaco; ma dopo I’ operazione, diventa
trasparente;, e del colore dell’ ambra. Il
feltro & una delle pil ingegnose invensio=
ni della raffineria. E’ compesto di una

- forte tela di Russia, fissa a un quadrato
di rame sottile, traforato nel fondo. Di
guesti filtri ve ne hanno cmqnanta nel
vaso di filtrazione, perché I’ operazione”
esige prontezza.

4.° Lo sciroppo passa in segmto nelle
oalda]e, ove facendolo bollire si riduce al

-grado righiesto_di goncentrazione, ‘Nell’orq

”»



dimario procemq la temperatura d o). alz:{'
oche una porzione ragguardevole di. zuo=
cherc cangiasi in melassa. I vasi del sig.
Howard sono di rame, di figura aferoidale,
e comunicanii coh una pompa pueumatica,
che agisce di centinuo, durante |’ opera=
gione. Tolta in.gran parte la pressione at-
moeiferioa , talché non vi rimane, che tan-
to & equilibrare da uno a quattro pellici
di merourio , trovasi il grado d’ ebolMzio~
ne a teimperatura..si. bassa, che lo suo-

chero non corse- rischio d’essere guastato.'

Ogni. ealdaja ba il suo teringwetro, ed il -

provino per il grado di rarefazione. Que-
ati due sfromenti vengono sempre consul=

tati, per determinare il grado suffciente .

deila bellitura. V’hanno parecchie inven=
zioni ingegnosissime per avere di tempo.
in tempo delle mostre: di liquido, g fine
di poter argomentare dalla sna viscosita ,
a che punto di concentrazione sia giunto.

~ 5.2 Si wersa lo sviroppo concegtrato in:

un vaso dirame. aperto per farlo granulare,

il. che si:otlieme innalzandg la tempera-.

tdira del ligquido con un bagno di vapore,
‘sina a.180.° F. (65 7f9 Reaum.), e la-

soiandolo poscia.raffreddare sing a 150.%,

F.6( 52 4f9 R.). :

. 6.° Di i si versa nelle forme di terra
cutta, dell’ ordinaria stiuttura per ridarlo .
in pani. Raffreddato ch’ei sia »i lascia co=,
‘lare. lo sciroppo liguido, e sul paae cristal=.

lizzato , si versa dellg sciroppo-sature. Gon -
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gnesto processo lavasi, pér gost direy tuttd:
¥ interno della massa,: e si- espelie tutto
lo sciroppo giallastro., che ne altera pid
e meno il eandore. Non-ve ne .resta che

.an pochétto nell’ estremita del .pane, che

9 lascia pit langa del solito per toglierla
poscia mediante un tornio ,. che abbrevia
assai I’ operazione.’ Allord il .pane di zuc~
ehero pud essere posto .in commercio.

- Lo“zucchero ben rafinate .debb’ essore
secco , solido, liscio , sonoro , pellucido,
bianchissimo, e di .una grana fina. :
_ Per avere, lo sncchero della purezza che
s esige per le diverse preparazioni-del con=:
fettiere, si prende un ampio recipiente
il quale contenga, per esempio, sei libbie
&’acqua ; uno o due albumi d’uovo, col
loro guscio che triturerete ben bene; stem-
‘pererate in una mezza bottiglia circa d’ac=
gua; e a poco a poco ne verserete il mescu~
glio nel recipiente suddette, agitando esat-
tamente con un mazzetto di giunchi, e fino
a che la mescolanza sard bene in ischin=
ma; quindi vi unirete quattre libbre di
zucchero ridotto in peszetti det volume di
umna nocciuola circa, ed esporrete al fuo=
co, avendo cura di smovere di tempo in
tempo la zucchero, affinché non si attac~

‘chi al fondo del vaso; e ne leverete la

schinamta che &’ innalzerd nel mentre della
bollitura. Dopo- alcuni bolleri-lo -zucolre=
ro ¢ innalzerd’al punto di essere per sor=
tire del vaso : allora bisogna aggiungervi-



mn po* 4’ acqua fredda ; e si potra cong!
nuare & levarne.la schinma. Dopo cinque
e sei bollori bisogna aggiungervi un altro
albume d’ uovo prima ben agitato; ma
senz’acqua; se ne toglierd di naovo la spu=
wma, e fino a che non si presenti una
picodla sohiuma leggiere e biancastra. 8i
leva allora dal fuoco il vaso, si prende
un altro_ recipiente, sopra oui si pone un
tovagliolino , e si feltra per ess0; o ne
sortira ben chiarificato: L
" Eseguita la chiarificazione dello zucche=
ro, & necessario dare a questo il grade di
eottara che si esige pel preparato che con’
esse si vuol eseguire. 1 confettieri ne di= -
stinguono sei gradi, a eni hanno date §
seguenti nomi; 1. a giulebbe; 2.° alla peria;
3.° a ventos 4.° a piuma; 5.° a conserea
6.° a caramella. - o

- Lo gucchepo ha sostenuto la ocottura a
giulebbe allora quando, presane una goo= -
oia fra l¢ dita, distaccando queste, se ne
‘formi un filo , il quale se¢ & quasi impec~
eettibile dieesi a cottura di piccolo giulebbey
Innohrandosi la cottara, se coll’ora aceens
_nato sperimento il filo si allunghi molto
senza rompersi, si- dice a perla, se non si
allanghi molto a piccola peria : questo,
grado di oottura si distingue anche da che
i bollori formane una specie .di perle,
ehe sembrano rotolare le une sulle altre.
Bollendo: di pi1, ¢ levando quindi dalla
mases lp schinmatojo, dopo averlg swaricaty
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un po® col battdre sull’orlo del vaso, indl -~ .
soffiando da ambe le superficie a. traverso .
"i# buchi , se ue eseano specie di bolle si
dice cotto a vento. Se col proseguire nella
eotfura invece delle sopra uccennate per-
l¢ si formino bollej le quali appena ing
nalzatesi scoppino- mandando molto fumoy
lo. zuochero & prossimo ad éssere cotto a
pivma. S immerge allora nella massa lo.
schiumatojo e si ritira seuotendolo forte=
mente all’agia; e se lo zuochero #innalzi
a guisa d’una leggier penna, ma un poco
larga, si dice cotto a piccola piuma: con=
tinuando poi nella bollitnra, e souctendo
~ oome prima lo schinmatojo, lo Zzucchero s
.. formi in filamenti volanti, si dice cotto a
gran_piuma. Lo gzucchero si dice. cotto a
conserca allorché immerse le dita aello
gucchero , le quali prima debbono essere
state intinte. nell’ acqua fresca, si stropice
cino, e lo znoehero che vi si & attaccato
. #i. rompa producendo une scricchiolio ; @
posto sotto i deati vi si appicchi forte=- -
- mmente. E cottura a carumella se posto lo
zncchero sotto i denti si rompa senza at= -
$acoarvisi. E’ necessario perd farne di fre~
quente la prova,-perche si & nel perico-
Jo ohe lo zucchero bruoi. - ,
" 8i prepara .lo zuccharo detto candito
versandoe -la solusione di zacchero raffinato
. 'mon troppo conceatrata in vasi di rame o
-~ di ottone.i quali abbiano verso i lati dei
- picgo)i .pertugi’, per cui si fanng passare.
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dei fili; l’ esteriare delle aperture & co-
perto 'di carta che vi & incollata sopra.
Si lascia il liguide per: qualche giorno in
un luogo fresco: guindi si -porta nella
stafa. Quando lo zacchero & eristallizzato
si decanta il fluido. I cristalli si formang
“all’ intorno de’ fili; i quah generalmenta
sono poco regolari.; wma si ravvisano pia
volte presentare prismi 'tetraedri termiunati .
da sommita diedre: sono essi ora bianchi,
~ora gialli, o brudi, seconde che lo - zuc=
chero - da cui derivano sia stato pilt o me=
no raffinato.

- Lo zucchero & talvolta falsificato con
della terra, della sabbia, ec. o con délla
farina. Ma se ne scopre la frode, gettan-
do lo zucchero sospetto nellacqua; le so-
stanze straniere non vi si sciolgono; ¢ ne.
prempxtano, o reitano al fondo.

Della scelta s @ conservazione delle »to:taum
o . e dei preparatt.

I semi debbono essere;raccolti allorché.
- sono a perfetta maturita. I semi oliosinon
maturi danno un olio, che contiene mole: .
ta mucilagine, e che & amago; ma se-trope
po maturi , danno-parimenti un. olio_gcat=
tivo, troppo pingune,.ed acre, I semi- deb~.
ono essere ocounservati-ia- hmghl freschi-
ed ascimtti. :

- La scelta dei fratti dee avere le sue rer.
golg. Primieramente -4i dee ave;g di mira
> 4%

-
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che provengano -da. piante che -crescans
in buon terreno, sieno di buona qualita,
¥orr troppoe abbondanti .di rami, ben iliu-
minate ed esposte al levante-ed al mezzo-
‘fiorno. Debbono essere racoolti in tempo
asciutto ; ed- allorché sieno giunti a per«
fetta maturita ; il picciuolo allora & facile *
& stacoaisi e riceve quasi punto umori, &
sémisecco; non debbone avere parte’aleu=
»a offera 0 guasta, e i dee avere la caus
tela di non far loro soffrire alocun colpo,
avendo la diligensa di.riporli dolcemente
- mei panieri in modo che non vi sieno ‘ac-
eamulati , compressi;: debbone essere cu-
stoditi in luoghi asciutti e ben aereati; @
" debhono essere di tanto in tanto esamina=
ti per levarne quelli che ‘cominciassero a
dar segni di gnasto, : o
-~ Nell inverno le pere e le mele facil-
mente si gelano: guai al confettiere , se

~ per togliere loro il gelo gli esporra al cal=

‘do della stafa,oppure li porrd nell’acqua
oalda: tatti i suoi frutti diventeranno gua~

" #t, iofracidati , in patrilagine; ma se in

cambio :li terrd per qualche tempo im=-
mergd nell’ acqua-fredda gli avra belli, @
ben consexvati, - B

. 1 Gori debbono. essere raccolti , quando
#ono aucinttl , o verso I meszegivrno , a
#ine non. sieno coperti di rugiada.’ Allorché&
Ja corolla ed il calice dei fiori sieno eda=

.

rosi , aromatici, si raccoglie e si conserva

~ ¥ unacoll’ altro; se il calice non ha ques

-



. stequilitd debb’ésstre lovato. Se 1 petald
debbaneo servire per farg tinture colorate,
debbone . essere privi del calice. I fiori
piceoli che non: possono essere spogliati,
ne dei loro calicini, né dei wmiuuti loro
pedicelli, si seccano tai quali, e portano

- cost il nome di capi o sommita. )

I fiori che sono scelti pel loro colore,
debbono essere seccati al sole : quelli che
debbono essere impiegati pel loro aroma
vanno seccati all’ ombra,

Le foglie e le erbe debbono essere rae<
colte quando n’é vicina I inflorescenza:
somo allora nella wmaggiore loro attivita.
Le erbe molto succose debbono’ pitr vol-
te essere seccate col calore artificiale
percheé il seccamento lento lascia frequen=
‘temente ocoasioune alla loro decomposizione
o perdita in buona qaalita.

Le cortecce ed i legni contenenti aro-
~ma , si racoolgono-allocché ridondanti di
sugo. I legni gommosi, i resinosi, quelli’
che contengono olio essenziale, acide gale
lico , sone di maggior valore in antunnos

‘Lo sostanze vegetabili , segnatamente, le
decozioni, gli estratti loro, i sciroppi, la

oonserve , gli olj, ec. non debbeno mai
cssere conservati in vasi di metallo; se«
guatamente , di rame, ottone, piombo,
Badi pur bene il confetticre di non comn-,
servare ué sali, né sostanze acide in vask
di metallo, oppure di terra inverniciata;
© sappia ohe la luce altera i colori, ¢ tals .

> -
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" wolta anohe le qualith del praparato. Abw
bia oura di tenere il suo laboratorio ben
pulito , asointto , aereato, e che le se~
stanze sieno.conservate in luoghi in cui
mon vadatio-a pericolo d’ essere alterate ,
wmuffate. o
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- PARTE SECONDA.

Del vino.

Si confonde mel caos de’ secoli la cogni=
zione del vina, che che ne dicano alcune
storie sull’epoca in cui si comincid a co=
noscere 1'arte di farlo. Questo liguore
esige miolte cure per la sna fabbricacio=
ne, ¢ non minori certamente per la con-
servazione. Prima perd d’introdurre die
.scorso su di esso, credo utile di fare

Yche cenno sulla pianta, dal cui frut-
to si trae, della vite (1). Esea ha alcu-
“‘ni climi ove riesce meglio: i migliori so=
no per la maggior parte sitnati -fra i 4o
ed i 50 gradi di latitadine: nondimeno vi

hanpo de’ paesi ad una latitudine inferio-"

re ai 4o gradi, in cui si ha del vino mol= -

to generose, per esempio quelio del Capo

di Ja dei 50 gradi dell’ eleyazione del po=
lo vi hanno regioni in oui si epltivano
con buon sugeesso le viti ; ma ancade poi

() Anche le nrele, l¢ ciriegie, il ribes, ecs
possono colla fermentazione spiritosa, soms
ministrare del ving 4 ma i} pit prezioso si &-

g(\eujo,@df;h;a._ L o

P
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arche di freguente’ che i frutti non giun..
gano a completa maturitd.. Egli & certo
che i climi caldi, ben inteso non della zo-
na torrida, sono pi propizj il vigore egd
alla prosperita delle viti e de’ snoi prodote
ti: il caldu clina & sempre il pitt couve-
niente aljlo sviluppo della materia zucche«
rina ; ed allorché la raccolta si& stala ese-
guita a tempo gitsto, ‘e secondo le regole;
e la fermentazione sia ben diretta, se ne
ottiene uno pitt generose’e pita alcoolico
di quello si- abbia ne’ paesi treddi. E* pes
rd a notarsi che esistone alcune volte cir<
Gostanze che modificano !’ influenza del
¢élima, come sorfo il terreno, Ja sitnaziow
ne e la coltira: ed & percid ché talvolta
sotto lo stesso clima i vini sono di divets
sa qualita, ¢ ' N
Le viti ‘provano male nelle terre for
ti ed argillose; perché mon solo non pos<
sono estendere o dirathare le lofo radick
id upa terra pirigue ¢ densa; fra soro
atnhe macerate dall’ acqua ehé in esda &
frattenuta , & la guale sciaglie e Macela
Je foro radici. N& gli esempj che si rifes
riscono di viti, ¢he dicesi aver dequistato
gran vigord, ®d avere fruttificato piti delle
altre per essersi introdotta gualche loro
barba dentro un condotto d’acqua di fon=
tana, ed averlo ripieno per molite braccia
con le sue diramazioni, vale a distruggere
questa massima che ha per fondamenta
Ja ragione ¢ 1’ esperiensa; pad pesd ciser

Y
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utile Pestensione di alcune radioi ﬁel?acqua:z,
per supplire alla mancanza della necessaw
ria umidita, allorché la pianta sia in un
Juoge soverchiamente arido. T
Generalmente le viti vegetano wigoro=
samente ed utilmente nei terreni calcarei,
ascigtti e leggeri; benché le loro nve non
sieno cos) oopiose, come in una terra grassa,

__bannosperp un sapore pinr vivo, piu sgui=

sito: producono un vine piu gensrusn, pity
abbondante di alcool. In essi Pacqua pew
netra faoilmente , e si distribuisee equa~
bilmente; cosieché le radioi visi sparge=
no com libertd , e si estendonn senza su+
bire ostacolo, e senza essere mnacerate nel-
P acqua, snuo innafiate da quella gnanti=
th che loro bisogna. Quantungue poi le
terre qaloari sieno riconosciate utili alle
viti , non dee percid. erederdi , che eésve
vi abbiano un’ influenza specifica. Tuue
le altre terre sciolte, come ke viilcaniche,
guelle che contengono molta ghiaja pre=
gectano pit o meno gli stessi vanlaggi,

+ 1 tempo influisce egudlmente sulla pro-

speritd della vegetagione , e sulle gualitiy
del vino. Quando la stagione 2 fredda o
piovosa, il vino & debole & di sapore acer~
bo. Le piogge frequenti, di lunga durata

- sono di grande danno. Nou dee ewere paw

pimente indifferente la situazione del tere .
¥etioj menty essa Ba una vigordsa influen~
#4 sui vegetabill. dn fatto gli alberi taw
gihiti in quella parte di wa bhosos che &

a
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’gosta. a’ settentriong & molto” mewop coms
ustibile di ‘quella che ¢ al mezzodi. Le
piante odorose .e saporite, perdono P'udere
ed il sapore, sé crescano in. terre ~grasse
ed esposte al nord. Una vite posta al mez-
godi produce un’uva migliore di quella
che vegeta in un campo posto al setten—
trione; benché ambedue sieno della stes~"
sa -specie e sotte |’ inflnenza delle .stesso
circostanze. Infinite poi sono le - grada-
_mioni. che derivane dal. formare il suolo
un piano pilt o meno inclinato , benché
della stessa esposizione, sa eni vivono.
La sommita della collina riceve ad ogni
fstante lo impressioni delle variazioni at-
mosferiche , per cui le viti vi sono con-
tinmamente maltrattate: la temperatura vi
@ pit ‘veriabile e pit fredda, per _cui la
matorita dell’ uva non succede cowpleta,
ed il di lei vino ha delle qualitd inferio=
ri a quello che si ricava dall’ uva pian-
_tata sul fianco della collina, che non &
esposto agl’inconvenieny della sommita;
Anche la base della .collina uon & fatta
. per avere dei bueni vini. La costaote fre-
schezza del fondo sviluppa nna vite gros-
sa e di bella apparenza; ma I’uva non &
coel zuccherosa , nd della fragranza proe
vria a quella della regione media. Ma vi
a chi con grosso errore disse che trate -
tandosi delle vere colline, ossia, de’ monti -
di depousito orizzontale o di ultima forma-
sione, non Vi Yiole ewere varxiazione cong
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siderabile dall’alto al basso. E Pitt che no=

to che la parte basgsa di un colle & in=-

gombra di aria crassa , carica di vapori,
che le diverse correnti di essa vi spingo=-
no-, ® per lo piu ¢ male illuminata. .
‘Le colline non debbono essere acoumu=~
ldte ; perghé si ombreggiano, Paria nen vi
" @ pnra, ed i venti vi portane danno. Come
abbiamo gia detto, la situazione per leo
viti debb’ essere guelia del levante e del
mezzodi, e segnatamente di ‘quest'ultimo.
Il settentrions & di danno, come lo &
P occidente. In quest’ ullima popsizione. la
terra & inaridita dal calore del giorno, ed
essendo sul fare della sera .obbliqui i raggi.
del sole e gquasi paralelli all’ orizzonte ,
per la loro direzione ;penetrano softo la
vite,, colpiseono con veemenza I’ uva, la
fanno maturare anticipatameunte, arrestano
la vegetagione, seceande pii 0 meno, non
solo I’uva, ma anche le .altre parti ne=
cessarie ad un utile vegetazione; cosicché
I’ aumento n’ & inceppato, e la matufita ®
forz:ta a danno del prodottos. o
Noun solo il clima, la qualita e la situae
sione del terrene hanno inflaenza sulla
maniera di ocrescere della vite, e sulla qua-
-lita de’ suoi fratti ; ma anche, come vol=
garmente & noto, Ja stagione. Una stagio=
me fredda e piovesa, in-un paese caldo

e secca dee produrre sull’.uva il medesi- -
mo effetto delle stagioni del nord. L’ ava .

mon si perfeziona che nei teyreni asciatti

89
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2 percossi dal raggi ardenti del sole, ma.
in ginsta: proporzione. Quando un’ annata
piovosa manterra il terreno costantemente
umido , e I’ atmosfera umida e fredda,
Y uva manchera di znochero & 4’ odore,
e darid un vino debole, insipido ed abbon-
dante, il quale difficiimente si conservera;
rché la mancanza dell’alcool e 'abbon-
danza del principio estrattivo lascerd luo=
go alla decomposizions. R
" .Le piogge che accadono all’epoca della
sendemmia o all’avvicinarsi di questa, sono
di grave danno. Ejse dilniscono sorhma=
~meunte i succhi, che non possono allora
subire nuova elaborazione; per cui lo zucw
chiero resta sparso in molta materia aoquo=
sa, diventa insafficiente, & la fermentazione
non ne pud essere forte e spiritosa; e luo=
go si lascia alla decomposiziane.
- Le piogge sono molto utili nei primi
"momenti dello ‘sviluppo delPuva; ma nen
perd nella fioritura, in cui ne verrebbero
distratte le parti fecoudanti, e il loro pol=-
line ne sarebbe disperso, ed anco il te »:ro
organo gia fecondate. Le piogge a suo
tempo siocorrono Porganismo vegetabile o
la sua forza produttrice; e se il calore
suceedé a’ queste, come fa d’uopo, avvi
una circostansza delle pit favorevoli alla
" bonta del vine.
"~ I venti producono sempre danno, pere
ohé secoano gli steli, le foglis, i grappoli
od il terremo, su oni, s & di natura forte

-
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formand una crosta durh & compitta, og‘
si oppone al libero 'passaggio dell’ aria @
dell’acqua , per cai la radice ¢ nwacerata
da un’ umiditd, che allliatorno vi stagna,
e che tende a scipgliere e corrompere le
di lei fibre. N
--Le nebbie producomo: grave danno alla
fioritura, esse ne fanno: perire’ gli.organi
della generazione, per oni non ne restano
ohe Jlo inaridite lore spoglie; . e pit fiate
ne viene fin "anco distrutta ogni traccia
loro. Le nebbie mantengono sulla vite.un
dontinuo strato di umiditd, che ne impe+
disco la traspirasions, che ne guasa la
dessitura , -6 ohe in pit modi-la rovina, -
i §I terremo in cui vive la wite debb’ es<
sere smoseo frequentemente; questo lavo=
ro presénta molti vantaggi: eente con ey~
so la vite I”influenza dell’ aria, e riceve
I alimento del)’ ossigeno che la compene;
& vivificta dalla luce.e dal calore; e qui.
pure & a notarsi che nessuna pianta frut=
tifera & piu delioata ¢ sensibile della vite
alle salterazioni del suclo in-eui vive: essa
non ammette-gl’ingrassi che sono necessary
agli altri vegetabili ; imperocché con que=
sti cresce smoderatamente; ma 'uva'n’ &
insipida. o R :
Ottimi sono i precetti di Dandalo per
Ja prosperita della vite e pel migliore di
lei prodotto, e che qui riferisco (1). |

(1) Eﬁologia; ovvero l'aste di fare, ‘c,onsfx-.
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" 9 r. Che quante maggiors sart il lave=
ro del fondo ove esiste la vite e minore la
qnuantita dei concimi e I'afflnenza dell’umi-
-dita, tanto migliori, a circestanze -eguali nel
resto, riusciranno le uve. . '
» a. Che volendosi ingrassare un fonde
a piantagioni. novelle, giovera che il le~
tame sia ridotto allo- stato di tesriccio, ciod
che. sia per .quanto & possibile quasi terra.
» 3.. Ghe. dovendosi. rimpiazzare viti
vecohie, o formar vigne novelle, si deb-
bano.scegliere que’ sarmenti, o, quslle vis
ticelle ehe: I’ opinione dp’ pint istrutti ed
esperti..agrievltori dei paesije dipartimen= .
ti _vidini. suggerisce. come le smjgliori-iny
qasl clima, suolo e cirepstanze; e talida
portar uve. mature quasi ad aun tempo,
stesso, - - - - . oo
= 1 4. Che quanto meno itralei frattiferi
si lasceranno alla -vite, semipre in propor-
sione. della .sua. forza - ¢. dblia qualita del
fondo-, tanto-pil -matnre e migliori ria=-
sciranno le .uve . in sanmo propizio, taato
pit fucilmente si conserveranna iu anni.
mon propizj., per la forza waggiore della.
vite, ¢ tanto pia lungameute si manterra.
wigorosa la vite stessa. .. - . . -

» 5: Che la migliore maniera di soste-,
- mere la vite, onde ottenere eottime le uve

-

—y ——

vare e far viaggiare i vini-del Regao. Parte
prima. -Milano 1812, ... . . -
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ed abhondanti, & quella. dei pali séoch? $
essendo che ogni sottrazione di' nutrizione,
ed ogii addizione d’ombra, o’ diminuiscos
no la quantitx del prodetto, o minorano la
bouta dell’ uva, o ritardane la sua matu<
fazione. " : S e ‘
9 6. Che la-miglior maniera di legare ¥i-
¢ quella di disporre:i tralci in modo, che
81 facciano tra loto 1a minor ombra pos-.
sibile , per lasciare il-. maggior adite al-
Y arin, alls luce ed af calore. . - - -2
" » 7.°Che & utile il togliere; in maggio
circa, alla vite con mano esperta quei vir.
gulti ancor teneri che non portano frutto, -

che consumano nutrizione e fanno ombra.-
"~ » 8. Che giova finalmente all’avwvicinar-
si della maturaziowe delle uve levare in
- simile modo destramente le troppe foglie,
e i molti tralci- della vite, affinché - resti’

4

libero il eorso all-aria, alla .lnee’ ed al .

calore ; principj efficienti della piw, pron-.
ta e conipiuta maturazione dell’uva, ossia
della formazione di abbdndante sostanza
guccherosa. « , . ‘

L’ uva & matura per essere .raccolta a
fine di fabbricarne il vino, allorche il grap--
polo ed il suo picciuslo ubbiabo acquistato’
un colore brupo ed una consistenza af--

fatto legnosa , per cui non si feltra pita il:

sugo , e non pud comunicare piu alcuna-
materia all’ uva, la di ‘cui buccia diventa.
a quest’ epoca piu sottile e piu trasparensr-
te, ed il sugo & pil: dolce, sapurito, den=:

o
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so e glatinoso, ¢ gli acini secondo l& osser<
vazioni di Olivier de Serres, sono wvuoti di
sostanza ghutinosa —. Vi sono perd alcune
qualita di vini, che i possono: ottenere
buone solamente col lasciare appassire Pava
sul ceppo. In alcuni luoghi della Francia
ed in Toscana si mette I’ ava su i ocan-
nicci,in modo che i grappoli I’ nn I’ altra
non si ‘toochino, -8 chi I’ espone al sole @
ehi la tiene in lnoghi..coperti.e caldi espo~
sti al mezzogiorno ; ma non al sole.
L’uva matura’ @: composta di diverse
soslanze, fra cui le principali sene il prin-
oipio aromatico o lo zucehero. Il princi=
pic aromatico & particolare ad ogni spe-

cie &’ nva, ed-® desso stesso-, che da al

vino -la fragranza. La sostanza zuccherosa
poi & I’unica che si possa convertjre pel
lavoro -della fermentazione' in ispirito 'di.
vino.. Oltre gueste ve ne: hanno le se-
guenti: 1.* Sta aderente alla superficie inter=
na della scorza del grano dell’uvy [a sostan=
#a colorants : -in' fatti -se si spogli I’ nva
della sua bnecia, la sostanza polposa re~
sta biance , ed allota non pud dare che

‘wino bianco. La sostanza colorante & con=

tenuta in certe’ vescichette o celiulette, lo
quali squareiandosi colla pigiatura lascia=
no che essa sorta, e si mescoli ool sugo.

" che geme dalla sostanza polposa pigiata ,

o rende quindi pit © meno colorato il
vino che me risalta. 2.° Sta aderente alla

serie-di gmeste cellette una: sostanza piunt~.
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tosto densa di un dulce acidetto, che cons
tiene del . tartaro, il guale in parte si
soioglie nel vino, ed in parte si unisce alle,

feccie, e con esse si depone. 3.2 A questo

strato ne succede un altro che o’ avviei=
na agli acini, ossia semi dell’ nya; ed &
eomposto di. sostanga zuccherosa che si
cristallizza, e si fa. solida. col lente appas-
‘sirsi dell’uva, come accade nel zibibbo ,
quando ‘se ne tagli un grano guasi. a mez~,

zo. 4.° Pi1 o weno sil’intorno degli- aci~- ,

ni si ritrova una svstanza liquida; ma un
po’ gelatinosa, dolce anoh’essa , che perd
non i cristallizga come la prima. In «ne-.
sto liquido sta principalmente quella so-
stanza che serve di movente  alla fermen-
tazione, allorché la temperatura sia al ginsto

uto e porta il nome di liecito 0 fermento-

( V. la pag. 40 );>e da.guesto movimento .

viene il tramutamento.'della sostanza zac-
cherosa in ispirito di vino. £.°/ Nelle so=.
stanze del grano del’nva matura si trova

ipoltre. una piccola -quantitd.di acido ehe. *

da wn sapore. particolare al vino, a caii
chimioci hanno dato, il nome di acido ma-~
dico, perchd somiglia a quello che & pro-
prio delle. mele. 6.° Il grano & yn com=-
posto di vasi, condotti e vescichette che
contengono i diversi succhi; o tutto quew

sto tessuto vascolare o sostanza parenchi=

_matosa aggiunge attivitd al lievito. .

L’ uva non' ben matara coutiene mino= -

re quantita di gostanza znochegosa e fra=

>

-

-

-
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- grante e maggiore dei principj meno aut
alla fermentazione sj#ritosa, pér cui il viv
1o ne des risultare meno generoso e me-
no fragrante..' Nell’ uva_ non matura'la
patte colorante ‘¢ pilt 0 meno mancante;
e la tartarosa in cambio, come pure 'aci-
do malico sono pitt abbondantis la parte
guecherosa cristallizzabile o non si' forma,
eppure segne ‘i - gradi dell’ avanzamento
della matarita; il doloe al centro del gra-

.no e di eunt si & fatto menzione, il gunale
.sta uwito al lievitoy & minore, ed il lie-
vito n’ é. maggiore: magaiore parimente .
¢ il tessuto parenchimatoso. Il principio
aromatico , o fragrante sta esso pure in
ragione diretta  della maturita. S
Conoscono gli osservatori, che la fer-.
mentagione si fa con maggiore forza , e
con maggiore regolarita: in. up nrasto me-.
scolato .col raspo che in uno senza di que-.
sto ; cosicche il raspo si- pud counsiderare.
.. come un fermento molto utile in tutti-

="+« ° gue' casi in cui si potesse temere .che la
-~ = , fermentazione fosge per essere lenta e tar-
- . da. L’anonimo che hatfatto alcune note
v " al mio. opuscolo sul vino (1) fa osserva-.

re -clre il raspo conocorre alla fermentazio-

*

LARAES T s M

" (1) Del vino; delle sue malattie, e dei suoi
rimedj e dei inezzi per istoprirne le falsifi.

~ eaziom. Dei - vini artificiali e délia fabbrica-
mione dell’ aceto. Fisgnze 1806." -
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he perché contiene del tartaro ; ‘ma mnon

® poi provato che sa il tartaro,. il hevie =

tv per guesta (v. lapag. 4o0).

Per avere -un vino di buona qnalit‘a'é'

necessario che nun vi sia mescolanza nelle
uve ohe debbono formarlo: le acerbe, lo
guaste , le secche sono di pii 0 meno ri=
Jevante. dauno. Non tutte qui finiscono le
pautele che fanno d’uopo per avere un buon
vino, & necessario. ne sia anche ben rego-

lata la fermentasione. La pigiatura del-

Y uve tanto fuori del tino, quanto in essos

la gnantita del wosto- che s introduce .

nel tino , 1a temperatura, la durata della
fermentazione ‘e (a situazione e costrutin-
ra della cantina vi hanno wna potente o
priucipale inflnenza: Colla pigiatura ben
fatta si rinniscono e -si- mesocolano esatta-
mente tutti i materiali chie sono mecessae
rj alla fermentazione. vinosa., ed alla for-
mazione del vino.- La pigiatura nel tino
pon debb’ essere- espguita a riprese; ma
bensl in nna sola -volta ;- ed. essendo rine
pita. tutta la quantitd d’uva che dee con-
teunere 1l tino; nd si dee proeedera lenta=
.mente all’ empire - il .tino, il quale dee
contenerane fipo al punto' che nella bolli-
tara aon vi sia pericole che ne sorta. In<
trodotta. tutta l'uva, vi si dee porre sopra
un ceperchio, il quale sia un po’ piu pic=
oolo dell’ imbocoatura del tino: esso fa si
che la fermentazione proreda pilt regolar=-
mente , chg vi sia meno perdita possibile

. -

Pozzi, Chim., tom. I.

~t



. 3’ alesol e daroma, che mcoaderebhe se A
.. aoosto - fosse al libero contatto dell’aria, la:
quale cedende il sno ossigeno contribuis

‘#ehbe anche alla di Ini acetificazione; ed
smpedisce la comunicaziowe migliajaemi«
glizja di moscherini ed:altri insetti ehe.ver-
xebberoa contaminare il mesto. — Il-meste
wmel tino centiene le seguenti sostanze prina
wipali. Sostanza cuccherosa, liecitoy tartaro,
sostanza colorante, acido inalico., principio
Fragrante -od arema-, sostanze  solide ed
wequa. La “sostanza * smccherosa mon pud
formare alcoel senza la fermentamicne , @
percid allora: guando. non-.esista il lievito,
Deyeux -ha fissato molto bene la distin-
wione che passa fra il principio dolce elo
zucchermo o lo zucchero propriawente
detto zuechero ( v. il Journal des pharma«<
eiens ). *1l principio. dolee & quasi insepas
xahile dal principio. succherino nei.pro+
dotti della vegetazione: e questi due prine
®ipj sono cosi bene.combinati in alouni
sasi, ehe difficilmente 3i possone comple=
tatmente segregare. La sola. eanna dello
zucchero sembra quela Ara i vegetabili
in cui questa separazione sia piu facile.
Chaptal & inelinato @ credgre in consé=

enza . di ‘molte osservagioni, che un tale

-prineipio dole savvicini per propria na=
tora al principio zuocherine, ¢ che in al=
cune circostange possa capgiarsi in 2uces

- cherow. Pud’ dungue un’uva essere dolw

gissima e gratissima al palato, e produs

o R . € v .
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re nondimeénoe un  vino . molto t'attm),

perche lo zncchero pub ntrovaasn in pice
colissima ‘quantitd in un’uva dakms:mag e

da cid ne viene che le uve le pitx - dolm'

al palato non producono sempre i vied
pm sptntosl.

Il tartaro é genéra]meuto piu searso nei
masti, quanto Pil sono essi succherosi, @
dd forda al lievito; @ frequentementé al
vino un certq sapore che si. chiamng asciut~
to od austero. Si & ‘oszervato.che spaglian~
do il mosto del suo tartaro, esso non fere
menta pil; e che le uve le quali sqprab=
bondano di znechero debbono essere core
rette cull’ aggiunta del tartaro, it quale d
fa bollire a quest’effetto col wmosto in una

calda]a, ma grando .il mosto contiene il °

tartaro in eccesso, si pud fare in wodo
che produca molta acquavite. Dandolu (1)

osserva che nelle uve molto mature la scave

sezza del lievito @ del tartaro in propor=

zione “alla %ostanza wnecherosa, fa che i

mosti non bollano con .quella forza che’
Pabbondanza di zucchero. richiederebhe,

0y

ed il vino non pud prendore queila flais .

ditd e quello spirito che si riconoscone
' nel vino di compiunta fermentazione. .
La sostanza .colorante dell’uva & di-
aclolta dallo spisito di vine di mana in
mano che ai forma col lavoro della fer-
mentazione.

-~

@) Op, qit, P, & +
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. L’acido malico & abbondante’ ne"’ nva
acerba; e si sarebbe quasi tutfo converk
€ito in sostanza zuocherosa, se I’ nva fos=
se giunia- a perfetta matariti, Ma una
volta che non sia stato decomposto -dal-
Pattivit della vegetazione non s’altera ap-
parentpmente col meezo della fermenta-
zione , e comunica al vino uun sapore aci-
‘detio particolare che ha' un che di grato
e pwoante ‘Pochi sono i vini, henché pro-
venienti- da ‘'uva a ginita maturita, i quah
‘Ton ne coutengano qualché pormoue, quan-
tnnq‘ue sieno generosi,

“ It principic fragrante, od aroma si svi-
huppa ‘in ragione dell avanzamento del
vino allo stato di completa elaborazione,
. & contribujsce sommamentc alla bouta dl

€880, : -

i -Le sostange solile, come song il paren=
chima , il raspo, ‘la‘ corteccia, ec. dan-
no maggior vigore .al lievito, e contribuie
scono percid esse pure alla fermentazione,
e quindi alla’decomposiziane dello zucche-
ro, € sono particolarmente utili , fino ad un
certo limite, allorché il mosto non sia molte
succheroso. Dandolo insegna che le sole
‘uveatte a dar virii generosi, potrebbero es<
sere sgranate: perché la forte fermentazione
‘di que’ mosti e il vivo ca‘lore, che per con<
seguenza §i eccita ne’- tvm, possonn trar<
re da graspi un po’ pitt di acerbita o di
aspro di qnelle ohe & varrebhe; ma ai-
vini leggeri, giova anzi il bullire coi gra-

~_/
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. apt, o lo:prova. il paragone fra- due vini’
dratti dalla: stessa uva, uno hollito coi gra=
spi . e l'altro di .sola uva sgranata; e la -
zagionq per cui quello riesce migliore dt
questo, & che il graspn. rinforza alquaata
il wino leggiero, perché praveniendo que=
8to da un mosto scaro di materia suc~
cherosa , le cni molecole sono diluite in
quantitd troppo abbondante d’ acqua, il
raspo aniaa la fermentazione , a fine g’at=
tacchi cou forza maggiore quella scarsa
sostanza zuccherosa, quantanque iovilup-
pata in ogni saua wnolecols .da soverchia
quautita d’acqaa, In fatti a - circostanze
eguali mel resto, si vede che il moste
balle pini forte. coi raspi, che -senza (Dan=
dolo ). SN o
. Quantp pitr il masto & in grands quane
titd , tanta pit vigorosa:e completa 6 la
fermentaziove. L’ acoumulamento. del ca-
lorico manifeste & sempre pilt abbondan~
- $e, quanto pin la wmassa & graade : po=
tendo esso meno . fucilmente uscirne , di
quello che agcaderebbe se la massa fosse
» piccola. Nelle piccale masse il caloze &
dai 15 ai' 16 gradi, e nelle graadi dai 26
ai a8; e dal calere abbondante deriva la
~ maggiore forza del lievite , e li pih ce-
lere e pitt campleta decomposizione della
sostanza zuccherosa; il vino si forma pin
proutamente; e si converte -pi. presto in
gostanza fibrosa, insolubile, il hieyito stegso;
&’ & preeipitata qaindi.al fonda; i)l che
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non' 2ccade eolta’ fermentasione leita, per
eni resta‘essa nel vino, e in tal modo [
desso pha esposto a guastarsl. ;

. At buon' esito delld fermonttzzom con=
tribuisce parimente I’ empire presto ‘il tie

" ne ;. perahé: now' tutta la’ quantiti’ del vi=

no- avrebbe fermeontato egualmente: se sk
operasse ‘ad tatervalli- nel vérsare il mo-
stos ed il .vino avrebbe tutta, la disposi-
Zione -a: guastarse, -

sI° aria & necessarie alla eompl‘eta fer<
mentaniones. ¥ ¥ino' vinehiuse nelle batti-
glie a. férmentarione nontermiyata, spu-
nFeggia atoreh? si- versi- dalla bottiglia, o

cid a motivo del’ gas acido oarbomoo .
v(‘aria frssa ) che non ha«potnto -tukto spar-~

gersi nell’atmosfera, e che vi & stato rin=
elviuso , o percid la sestanzd znbehezosa
mort ne viens tutta deeomposta,

~ Le-uve che hanne melto zuechero: bis
sognano sommiamente che -vi “si agsions

e deb- tartare , il gqunale si- fa bollire.d

questeffetto col: mosto “in una - ealdajm
- ‘Ma ‘quando il ‘mosto vontiéne il tartare
i eccesyo, st pud fhre in mvedo che pro-
“duca molta acquavif% aggmngenémz deth
meohero. .

‘Nei paesi ﬁ-eddx , in cui Yuva ha poes
guechere, e molt’a‘rqus, la fermentazione
2 difficile e si pnu ammn‘ uti\ tegn-enti
mmh.

o % mtrcduce‘ ml tino- una quanmi
M- DIOSQO bullent'e. R A S

/
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2.% 8i rimena, e si agita di qnan&o in
qnamlo :

3.% Si copre il mosto, e. il tine con
alounﬁ£ coperte. . '

4-° Si risealda latmosfem ded luoao i
eui & posto il tine.

Qnando il moasto manca di- macahero,
ger cut la fermentazione sia troppa de-

ole, vi si pud agg lu.ngeta d:ella zucche=
ro, o del mele.

Alla fermentazione ‘del mo:.to & necess
sario che la temperatura dell’ atmosfera
sia dai 10 ai »4 gradi del. termowetro di
Reanmur. Se il calde- & troppo: grande la:
fermentazione ascadecon. vigore ecoadenw
te, e nesacoede: gran. perdita.di- principio
fragrante ¢ di alooal, ed il liquore si di=
spope all’ aciditd ; so & mancante_ la. for=
mentazione o arresta, ed il mosto & nel

rieolo & - gnastarsi. "Ma. nop. solo il ca
ﬁ'a & neoessario alla fermentasione ; ma
oi eﬁg& altresi che il moste. eomwga una
sufficiente “guantith. daéqua. ‘
. ha darata della fermuumono b dxver—
. sa giusta la diversa quahtk del :mosto. Al=
lorché essa si diminmisoa si diminuisoe né~
" cessariamente il velume della’ massa a cas
gione del oalore che va mancando. Fis
aaiments ,la massa si- fa fredda, ed ase
taggxéndo'xl‘ liquore si seate di upora' Vi
mogo; présonta una tinta eguale, ed &
HEmpido; ed &.a notarsi ohe. per gnaato

si- pigi Nuwe, i} n&ow pon & mai akprede

[

-
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to,48! vivo, 8} stabile nel lignere, che
allora quaudo il vino & formato: in fatti _
‘ge si chinda, allorché non abbia  bollito
completamente , se ne precipita a pocon
poco éd’in grands abbondanza la parte
_colorante , ‘benché prima il liguore fosse
" affatto limpido. Quindi si dee svinare.
L’ aspettare perd la completa cessazione
della fermentazione, & utile solo sui vini
forti ; ma trattandosi di deboli che coun~
tengono poca sostanza zuocherosa, ¢ mol-
to . lievito, .non -facilmente passano dalla
| fermentagione vinosa all’acetosa. Questi
~ debhono essere messi nelle botti in que~
" sto stato .d’ imperfezions, ove mediante
una - lenta fermentazione in cai il lie=
vits continua ad agire sulla sgstanza
zaccherosa, e venendo - questa .in tal
modo decomposta, il vino non corre pe-
ricolo di guastarsi. per questo motive. Il
lievito quindi si depome a poco a.poeo
nella botte, sagnatamente col sencorso della
stagione fredda che sopraggiunge , da cui
poi si leva a sno tempo col travasamentos
Non si dee:parimente. attendere,  trattan~
dosi di grangi masse fermentanti, che il
walore: di esse sia'del tutto svanito, men=.
tre si correrebbe.il pericolo dell’ acidita.,
, IN# la diminuzione 4lel calora nella masea
fermentante , proveniente dalla sopravve-
genza di un freddo impravviso dee far
oredere essere tempo di svipare. La fer«
muenfasione rallentata per guesta 3ola, cire

AN
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tostanza si' rinvigorisce col cessarme la
causa. Se .all’opposto la temperatura si
mantenga costantemente calda, cioé al di
sopra dei 14 ai 15 gradi ; bisogna appog~
giarsi per isvinare, semplicemeante -ail’ esi-
stenza dei segni sopra .accennatiy indican=
ti che il liquore vinoso & formato, e nom ~
aspettaré ehe il calore delmosto discenda
agli undici gradi circa; perchd’altramen=
e ne succederebbe Pacidith. ‘AHorquande
perd si tratti- di fare vini dilicati .e fra=
granti non si dee attendere che la - fer-
mentazione sia completa; per lo che re-.
sta in essi molta sostanza. zueéherosa, e
“molto lievito non ancora  decomposte. A
misura , che la fermentaziowe diminuisee
si versa nuovo vino per téenerne sempre
‘piena la botte a_ fina” &’ impedire il cen=
tatto deft’aria atmosferioa; ¢ la derivan=
tene acetificazione. Allatché 1a massa vie
nosa & in assoluto riposo ; si .depongono
® poco’ a-pooo diverse sostanze, che i
chiamano feccia , e sono-esse una mesco=
lanza di tartaro, di- prineipj analoghi alla
fibra, e di materia colorante. Ma questa
_deposizione ' pud ‘ veniraé turbata o per
1o scuotimeato o per ls -.variazioni della .
temperatara , ed il vino va soggetto'a
guastarsi per- la nuova mescelanza che
pe pud accadere; e 8 ne previene il
“male col travaiamento , oppure colle se-
_guenti -operazioni che ne effettnano la
phisrificasigne, La ,ghi&riﬁoaai?:‘e,h pin
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gemune &, qﬁaﬂa che si e.séguiace, eoflaly
bume d’ uovq, avvero colla calla di pee
‘e (1), e 88 ne toglie il ligvita. eccer
deute, e le altre sostanze isolaje: si ot~
tiene lo stesso. cal bruciare dek selfanelli
¢&li di cotone intonacatj di.zolfo), in
mode cke il vapore solforqso vada ad
wairsi al vino in tal gwisa si assicurane
wie piu ¢ wini chiarificati; dal guastarsi, @
si possosio far viaggiare senza tema. L
vino in questa operaziane perde un po’ di
wmateria céloraute, @ fors'anche del. tartaro
. ehe’ precapxtano vanitamente, al lievito,
ogni oura praticata per avere un
vino di buona qualiti andrebhe. '3 véto 1o

" men-3i avesse diligenza pex la conserva~

sione o per la scelta dei recipienti che
~ dehbano cqutenerlo . della, cantipa io
oma ba’ a conservarg,.i vasi di leguno o
®ssia lo botti di cui ¢i fa wso, debhone
essere., di legpo ben solido , bea unito, @

- aoe:doghe’ di ‘molta. spessezza.,, a, fine it

' wino perda il meno. possibile di sostanzg
£ragrante: ¢ di alcaol. Le botti grandi sor
no ptefenbtb, alle piecala. Nelle. grandi

ol) D.ecx o dod:cn Q@bpval d uovo bas(ano

er una mezza breota girca di vino. Si _cos=
mincia dallo sbatterli in un. pocb di. vino, si
mescolano insieme ‘col liquore' ¢che’ st vuole
¢hiarificace, e si'sbatte colia stessa éuray Si pad
gostituire’ la gemma arabica alia cblia: due
once di questa bastano perquatirecents bocs

‘ealy. 5i vezsang sul Liquose inpeltosy Smag

e si agtta. -
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masse di wino la ferment:zions Ienta ,.i'x
tacita, ghe continug pii o meno: alunga
el vino.posto nelle botti, giusta la din
vorsa di luil qualith, sk effettua con mag-
giore. ragelaritd. @ precisione. I vasi di

~ vétyre npn possono lasciae laage al perfen

sionamen}o del vine, perphd sono ocapaek
eonkensrne. soltanto piscola guantith ; ma
konno il vantaggio, allorché sieno ben tim
rati; dic non lasciare che.alcuna parte &t
ess0:: sir disperda;;. e-vi aegaistano -ottima.
quality i vini compiati-.e.. depurati. i
guasta. perd il vino anghe nelle battiglia,: -
allogehé gueste siene- chimse ocon. eattivi
taraceioli; i geali sieno muifati, con cat-

. tivo odore , lascino ingresso, benché mi=

nimo, all”aria, per ¢pi il vino si dispone -
.ad acidificarsi, ¢ome lo ‘indicang i cod}
detti fieri che risnltano compesti di um
po’ &' idrogena, e molta carbouio ; @ ¢he

" i portano al colle della bottiglia: qain=

di diventa realmente acido. Oltre i buo=
ni taraecioli, i quali debbone essere ela=
stici , arrendevoli , ben uniti, lunghi ,

_ eba
bono egsere introdetti con forza; & ot
tima cqsa il coprire estremity del colla
della hattiglia e del turaccivlo, con ua
mastice fatto con pece e cera liguefatti,
in modo ohe non vi sia alouna . interrum.
zione nell’ intwagcatura (1) Egli- & certo-

§1) Avendo Soemmerriug scoperto che copreay.
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~ ohe se fosse possibile il fabbricars.de’ v
si di vetro a guisa di grandi botti, il vie
no-vi. sarebbe molto meglio conservato
che nelle botti di legno.. Le botti di le-
gno lasciauo sempre disperdere’ pilt o me-
mo la parte pina sottile del vino, presen=
tano de’ principj solubili al vine (1) che le.
dispongono ad alterarsi ; sono. soggette ad
attrarre I’ amidita, ed. a subire le diffe-
réuze provenienti dalle principali varia=
‘zioni atasosferiche; lasciano facilmente in=
gresso all’aria. Non-& perd a ‘negarsi che.
‘talvolta anche nellg bottiglie le meglio ou=
stoditey il vino si guasta per difetto della

y

do an vaso pieno di spirito di vino con una
membrana animale in medo, che I’ interno
della membrana' corrisponda * all’interno’ del
vaso, la-sola acqua-si disperde, e lo spirito
di vino, invece d'infievolirsi si conecentra, si -
tras<e da guest’osservazioae profitto per la con-
servazione de’"vini; e chiudendo i vasi con-
tenenti il vino, si giunse a conservare le piut
infime qualita di vino, che facilmente inace-.
tiscono (nel giornale di fisica, chiovica, ec. di
Brugunatelli, tom. IX pag. q03).- -

(1) Vi hanno ‘perd de’ mezzi per togliere
quest inconveniente alle botti. Vi ha chi leg«’
germeute ne carbonizza la supetficie jaternay
a fioe nessuna parte estryttiva del legno st
‘comunichi al vino, ed altri tengono per pik:
mesi immerse le doghe nell' dcqua, per cui .
gutta la loro s5ostansza. estratliva mne Timang
in essa discioltu. ’ e
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bottiglia rtessa. Il vetro mal cotto & wiotivo
che il vino si guasti e contragga dell’ al-
calescenza: tal vetro' & alterato nell’inter=

na-sna superficie , ¢ non ha quelia levie "

gatezza- vitrea, che & propria di una bet=
tiglia bea fabbricata. Geofroy in una Me~
moria comunicata nel 1724 all'accademia

reale delle scienze di Parigi ha esposta

nna eerie di sperimenti ed epservazioni
fatte sui vetri delle bocce, da cui risulta
che il vino che contenevano si era gua-
stato, ed era diventato oscuro; e che i
wvetro erd stato corroso dall’acido del vino.
Il vino che dal tino si trasporta nelle
botti & sempre pit 0 meno carico di o=
stanze , che col tempo si depongono, e
che bisogna' separare per impedire ohe
ne gnastino il vino.-Tale separaziene ha
‘il nome ~di travasamento. 1 vini torbidi,
indi i deboli, ma chiari, -debbono essere
i primi ad essere travasati:.a questi deb-
bono succedere-i vini generosi. . :
» B-d’napo notare, che senza grandi -cus
re il vino, henché aelle botti, & soggetto a
diverse altecamioni . che 1o guastano; e
Daandole ‘nella citata sna opera che & ric=
ca di. buoni precetti,. stabilisce prove=
rire queste da cinque cagioni, ciod: 1. L’eos

oesso del lievito ¢ delle sostanze fecciow -

se ; a. il rinnovamento della fermentazione
Jdeata; 3.- una temperatara alternamente
“tepida e fredda; 4. I’ agitazione in qua-
damgae siadi -modo promgssa; §.il comtaty

“
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" to del aa esterma, e le. bodti neii.bend
empiube. - - S
. L’ socesso del lievite ed il. contatte
dell’ avia fanno. degenerare il vine in. acer
¥o; il lievite, nom essendovi. sestanza ancw
eherosa da deoomporse , agisee sutlo. spim
ribe di vinej.il solo. liewito semaa il conm
‘aprsq delll cesigeno deld* atmestesa, od. s+
tramente, per. acidifivare men pud predura
36. apoto-; msa il hevite solo. fa‘degenena~
re i vino semza acidificarde, il quale pes
#eso: diventa. demeo, come’ l’olie, fila, non
ha: pitt il primiozo svo smpove, non di che
‘piacelissima guantita di aleond; e guesta

¢ poi &i eattiva. qualitd , di sapere ed
edore disgustesor Quacsta degeneraziona &om
sade mon splo melle. hotti, ma eziandie
melle bottighiq, benshd perfettamente chiun
#e od in luoghi freschi. Quest’ alterazieng
& facile nei vini deboli, e mal faatis Al
P opposte i viai ben fatti im cui soprab-
bondi la sostavsa zwecheroea: , :si comeern
vano generalmente seni per pilL ¢-pit an-
ni : -cosk pure quelli, ne’ qualila sostanam
.succlerosa ¢ ad an di presso. egnale al
Tievito si conservano gemerosi. Presso gli
antiohd il vino si mantemeva buone pes
prh e pitt anni. Al -dire di Galemo &
d¢ Aveneo il vino di Falesno noh si hee
veva genéralmente né prima. di = diom
ei-anni; né dopo weanti. I wini d’Alba:
" doveano avere vewtanai; quei di Sorvea~
te ventisingue ; o Magrobio rifevisce ohae.
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assendo Qicerens: a ocendre prcise Demar M
- ebppe sk portd -del vine di Falerno di
quaranta somi; e Plinio pasla di un wine
date & Caligola .che avea piia di cente
sespantanni ; 6’ vi erane de’ vini: obhe. hens
ehd diveatati densi e :0cchi per ks vece
chiaja, puve erano ottimi amvora. Avistee
tele ¢i -dice cho il vine dAvcadia divese
tava si denss, ohe bisegnava scioglierle
melacqua per berlo: ita emicsatur in Wtriv-
bowo ut - derasumy bibaiur. Plinie parla éi
vini eonservati per ocents auni diventati
-densi: comve 3l mele , che per berli-biger
gnava soioglierli neil’acqua ealda &.-eoe .
larhi - attraverso di un - panmelino ; e tal
‘operazione s chiamawa. saccatio vinorsmg
© Margiale consighia di feltrare il Gecubde
Furdida sollicite transmittere Caecuba sacoos
La lenta fermentaziowe che & di grams
de. giovamento. neé vihi ben fatti o @i buo-
nq guelith , perché vie pit glé identifieny,
li rende "generosi, pud cesere. di gram
danno &8 si- traseurine le diligenze chs vi
fitme d’aopo. 8Se. il vino non ha bex forw
amentata nel tipe,: gquesta tacita: fermentas
azione si riproduce nelle bottiitrs o qaaw
1ré voltd. Si' manifesta pooce dopo. svinito,
¥ s'arresta pel sopravvegnents freddo:t. si
ripreduce al vemire delkla primavera,  ¢d
altlora il vino - o interbida ! eosk.parei del-
1 edtave o -nell’ antunno, ¢ed anco nelllape
wo- successivo.  QPwanto - pin.’ poi le ‘betei
soho pione @ chinsoy tants nil queste fow

I
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mentazioni sono lente ed imsensibili, o o
depongono in esse un po’ di lievito- ¢ so-
stange fecciose. E necessario guindi , tosto
ehe la temperatara si riscalda , separarne
le materie deposte, le quali a motivo del-
# accennato calore nel vino, si discioglie-
~gebbero .e nel renderebbero gnasto. Nen
minori daani sono prodotti al vino da una
temperatura sommamente fredda, che sia
capace a prodarre gelo .nel vino. In tal
0332, si separa dal vioo una porsiope
d’ acqua in istato di ghiaceio, e ne pre-
eipita una rimarchevole quantitd . di 3o~
staoge , che prima vi erano disciolte. I
wino non gelando, si coacentra “vigiosar
mente , £ pitt 0 meno la qualita sua n’ &
alterata giusta la quantita dell’acqua che
4i. & gelata, ‘e la quantita delle sostan
<he ne precipitarona.- - . - .

~ .Anche la scelta della cantina & un oge
&etto molto importante per la ‘conserva-
Sionp del ‘vive. . . o e
;- L La ocantina debb’ essere esposta-a
sottentrione. La .sua temperatura € allora
meno variabile, che allorguande & rivolta
merso il mezzodi. - . @
. M. Debb’eseere molhto profonda , -affin-
<hs la temperatura sia costantemente la
sbessa , ciot di sei ad otto gradi cirea.

- -JIL L’ wmidita vi debb’essere. costante; -
-ma gon molta: P eccesso di-questa pro-
dunoe la muffa sui- turaccioli, sulle hotti,
c.. 11 seceo’ inaridisce e botti , le fende ,
@ fa trasundare -il vino, - ‘

A




guensa alterare le proprieta.

_ ' Y18
- IV. La laee vi-debh’ essere moderata ;
nuna lade troppo viva prodace seccamento;
¢ Poscurita quasi assoluta cagiona putre=
fazione. . S . ;L
V. La cartina debb’ essere sicara dalle
scosse. Lie agitazioni, i tremori prodoth
dal passaggio di una.vettara sulld centie
na strada, smovono la feocia, Ja meseoe
fano col vino, ve la inantengone sospesa,
& vi prodacono P acetositd o il guasto. 1i
taono produce lo stesso effetto per lo scuo=
timento. o L :
V1. Bisogna -allentanare dalla cautina i
Jegni verdi, I’ aceto e tutte le .materie,.
eche sono sascettibili di- fermentazione. .
VIL. Si dee evitate il«riverberp del sole,
perché varviando necessariamente la teinpe=
ratura di ana oantina, ne dee in. conse=

Delle falsiﬁcazioni.del‘ vino. ¢ dei mesni-
L - per iscoprirle.

-

- Td-mi limiterd a trattare delle falsifica~
gioni del vino, che pii comunewmeunte una
criminosa aviditd di_guadagno impiega,; e
pitt volte a grave danno della salute;
avendone gia estesimente parlato nells
@itata mia opera sul vino. o
- Questo liquore pud di leggeri essere il

‘mortale flagello d’intiere popolazioni, avens

doin sdil veleno che va lentamente distrug=
geudole. Sarebbe pure salitare cosa che la
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- Polizia megwanimd e benefica, noa distrate
ta. dal susurro di frivoli e vili accasatori
che hanoo la figura umana solo per iaw
sultarne la specie ed esserne il continug
tarlo, rivolgesse le sue cure a si.interes-
.sante, 0ggetto, 6 con vgai potere ue impe-~
. Gisse-i mali, Nean. tutte perd le falsificazioni
offendono la salute;. ma tutte ‘pits o wena
gontribuiscono a far si, ohe il liguore si
~@nasti. Un vino che si & colorate cell’ara

te , diventa facilmente acido. Um vina

che si ¢ mescolato coll’acqua non pud
resistere, al tempe. Un vino mescalata gon
glirk vini, generalmente: non ingauna il
palato che per poco, ed ha.in s& una
eagione, travandvel la massa in wno stato
non -omogeneo, ad acquistare cattive guae
lita. Ml vino falsificate ecollo znechero, ool
mele o coh materie. simili & frequente-

mente caltiyo, e sempre facile a.degenes

résre. o S .
Meritano._d’essere gui riferiti gli speri<
menti di Morelot, diretti ad analizzare i
. i sospetti; e ne dica le segnenti-cese (1):
i . % 8e si metie un, termometro’in un viw
no, qualunque sia la temperatnura del«
Y atmosfera in oni sia posto il vase che

L£ontiens. guesto vino , il mercurio. o Val=.

ooul, destinati in guesto.stromento a marn
¢are il grade di temperatura del fluido in
eui si pone-, 8 alzera o & abbasserd, couw

x

W

i - @y Gours-Slémentaire théaréque et pratiqua
de pharmacie chimique. Tom, I, pag. I74s

AN

-
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formeménte alla teinperaturs che - appare
‘tiene allora- al flnido: ora si sa che i ti-
quidi hanno una temperatara piti o me=
no alta, seeondo la loro densita o la loro
leggerezza; pint il liquure del termometro
i innalgera, pin il vino sark giudicato di
nigliore qualita-, ‘e contenere in maggier
eopia ateool. Il case eontrario rimarche~
r2 una qualitd scadente. Questa esperiens
‘ma- debb? essere fatta comparativamente
fra molts' qualitd di ‘vimi , e principale
mente & risguardo dell’soqua distillata per
ayere v fihido regolatore, e paragonas
tore invariabile. - - - . | 2
95 -8} possono meitere molte qualite-di
vino- sotto a campana pneumatioa, e prob
dncendovi- il v6to, -si’ rimarca qual & il
vino-, chie lasoia scorgere pit prontamen~
te le bole alla sua superficie; allora. sk
giadica: ehre esso & piu leggiere. E pord
utile il sapere clie la leggerezpa specifiea
&qiny qualith- del vine, atlorché eesa: mom
& dovara alla presenza detl’acido carbonioot
33 M col socoorso detl’ enométro, strow
mento che preferisco all sreemetro, pere
¢h¥ i suoi gradi-somo. pilt spaziosi ; ed in
“eonsegaenza pitt sensibili , si roonoseone
particolarmente i gradi di -leggerezoa del
wino. Io ho esaminato cton -questo strew
mentto: pitt- di- settante qnalitk df vino, ehe
vendono i mercadanti di Parigi, éd ho
vsservato un’uniformita veramente sorpren=~

dente nel grada -della lowe leggerezsa Si
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sarebbe -datte che la.stessa mano gli avess
e6 apparecchiati. T vini che vendono per
qualita snperiore hanno a . a 3 gradi al di
pia di legzerezza; mentre che i vini-di
buota qualita, quelli che si chiamano
gengrosi ne hauno. 4 a 5. T vini fini di
Borgogna ne hauno fino_a 7, ed auche 8
gradi; ma non pe gsservaial di la degli &
gradi. L .
.-n I gradi di leggerezza. del vino sono
* sicuramente una presuuzioue -in suo favo-
¥e; ma non conclndente pel chimicen Si
pud dare a} vino -della leggerezza, ag-
giungendovi dell’ alccol; e questo vino,
opera dell’ arte , non. presentergbbe tutte
le qualita che aostituiscono un buon vie
po. Le buene qualiti del vino, come ha
ben detto Parmentier non debbono cssere
attribuite unicameute all’ alcool che con=
-tiene ; ma anche alla combinazione iati«
ana di tatti i principj di cui & composto,
@ che si trovino in proporzioni convenien=
ti. in conseguenza dell’ atto, della vegeta-
&iome, e. della fermentazione del mosto che
46 ne & cavato. « . - . e
Riferisce percio -lo -stesso Morelot che
T esame chimioo & il migliore criterio per.
istabilire sulle quadlita, e sulle falsifica=
&ioni dei vini, e cos & esprime (1). . |
¢ » L’ esame del vino eol calorico, deb=

o

-

— ‘I)_ .Op..cit- wmt ﬂo p. 1782 ) . ’ Y
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b* ensere fatto comparhhvamento oon de:{
vino , sulla dl cui quahlh 8i possa: -essere
-georti:
9 8idee fate néllistesso tempo jn vasy
distillatorj, ed in capsule esposte all’ arid
libera. Lo soopo in questo doppio proces=-
80 & di raocogliere tutti % prodotti vola-
tili d’ una parte, e d’ esaminare dull’altra
tutti i fenomeni che accudono durante lo
ﬂapa!'amento .

» Il vino sottoposto alla djstillazione debb
b’essere distillato, ‘r. atla temperatora
del bagno-maria, a. a fuoco nudo alla

temperatura eguale di qnella dell’ acqua .

bollente. Le gunantita dei vini per ciasca=
na forma di distillazione debbono essere
assolutamente eguali, tanto pel vino da
analizzarsi, quanto' per quelo che dco
servire-di paragone.

» 1o ho osservato, ohe le quantiti, ed
i gradi dell’ alcool ottenuto dal vino- di~
stillato a 'bagno-maria erano miuori &
-quelli dello stcsso vino dnstxllato a fuoce
nudo, -

2.8 inoltra-Ia dcshllaznoue a bagno-ma-
rig, fino at secoamenm, per avere dei da-
ti esatti snlle goantita rispettive del flaie
do e:della materia estrattiva secea coates
vute’' nel vino; eocetto’ cid che pud rrsul-
tare con de’ meezi ultenorn, o~

» La distillagione chesi opera a fuooo
niido, non debb’essere mogtr&ta che fino a
due terzi della svaporazione ‘del vino. 8i



»
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dee. pai uvere cura diben dirigere.sulla
fine il fuaco , per non ocercere  rischio ‘di
.+ brucisre-la_materia estrattiva. E™ conver
; nientg Veseguire la distillazione in un lim-

-, bicco a duppio fondo.forate. :
» Col mezzo di gueste due manmiere di
operars ¢i otiengoso tutti i predotti vo- |
Jatili del vino, di eui si veglione parage~
a~ .mare la guantith e la qualita, - :
» Gid che resta nel limbioco si travaea
. -3n alcune cassule, che si pongowo a-ba-
g gno-maria ,  per prolupgare |’ operasione ,
A fine. di oltenere in seguito Pacidulo tar-
~ taroso-pel raffreddamento e per la eristal-

" lizzazione. : . :
.9 Ma I'esame dela - materia estvattiva
~del vino si,eseguisce in nna maniera mob-
Ao piu esstta colla svaporazione del vine
in cassule .esposte al calore di-bagno-mae~
ria , ‘ed alllaria lihéra. A questo. unopo si
- mette- il ving che si vuole analizzare im
auna cassula divetro, ed jl vino che dee
~servire di paragone -in un’ aitra simile. Si
- fa svaporare I’ uno e Paltto a hagno-ma«
ria, fina alla consistensa di scfroppo; du-
¢+ . rante la svaporazione, che & lenta, si 6s-
" ‘serva, che la parte colorante naturele al
vino non gi separa , menire quela che @
fattizia si scibglie dagli altri principj. 8i
caprono le cassule con ua cartone, e-6i
lasciano reffieddare. L’ acidulo tartareso
. si depone ia crietalli al fopdo della case
aula del ving ,, nelle. proporsigni che gli
) -

* ~
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sone relative. Se 1l vino che &1 analizza &

diluito col sidro delle pere (poiré) o del- i

le mele, déporra- parimente.  dell” aerdalo
tartaroso, e la materia- estrattiva, invece i
mvere ‘un sapore ‘aspro, avré un sapore
acido piccantissimo. - .

» Si separa il bqnore estrattivo per
mezzo della deeantanmione, si lavano i cri=
statli del tartaro -coll” acqua . “distillata ; 3 &
svapona e si oristallizza. di nuovo. Siiris

pete per -due volte gquesta operazlone, o»‘

si ottiens tutto il tartare del vino.

3 Allora si fanuno svaporare fino al secs
eamento i residui, e si fa annolazione ded
Yoro pesi rispettivi. 8i rimarca che il vie
no a]lungsto col sidro-di pere o di meld

dd quasi una sesta parte di piu di estrate .

te, e che si gonfia dusante lo svaporas
mento. . :
- 35 Per estrarre la parte colorante dal4
Pano e dall’ altro residuo secoo si setto
pongono questi all’ azione. dell® alcool al
‘36 o 37 gradi. L’alcool ei-carica della

parte coloraute e 'si rimarca la dlffemnza

che vi ha nella gradazione dell’ano e del- -

Ealtro vino, tal quale esxste nella quarl-t

pita dei residui. . v

. ‘9 .Se st fannosvaperare i due vini sen=

ma separarne il tartaro.che possono conw
tenere , fino al seccamento : -il- vino 'na=’
turale presentera um sapore aspro, ed il

viro .allungato con del sidro avra unatrae

sparepza vitiea, ed wn sapore acido.

i

*y
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* . 5 8e si sospetta esservi del piombe , si
faca fondere il residuo secco, ponendolo
4n+un crogiuelo, col soccorso di un fuo-
€0 a ¢id capace, e si coprira il crogiuolo
al momento della fusione: il metallo si
presenterd in globetti dopo che la mate~
ria sard diventata fredda. _
~» In fine si lisciano i-dne residai di gne-
sti vini dopo averli bruciati e ridotti in

. «enere; il vino naturale dara poeea po-
. « tassa dopo la svaperazione, a meno che

.. anopn sia nDatarakmente tartarosissio- ;

e che in consegnenza ha pochi gradi di.

) leggerezza ; mentre che il vino allungate

ne dard maggiore quantitd, essendo esso
di eguale volume. ‘

» La combustione dei due residui sec=
chi messi su dei carboni ardenti , produ=
ce un fume, il di oni odore & molto dif=
ferente. Quello del vino naturale & pene=

- trante o di un odere vinese disaggrade-
vole ; quelle del vino allapgate col si-
dro & analogo n quello dello zucchero bru-
viato «. D -

Bi suole dare ai vini giovani che ge-
veralmente hagno- poco colore, Jappargn—

" #a déi veochi, col tingerli con diverse sow

+  stanze. I vini hianchi si tingono collo zuc-
chero - abbsustolato; e per iscoprirne la:
frode si fa uso, della soluzione dgl muria—~

to di ‘mercurio ossigenato alla dose, per

# es. , di dieci grani in un’ oncia .4’ acqua
distillata, ¢ ae pe versang alcune goece

-



mel vino sespetto, posto alla prove, alla

dose di alcune once; e se-il di lui eolo= -

" re nou si. cambia, e dopo due o-tre ore
non lasci un sedimento di wun =brune
piuttosto carico, allara & schietto ; altra=
mente & falsificato., T
1 vini che posseggono un colore natura=
le sono piuttosto di un resso chiaro, che
di un oscuro. Le materie vegetabili- ehe
danno colere al vino, e le pit adoperato o
perche le minerali troppo facilmente si
couongeeno anche al palato, suno le bac=
whe di sambuco (Sambucns nigra) di
mirtillo ( Vaecinium - myrtilins }, e di
berberi ( Berberis vaulgaris ); come an=-
che ogni sorta di ciriege - resse , i fiori
di .malva, la coeciniglia, il legeo cam=
eggio o legno d’Jnidia ( Haematoxy=
on champechianuna ), il'legno del Bra-
sile { Gaesalpinia Brasiliensis ), il legno di

4

sandalo rosso ( Petroearpus saotalines),
la radice di alcanna spuria ( Anchusa tin~ -
@toria ), di robbia ( Rubia “tinctoram };

e tant’ altri vegetabili capaci a dare um.
aolore rasso, Tutti i vini tinti coble sopra’
maenzionaté sostanze lasciano - sempre wn

sedimento diverso del comune; 8 con una

sohuziane di allume - guesto - sedimento si
rende molto’ pid ‘sensibile :  hasta versare
alcune gopece di' questa solugione in un-
bicchiere di vino sospetto per assicurarse=-

ne. Oltre questo mezzo si pud far uso di -

una soluzione di potassa, versandone ale

Pozzis Chim.g tomg I, 6 -

. e



T

123

~ cune. goece “pel Biochiere confenente i

wino da esaminarsi. 8e questo & falsificato:
. ¢l colore, colle sopra accennate materie
‘st fa wn preeipitate rosso-azzurrognolo. 1l
+¥ing. schleﬂo nomw. prmata pnnto quest!'
fenomeni.

. Morelot (1)p1!opone il seguente metodo’
i'i Chdet , per conoscere il vino che abe

W un colore - artifiziale predotto dalla
lacca muffa o tornasolé in pezme (Crotont
hnctonum), dalle bacche di sambuce,
‘di mirtilo rosso 4 di bietola  rossa , de}
legnq di campeggio, ¢ di fermambuco o
-verzino ( Qaesalpinia echinata).

" 8i fa vna. solugzione di solfato ddllnmx-
‘a2 nel’ acqna e si feltra.

- Da un’ altra purte si fa una soluzmn\r
di ‘carbonato 31 potaud' neli? acqua, € o
Keltra. - :

Qualungue sia il vino naturale, colota~«
IQ, vi si. versano.sopra alcune gocce della
soluziode del solfato & allumina, ed im
~ weguito vi si verdano alonme 'gocce deHa

uzione del carbonafo. i "potassa ,.e st
__precipita allora- la terra #lluminosa. Allore
¢hd ‘quésto- preeipitato non avrd.ua colo~
,¥e verde.carico , pilt 6 meno intenso, se=
"eondo il celere naturale al vino, si-do=
. -vrie giudieare che il ¥imo &’stato. colotate
" aoi upxammnnonam vegeta!uh. :

N

|‘:. . . S E————— —— - -~
n .
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Lo stessa Morelot si serve anche a que~
st’ oggetto della potassa ossigenata ‘in li-
quore , di cui versa alcnne gocce nel vi-
no ‘diluito coll’ acqua. Se queste & colo=
¥ato artifizialmente , il céloge diventers
sul momento porporine. .. . . ..

I vini eolorati artifizialmgnte , sano -di
danno alla salute ;. e facilmente si acidi~
ficano. Ma i vini che piu di questi med
ritano la pilt seria attenzione de’ Magie
strati, sono quelli in ‘eni K avidita dek
guadagno getta con una whno inigua deg
preparati di piombo, a fine. di dar loro un
sapore piacevolmente eccitante, che si fa
aspro’, se il piomnkbo é in una dose esnbe-
rante .il bisogno di mantener lore i coe
lorito; e perché anche ne rendene pity
difficile iI" passaggio alla fermentazione
acida; Talt sono 1’ ossido di piombo "séw -
‘xnivetroso _(litargirio) , e Pacetito &i piom=
bo ( zacchere di Saturno.} Bisogna perd
essere molto eanti prima di dichiarare
che il vimp & stato eoll arte adulterato..-
Pulb benissime accadere che me}ie ’;irepa-'
razioni, e negli altri travagli pel vino, ai
sia fatto wso di brensili. metallici, come
4’ ottone’, di'rame 5, di piombo o di eat»
tivo stagno; oppure. chie per maneanza di
~vasi si sia congervato per gqualche tempo
il vino in vasi di: piombo , eec., eppure
‘di terra verhiciata ;. ‘mentre le vernici
. gialle e verdi dei vasi' di terra, sono fat=
~ 30 pex lo pint eol litargicio, ¢ ppscono eos:

- . |
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inuiioare_ delle gnalitk perniciose per Il
salute a certi liquari, che & conservano
to siinili- vasi. Delius prof. .in Erlangen ,
ha fatto molte sperienze -si' gnesto_sog=
-getto , ed ha seoperto, ché per appunts

* Ye verniei. ginlle e verdi. dei vasi di terra
sono facilmente intaccate v scomposte dal
" ¥ino. ) ’ ‘

Il mezzo il pitt sicuro per iscoprire
P esistenza del piomho, si & di prendere

) nna cerfa quantith del vino sospetto , €
di farlg bollire fino alla consistenza” d’e-
stratto ," il quale poi si fa bruciare in un
croginolo , ed 'alla cenere. che ne - risulta;

si aggiunge nn po’ di flusso nero ( carbu~
ro. di potassa ), si determina la fusione; ed’

‘it piombho si.riunisee allora in un grano.
Oppure portato il viro alla ' consistenza
di estratto seeco, si mescola con un po”

- &i' sego, 8§ mette su di un carboné scal<
vato, e vi si fa sferzare sopra la fiamma

di una lucerna; e se. vi si trova del piom-

bo ; resta’ sul carbone uma macchia gial~

1a, ovvero in globétto di questo” metallo.
8t pu® aneche gindicére se nel vino vi ha
~ del’pioinbq , facendo svaporare it liquore -
“in' una tazza di vetro; e se vi restano
delle. cortecce bianchey ¢i'mischiano que-

ste con-uma materia pingue, e si“proceder

- - come-néll” esperimento antecedente § e s&
ne hanno ghi' slesssi risultamenti. .

> 1l vino sofisticate eol piombe-, esgiona
‘colithe e paralisi; e finalmente la mor=.

te ju coleto che se fanmo wio continwatey

»
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1. mercatanh di vino, per correggere i
wini che abhiano preso dell’acido, fanno
a1s0 di una soluzioue di carbonato di pow=
itassa , che agginatavi in giusta propor~
zione li rende talvolta sufficientements pias
-cevoli. [n questo .modo non solo inganna~
no il palato, ma danne 'anche al vino un
wolore pin carwo., il gudle perd me di~
venta un po’ torbldo,, ma tacendolo spu~-

eggiare doll'agitazione si fa chiaro. Que~;
oto vino cosi adulterato, lascia sempre
dietro di s8 sulla lingua una traccia di
sapore di sale amaro; “od i migliori mez=
2i. per iscoprirne la frode, sonp i seguenti -

81 prendé una ;quant:ta 'a piacers
vdel ‘vino sospetto, e si versa in. un vasp.

A terra, esi espone al fnoco, lasciandolo
svaporare fino al séccamento: si seioglie
nell’ acqua la’ materia otfenuta, si feltra,
41 s7apora, € 36 ne ottiepe l’aqetxto du p,o--
tassa in cristalli.

II, 8i versa una pwcolq quantxta dabi~
do solforico nel  vino sofisticato’: Pacide
-81 unisce alla pota%sa e si forma ma sels.
fato di potdssa: si porta a svaporamento’ -
.,Jl ﬂmdo , -si lavail reslduo o 81 feltra , s,
porta a nuovo, svapora:nanto, e se wwe Qt:‘u\
tieae -il solfato Al potassa ‘cristallizzato.’

o I vini d’iventatu tenaciy gluhnou,,, vens
gono trattati con mna soluznone di solfato -
-d’ allamina oollo zuocﬁero, é coll’albume -
4 novo; ed in tal gmsa si rende ochiarog

«<adendo dopo ‘due giorni al fondo una

-

s
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materia _ténace , xmpura. Se vi‘he frede
mel viiio” sospeétto, versando alcune gocee &
mna ‘soluzione saturata di potassa, diven=

- da essa svl momento latticinoso e bigio=
“violato, se il vino ¥ rosso; e si precipita
una polvei'e bmnca,_ oppure bigio-bianca;
e col riposo il vine -acquisla un colore
Tosso-pallido, se & rosso’ naturalmeute ,
Aperohé la parte oolorante precipita insie=.
e al menzionato @recxprtate ohe & Tal=
lnmma. I

Yna soluzione’ di barite - ‘Versatavi -

incola quantith, precipita’ ¥ sllumina.

Il vino guaste 6 coll’ allume., diminbi=
Qco 'la-sensibjlita ‘dello stomacd, turbsd piR
0" meno Te secrezioni mtehtmah, e pro=
duoe malattne di mervi,” o~

~

- » 7 - »
* ™

' S ﬁno ouenziato. T
Prendx aomﬂnt& d’ assenzio [Artemm&
a:bsmthmm) secche e contuse onoe duye:
~vino bianco' d’ottima qpahtk libbre due ;
Qnta a freddo I’ assenzio col wino i un
..'morta'jo di-marmo per otio’'o dieci migue
‘i, e feltra. "8i prepara‘ anche con due
. -dramme -’ estraito &’ assenzxo, che si fa
, sciorre in due bebre di vino, bianco ge—
_mereso, AR
*8i da slla dose di bn soncla., alle i
wnce da dmdem. ‘
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Pino dl ganziana composto, -
" detto, vino amarg. - . .
. " ; Con

. Prendi radice di genziana( Gentiamalaw
itea ) meez’ onoia; di eorteocia di china
{ Ginchona officinaram) un’oncia; cortec=
.cid .d’ aranci-( Gitrus aurantium ) secea,
dramme due; di cannella ( Laurns cinnas
anomum ) dramma una; alcoole diluto, ciod
-son meta acqua, once guattro; vino bian-
eo generoso lLibbre due e mezza. Versa pri~
a4 Palcoole sula radices e sulle cortecce -
.polverizzate; e dopo 24 ore aggiangi il vina,
Jagcia macerare per sette giorni; indi feltras

_ 4)vvero prendi radice di. genziana, di.corm
fteecia-recente d’arancio, -uri’oncia per cia=
.quna; di calamo aromatico (Acoras calamns)

vamme due, Ammaccale, fall® macerare
.genza.calore in due libbre 'di vino gene
X080; cola, feltra, e conserva.in luogo fresea. -
. 8i di alla dose di un’ oncia, alle saqi
once. ' : S

-

-

. Vino chiaatos .., .

" Prendj 6orteccia di china di .ottima
aqnalita, once due, soppestals; ed aggiun-’
gila a .vino genéroso libbre due: versa .l
mescuglio in na~recipiente di vetre, che”
terrai nell’ acqua tepida per 24 ore,rindi
feltra , comprimendo, e. conserva. 8i pud .
_preparare anthe estemporanpamente pren=
"dendo da ‘mezza dramma ad uad dram-
ma_ di estratto.di- chiga per ciascuna lib~

: ’ R / oo )

4
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bra di v’no 3 ed in tal éaso non fa !nso-
guo far -uso del calore (1‘)
=81 da alla dose dr un’ oncxa ulle &uad
vnee.: .
e - zu.coox..‘ IR
. . oo 4
. 8§ ottiens P alcool © 'spmto “di vinmo da
tatti. i liquori vinosi; ma specialments dal
vino d’ uva. I vini dolci, veechi, - dilica=
i, quelto di Chawpagne, ec. contengono
Pochissime ‘aleool; i vinj a‘usten, “forti-

-me gotio abbondanti. Un vino generoso

dee dare dire libhre di alcoole susei. I
wino, per trarume Palcoole, si distilla ordi~

-mariamente in limbicchi di rame stagra-"

- ta: allorché bolle se me .ionalza un_ Jiquo—

ve bxanehwcoxo » leggermeme opaco, che”
ha un gdore grato , ¢ che comunemente’

. :#8i chiama gcquacite ; & che ¢ un compo-

&

sto ‘d’acqna, di alcoole, e di una p‘:ccola
perzione - dl’sostanza oliosa , da.cui di=

-pende Papparenza latticinosa, che - cof

tempo & cambia in gidllicsio. ‘Per avere
Y alcool puro, si-wettifica questo_ prodotte
per dae volte’, “non-ritraendorie che_ dﬂe~
tarzopam.~m T ) S

.
’f

- L - - _ L. -

— " A - —

1 . d -

(1) Benche questo vino, come pure i due
precedenti ngn sieno generalmeate  grati al
palato; pure non ne sara dnspacevo’le la -lo-
ro’ cogaizione, essends molio utili nelle des
bolezze & nei languort di stomaco, che sgra=
aistaments non soho infrequenti.
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"La semplice distillazione perd won 2
.gqufficiente: per ridarre I’ alcool , colla ‘mi~
.more quantitd possibile d’acqua. Si fa.uso

a quest’ nggetto, come propose Raimondo
-Lullo, del carbonato di potassa fatto pri=
aba arroventare per .mezz ora in un cro-
-ginolo: 'si unisce all’ alcool da purificarsi; .
.ed avendo ‘esso molta affinitd eoll’ acqna,.
.se ne: carica e precipita al fondo; si de-
.¢anta P alcool, e vi si unisce nuovo car=
bonato di potassa, fino a che ne accada
-1a”di Ini'tiquefazione; contenendo poi sem=
prePalcool .con questo processo della po=
tassa, @« distilla di ‘nuevo a calore delce ,
lasciandone qualche rimanenza. E’ stato
‘proposto_ pet: vie meglio liberare I alcool
-dall’ acqua dJi aggiungervi, dupo le indi=
cate ‘operazioni col carbonate di potassa,
nuova ‘quantithy di esso riscaldato a rossez='
Za in modo che. ne risulti un mescaglio
quasi secco, che dee poi ‘essere sottoposto, -
alla distillazione qon calore mitissime.

* Richtet La proposto di aggiungere al«.
¥ alcool impuro’per Pacqua, del muriate
di calce fuso, e ridotto in grossa polvere,
-find a che ne ‘venga- sciolto, indi di
agitare. il mescuglio per mezza giornata ;
.@al che ne risulta unliguido congistente ;
poi di distillare; # prodotte "¢ ‘da ‘esso _ -
.chiamato alcool asselyte. .~ _ -

"L’ alegol & un lignido trasparente senza
.colore ; ha un odore vivo, grato, un sa=.
jpore forte , penetrante, .foh‘z '*bmbi&,j"&‘ L

R - N

)
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molto volatilesal pili alto_grado di“fred<
do non .passa allo stato concreto: alla
femperatura di 10 gradi sopra lo ‘zero,
avapora celeremente; e senza lasciare tesi-
duo, e col sno svaporamento produce del
freddo, per cui immergendovi un tero= '
metro , il mercurio 8 abbassa : bolle alla
temperatura ‘di 64 gradi : sinfiamma an-
che colla scintilla elettrica, e la fiamma
n’ & bianca nel mezzoa ed azzurra si mar=
gini : si cowbina ocoll’acqua in tutte le
Rroporzioni ; e nel mentre si combina ne
accade sviluppd di un po’ di- calorico:
scioglie il fosforo anche a freddo : neso=
no sciolti. parimente gl alcali fissi, le re=-
sine. ed -altre soStanze. Se si.faccia passa=-
»e per un tubo di porcellana- rovente si’
decompone  inticramente; si ottiene .del
gas idrogeno. ‘carhonatu, delPossido: gasoso
di carbonio, del gas acido carbonico ed
" un po’ d’ acqua: nna piecola porgione di
carbone si trova dopo. 'speraziene sul-
le pareti interne del tubo. 11 di lui uso
debb’ essere cauto. Esso coagula i fluidi-
albuminosi , increspa le membrane, lo
rende insensibili, callose, irrita forte=~
. mente le estremita- dei nervi, e Jo porta:
r3pidamente allintorpidimento, alla para=
lisi; e da oib nasce il cantinuo bisogno.
» @i ripeterne ed anmentarne le dosi, per
- risvegliare’ la. sensihilith assopita; come
. aoccade appunto coll’uso continno e smo=
480 del tabacco. Quindi i mali di fega=
3. - - . . .
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fc, i trimon, 16 verhglhn, lo paralm Al
!o apopleasle.
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Alcoala amsat(h -

Préndz serhi . d‘aﬁaono ‘mezza hbbra,
wvearsavi sopra otto libbre d’ aleoole diluto
{ ciod alcool ed acqua, a parti eguali),
é distitla fivo alla rimnaneuza della quar-

Emrte ;e volendolo pitt dggradevole al

to vi si aggiunge Uottava parte in peso

dn anacio stellato ( Illiciam anisstum). —

¥’ limpido, trasparente, di un sapore’
-enldo, ‘aromatico , th an odore _gratog
anidato. :

8i prepatano’ nello stesso modo e COHI

saedesima -propofzione d’ aléool dilute &7 .

segudnti- alcooli aromatici.

Semi di oarvi o di aonaqdrl o di ou~
nding, ‘once 6. -

Sommita di rqsmarino forito , hbb 1

Erba e fiori dn menta pipermde libb. 24

- Ar.ooo:.i: oomrosto GoN mu.uu
€ Acqwa di melissn spiritosa ).

Pi‘dﬂﬁi mellssa (rMolissa officinalis ), scob-
ze di limoue fresche, once 4; noci nic=
.scite .once g; cotiandr once 8; canueila
o garofail wezd'oncia ; aluoole libbre 16.
Mescola ¢ tieni in dngestione pér tre gior~"

.. miy indi distilla a bdgho<miaria; ® ne trar-'
val digcl libbie dt fluide, aho retnﬁche-r,.

-
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rai con nugya dnsuﬂmone. --Ha un .oﬂow -
grato, afomatico; ed & limpido; giova ned
dellquj- alla dose di dieci gocce ad uana
¢ dramm& € mezza. )

-

‘a®
-

L -

ALGGOL ETEREO, DI Acmo n‘i'mudo
(Spmto -di ‘nitro dolce) '

8i mesoolano in pm riprese duo onco
'di acido nitrico -con sei once d’ alcool; si

= versa il mescuglio. in una stnrta, o si dis
= stilla-dolcemgnte fino a che sieno passau

¥ 10 quax:u di ligaide.
~_Si pud ottenere -immediatamente que-

v’ alcool etereo, mescolando i ingjeme una -
yarte d’ etere nitrico gon due parti .di al-.
* eool, -—Ltmpldo come Pacqua distillata, di
. un odore grato, Ieggermente etereo d'aci=
i -do_ nitrico. -
Da uno scrupolo a due dramme da solq,
od in un ﬂmdo analogo.
AJZOOOL mnnno D Ac;no ,sor.roxmo
‘ ( Liquore: anodmo minerale dell” HofmrmL

Versa quattro libbre ‘&’ alcool .in una
‘storta, ed aggiungi a piu riprése una lib-
~'bra di acido solforico coricentrato. Agita
.o_lacin la aforta in un. uogo fresco per
. sette giorni';_quindi distilla in un. bagno
. & arena, aamentandene ' lentaments la-
‘tempperatnra- fino a che ne succeda la bol-

Jitara;; se ne traggane. 3@ .once 4’ alcogl
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. #tgreo. Si pud -perd rimevare ld -distillas
' zione.fino a che cawpajano vapori bian=
_chi; e sk posson aggiungere al residuo al=
‘tre 18 onte & alepol ;, e si'procede a di= . * .
. stillare. come prima; ed .il distillato si pud ‘
aggiangere al primo. Tutto il ligunore ete~
' reo cosl ottenuto si. pno rettificare sulla
potassa o sulla magnesia pura (Brugnatelli)s'
~<Si pud far .uso anche del seguents pro=
‘oesso, e lalcople .etereo ha le stesse pro~ - .*
. prieta del primo. Prendi dne parti d’alcool,. .
‘aggiungivi una parte d’etere, d’ acide sol=
forigo, agita il mescaglio, '@ conservalo i -
un vaso_di vetro ben chiuso a taragoiolo
‘smerigliato. — Ifigpidd come Pacqua di-ud
.qdore etereo, molto grato, di un sapore .
"arematico, cald¢, piacevole: & volatile, ine” .
fiammabile , si “scioglie nell’acqua, ed & . , : -
-solvente degli olj aromatjci, e- delle resines
Da_mezzo.sorupole 4 due drammng s0-
o , #-con un fluido. analoge. -

~

S 3

ETBRE D'AGIDO ‘sor¥ortco (i} ~
- oA Etere d’aqato-). A ~

-+ Versa parti eguali di aeido- aoetico.cen=
eendrato @-di‘alcool im wna.storta di ve=
(1) Diverse sono'Je’ gpinioni sulla natura -

dell’ etere. Alcuni pretendono gssere I ossige-
-mo quello: che opera il . pil gramde cambia~ . -
. imento-aftg ad elerificare; e che non sia che uns .-
«combinazione 4’ opsigeno. coll” alcaol,.Bmgaty - - -

\ .

-}




_tro; ponivi i1 pattone ; che terrai

‘3‘ ; - ; -

"A,

to  con panni insuppati nelPacqua fredda,
e distilla deloements ‘a - ‘bagno & arena :

. gerba i distillato . in vasi ben ohiusi. 8i

pud rettificare col carbonato di potassa é

~_ poi snl muriate di calce, alla dose di dae

enve pef ogoi libbra di.etere (Braguatelli),
Schuhe ha ottenata maggiore . qaantith
di etere , distillando un mercuglio dacide

'~ goetico ® d’ alaosl composte di 4 onoe di

‘eitascunoc;. o di due once d’acido solforico
concentrato. Quuei-tutto 1’ acido acetica-
'8 stato decomposto, & antore ha ettenu=.
to per proddtte 5 once- di- etere. ~— E’

" trasparentigsitmo ,-solubile null” acqua, vo=

latile, infidmmabile ; di .odors: grito, "aro-
uamatico-acetico : ha wa egpors’ pidcante , .

" -ocaldo,-e 8’ comblna oogli olj fissi, in pro=-
' pormoni relative & ciascum d’ eesk -~ -

Da nreaio scrupolo a due dramma.

J¢ . ETERED A.omo mmu'rxco.

( Ltm munatwo j’

1

;. Wersa sei ouce di muriate di potassa
emigenaty in un vase. di. ven'o‘ aggina-

o,,' o Lo

P

P “ NP

' ,ulh d1ce nnhrargh po{em stabilire, che tut-

" 20 il meccynismo del processo- consista_nella
. decarbonizzazione dell’alcool, e oontémm
Menje sue urmﬁ;mﬁone. s
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givi tre onoce d’aloopl, e versa sopra tre
ence d’acido selforice. Quest’ asidg de=
compone il sle, e si unisco alla potassa.
Il vapore gasoso del murigene, a misura
ohe si combina alf’alcool, lo eterizza, Fi-
mite il mesiouglig, chiudi il vaso che ter=
rai per qualche tempo in riposo: indi dé=
canta tatto il flaido, vessalo in una ster=
ta di vetro, e distilla a lieve calore, € ne
avrai I’ etere d’ acide muriatico { Brugea«
tolli ). S P -

- Puoi in vece far uvo -del. seguente pro-

cesso di Thenard. Versain una storta po=

sta sa di un graticcio di. ferro , -parti

eguali in volunte di acido muriatico’cen~

centrato e di alcool: poni al fendo della
storta alouni grani . di_sabbia per evitare,
~ gli sprugsi, ed. unisci I’ apparecchio . di.
Woulf ,-colle bottiglie piens per ' meta

d’ acqua da 20 a 24 gradi; ed i tubi-rie -
curvi peschino per alcane linée. Dalla se-
conda boettiglia-dee partire un tabo ricur=
vo, ohe coraunichi cem una campana pie=
na & aoquia. Disposto cest I’ apparecchio,
si mettono alcuni cArboni sotto il gratios
oio ; passa dell’ anqua, dell’ alcoel e del-
Yacido, che restano. nelld prima bottiglie.
In questa operazione, I’ esito 'dipende dal
calore: se & troppod mite, il gas €tereo non
i forma, se troppo férté non si otiene
che pochissimo gas. — Questo: gas & senza
eolore, ha un odore forte di- .etere, un sa~



.sortita ; il gas vi'si liquefa. - .
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‘jpore guceheroso, non- arrossa le tintnre.

azaurre vegetabili, ed alla temperatura

.di 13 gradi, passa allo statoliguido. ~ 8i

pud ottenere - I' gtere “liquido .ix grande

-gnantita , facendo -pAssare I ultimo --tubo

dell’ apparecchio ‘in un lungo. tubo bén.
secco e circondato di: ghiaccio; ehe si pud
ochindere -ermeticanfente senza alcun pe-
rieolo, tosto chie Yaria atmosferiog ne sia

L’etere allo stato di liquido & frasparen=
4e e senwa dalore; od al piu-ha un colore

_pagliarino, ha-un odore fortissimo, un sa=.

pore zucoherine, che.comunica anche al~
¥ acqua ‘da esso saturata; & inflammabile, -
-solabilissimo nell’alcool, e mediante Pacqua
#e ne pud separare gran 'parte; versato
-sulla maho , entra subito ia ebollisione,
‘e ‘produce del freddo. Thenard dice ese

* :sere compotto -Jd’apido- muriatico secco, di

dn_pil volte , ¢ eome soprai

.carbonioy, d’ossigend 2- d*idragenc. La

" .potgssa ,-I’ ammoniaca ; i nitrati d’argento

‘e di mercurio, non accennsno la presen~ .

~.3a dell'acido muriatico in" quest’etese ohe

.dopo alonni giorni.. .
~-Da wezzo scrupolo alle’ due dramme

- .
-
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¢ ' ETERE D'ACIPO NITRIC®.
, { Etére nitrico.). -

" Brognatelli propooe il seguente proces=
=0. Versp sopra un’ oncia di zugchero fi-
fnamente polverizzato, posto in ana stor=
#a tubulata, tre ence -d’ alcool purissimo:
anisci alla storta an pallone grande tubu-
Jato, coperto di panni baguati, freddi:
¢hiudi.le commessure con semplice carta

.28 innestavi un ‘tubo di-piuma: versa po~. =

s¢ia in piu riprese dal tubo dello storta,

tre once di acido nitroso ben conceatra-

to e fumante., chindi coh esattezza il

suo‘tubo: succele immediatamente. dels’
I’ effervescenza ,. " la  massa si scalda, lo
zucchero si foade, il mescnglio bolle,
Pdlcool- si eterizza e dijstilla nel recipien-

te. Quando . ¢" innalzano nella- storta va-

pori rossi, si dee cangiare lipallone.

. B opinidne pesd che. questo processo dia,
Ppoco’ etore. Fa riflettere -Brugnatelli che
in questa eperazione si ha I’ esempio di.
aina distillazione senza applicazione di ca-
Jore esterng, e. che dallé znechero resi=
duo nella storty si pid “Gttenere dell’ agi~
.do sacoaric¢o, esponendolo alla distillazione
.ordinaria con nuovo acido nitrica. '

- Ovyero prendi nitrato di potassa polve~
xizzato libbre quattro, polvere di osside
mero di manganese libbre due, mescols
dmsieme, versa in una storta tubolata, pe-
#ta a bagno d’arens, umisci I’ appareochia’

L4
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. .di Woulf che coptenga nella bottiglia 1as
.terale una libbra e wmezza d’ alcool. Gib™-
fatto, mescola in un yaso separato- alcool
libbre due, acido solforico concentrato kb=
“bre tre. Raffreddato il meseuglio versalo
‘A paco ‘a ‘poce per la tubulatura della
storta, e distilla con calore moderato fino-
a siccitd, L’ etere cosi ottenuto rettificalo
.gon due once di carbonato di oalce o di
- yoagnesia, ed a tal nopo seryiti di an’altra
#torta posta® & bagno-maria, colla tempe=
ratara di 44 gradi; in cui dopo il -eirbo=
nato’ verserai I’ etere da rettificarsi, cir=,
conderai. di "ghiaceio il recipiente, e la
:boccia sottoposfa, nella quale si raccoglie
1’ etexe ; e distillerai fino a- che " goociola
Ja storta. Nellp. stesso modé i procede
per far-anche f’étere muriatico, eolla dif-
Aerenza, ché in cambio_ del nitrato di pom
_itassa §i, fa uso .del muristo di soda.
~ 8i ottiene ip.questa oparazione per pri=
amo [*alcoal d’.etere nitrico o spirite di
Mitro dolce, LT T
" Rimargca Campana, dopp avere dato il
Pracesso ‘della fyrmazione dell’etere pitri=-
co; che-lacido .nitrgsa & facile a decome
porsi; ¢0si nel formarsi I etare nitrico, sl
~forma. anche I’ olio eterep:, col guale si
gembina e vi resta molto gas nitruge, da
-gnt riceve g, .graade valatilita, percid
ihisogna somministrarlg” cantamente. Per
Jdiberarlo della maggior parte dell’slio ete=
ago & stato. proposto di ripassarlo, dopo

3
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. wettificato a Jento ealore , sulla me}h'de’l
suo peso'di zacchero.bianco polverizzate’
Bi ‘spuglia del gis nitrdsn, unendeolo. &
quindioi volte il suo peso d’ acqua; o la=
sciandolo unito all’ apparecchio pnenma-
to-ohimico si ottiene, »“6993 qualche tem=
o, molo gas nitroso eterizzato —. Ha un
colore ranciato, un odoré piacevole , ha
mg sapere calde. aromatico , amarogio-
{0, & composto d’azoto, pssigeno, jdroge=

‘mo @ carbonio ;" dopo la’ combustione las

4cia un. pincolo residuo carbonoso, § Bru~

guatelli afteibuisee il colarito piti 0 mene

wcarico. dell’ etere dall’ essersi-trattenuto in

830" pitt 0 meno carbonio;. ¢ clie da gque=

ato pure, dipenda la maggibne”sua'_demitﬁ

« la minore volatilita.” © . .

- Da_mezzo scrupolo’ a due dramme.
", ETERE DI ACIDO SOLEORIGY

. «.‘‘k('lz'.’tei'en»co’lv‘oritmf)‘~ St

. Versg iin un_ matracgio a -cello lunge
ue part] d'alcoul, agginngi_a poce.a po=
-qo dpe parti ed un guarto d’ acido solfg=
rico opngentraja;, intrgdatta una porzione

-di esso a poco & poeca, tura il matraccioy.
Raffreddatg il mescuglio” distilla ‘in. und

-sfortay munita d’ un recipiente, ed ops=
T 1n modo che vol bagno d’arena , si
jporti-it Aunido ad upa leggiere ebollizione.

'assy da’principio_dell’alcool guasi pura,

da seguito un lignido @’ nn odore goave 4,

-
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aclfeo forma ﬂe“e stnsce nel collo 89";

etorta. Al momento che sj manifesta o=
-dore & acido aofforoso » cessa dal distilla=.

we. Versa sul residuo una parte 'd’ alcook
il cbe si pud rxpe-tere per altre due vol=:
te; e distilla come sopra avendo sempre
cura di circondare. il” remp;ente di ghiac-
-cio. Per togliere pot.all’etere lacido sol=
foroso fa una mescolanza gon uma parte.
Ai potassa ,-tre parti d'acqaa e dodici d&i

. -stere, sepird l'etere dal liguido acquoso,

.. puoi _rettificarfo snpra il carbonate di
barite. Una’ seconda rettificazione sul mo-
riato di calce gh toglie le ultlme _porzio=
i & alcool, . .-

Viersa ‘a pocod a poce yna libbra di acide’

~ wolforice sopra una libbra d’alcosl contenu—

X0 inuna storta pos%a in van bagng d’arena;
.adatta il recipiente allastorta, che. _\posma ri=
scalderai gradatamente : otterrai dapprima,
un alcoole di odere grato; iu seguito avrai -
I etere d’asido solforica, che riconoscerai
.4d aleune strie che si formane sll'intorno
el collo della storta.’S’ innalzano sul fine
-de’ ‘vapori bianchi ; ed allora si dée can-'
giare il récipiente” & moderare il fuoco.
Qne’ vapori indicano la formazione del-
Y acido mlforos,q, il qnale associandosi
‘all’ etere ‘dA origine ad” una specie @ olio -
Jeggiero, giallignole, - conescinto sotto il
mnome d’ olio~delce “di vino ( Brugnatellz | N
Alemdni ditostrd “(vedi le mie Efferaeri-’
X «hxmqo-med;che s 1866), qhe & un
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wero olio volatile di matura. particolare ,
che si forma dopo la produzione dell’cte=
re nella dlsh}lazlone dell amdo solforwo
eoll’ alcool. . p :

Brugnatellf pmpone 11 seguente proces= .
so per otienere I’ olio_dulce i vino, che’
¢hiama ossuolforoso etaréo: Riscalda pron-
famente in un baguo di sabbia, e con ca~
lore sostenuto un mescuglm di -parti egua=
‘1i d’ ossiselforico (acido solforzco) ed al-’
cool, ‘finché si manifestano de’ xapori bian-
chi.- SI forma una sostanza oligsa, giallo~
gnola, conbdsGinta sotto H nome di' olio di
vino.- Adatta allora dn nuovo recipiente ,
continnando-la distillaziove, e ofterrai gran
copia della predetra sostanza. — E’ di'colo~
re giallognoto piti. o “mepo _carico, ‘traspa=
renté , ‘ha una consistenza olivsa, un oda=
re acutxssnno, etereo, si decompone dalla
potassa , " dalla _soda ,- dalla calee dalla
magnesia , dalla barite; che 3%i imiscono’
al’ acidg solforost, € separano letere, e& B
tina sostavza. oliosa., - -

» Alcuni consigliane, d'xce Brugnatelb, dl V
trattare il residuo_dell’ ctére & osufolfon- N
co (-acido’ solf-mco) con nuovo alcdole, @
drshﬂarlo all’ ‘oggetto. di ottenere ﬂell’al-
tro’ elere. Ma neeﬂ’meate €830 nNORN &.un vero
etere,. ma on alcoote etereo. Nella for="".
mazicnie dell’ etere & ossisolforico il prx-
mo ligiore chie ¢ innalza nella reciprocd
azione di. quest’ossico {acido).coll’alcoote,’
nscaldau ‘nella sorta, nem & -parimonti®

-
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etere ; ma alcoole sommamenfe deacipui~
ﬁcato, mistd ad ‘alcdole deacqnificato- e de=

- egrbounjizzato. Cotest -stati d’ alcoole noun

fureno finora esaminan con bastante ac-

chratezn .
Si rettifica Petere versandolo in un al-f

/fra storta ,. ip cui sieno stqte poste tre on=

e¢ di carbonato di maguesia, o di calce

€ésposta a, bagno—marm » colla temperatu-

. ra_di circa:gr. é44 r 8i. civcouda di ghiac=

cio i}” reo:pxent e la boocia sottoposta ,
nella- ‘quale  si’ racQoglle‘i etere. Si eqnti-
pua_la- distillazione fino a che goccwla la
storia { Campana }.

Per rettificare I etere - €’ prxvarlo del-
' acldo solforico o solforosc , » che i po=-
tersero Esistere, si porie- in _una piccola
storta I’ etere eon un ‘peed di ‘potassa, o
megho ancora di magnesla, si agita il me-
scuglio, si adatta alla storta il corvenien-

- . recxpneute, €. prbcede alta_distillagio-
me in ~un baguob ‘di cenere od anche d’ac-

*qua, tenuti alla temperaturd Ai ‘circa 33
*gradn. L’etere si raccoglie nella hoccm s
-che si € aggiugta al pallone o recipiente.
- Nella storta rimane tglora un. residuo li= -
gmdq, che & .ux. meseuglio” di etere ,

aoqna, di uma materia_oliosa giallogno~
" la particolate. 11 syle forniatesi eclla so-
stanza salificabile impiegata, per lo pin &
mn’mescuglio di- sélfito e solfato, con ec~
cesso dell’ aleali, o della terra impiegata,
. dalh soﬂm&a ohbw. Queata sostanza &

Ay
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#r maggiote .o minore quantiti, secondo
che I’ etere era pit o ‘meno cartco del=
‘Polio ‘dolcé di vino, e sepondo che sian=
si usati gli-alcali pid o mego. caasticf.
Tuttavoelta si pus ommettere la distillazio=
4ie. S’introduce’ nel recipiente” contenente
P etere, la magnesia, si agita; ¢ dopo 34
ore di ripose si decapta I’ etere, che si
trova sufficieatemegte rettificato ( Brugna-
gelli}., -, - = o
E’ trasparenfissimo’, scolorate ,, molte
volatile, nuota sull’ acqna; ha edore pe-
- metrante e sapore caldo, aromatico : nomr
arrossa le tinture azzurre’;- col tempo sf -
altera, ed acquista um po’ &’ acidita; & il
dissolvente delle’ grascie, degli o'j volatie
Li e grassi, -dei- balsami naturali, delle
rosine , della. gomma elastioa , della:can«
fora, del fosforo;'si congela ad uma tem=
peratura di 43 gradi‘sotto, [ zero del ter=
mometro di Fahrenheity versandolo sule
Facqua calda , 'si-'vola‘tﬁizz'a subitamentg
e con istrepito. 5i d& alla dose” di quat—
+ tro gocce alle dieei , una ‘o pinr ‘volte ab
giorno , su di uyn pezzefto di zucchero z
.6 da mezzo scrupolo ad:yna dramma in.
un fluido aromatico da preadersi a poco &
’000. . T T , . "

-
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. .* AGETO (1),

do della fermentazione yinosa. Esso era
coposciuto avanti la .scoperta di alcun.al-
trd acido, eccettuati solo quelli che esi-
‘stono- gik -formati nei -vegetahili. Si fa del-
‘¥ aceto. non solamente col wino; ma egian-
~dio col sidro delle. pere e dglle mele,
colla  birra, eoll’idromele, col siero di lats
te, ec. Quello proveniente dal vino & su~

eriore a tufti gli altri e pel gusto e per .

a forzd : egso ha wun peso speeifico cha
varia da 1. 0139 a 1. 25r; differisce al-
tres) nelle sue proprietd-in ragione del
Iiquore che I’ha prodotfo: & sommamenta.
facile a dgcomporsi; ma Scheele ha os=
- servato che faucendolo boHire per alcuni
jstanti, si ppd'conservare per molto tempo
senza che soffra‘alcﬁna"iaiterazibhe. L’aceto
&® - ° L ) - -

" (1) Mi trovo costretto-a ripetere molte co-
se gia dette nella citata- mia opera sul Vinoj-
‘ma cen alcane ditferenze portate dai progres-
si della chimica, e dalle maggiori coguizieni

da me acquistates e per cui ho deciso di fa-".

ye una nuova edizione dél'opera stessa, nella
fquale saranno mwolto piir estese le_addizioni, e
‘mon .poche :le correziomi, benché' siansi dette
gi¥ cose molto utili nelia terza edizione fat-
#a dal sig: Ricci_in Firenze 181, -

N L’ aceto ¢ un’ lignore acido, rossiceio o
gialliceio , di sapore ed odure grato che
per lo piv & il prodotto del secondo gra=-

»
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eontiend, oltre Yacida acetico ¢ Y acqua,
alcune altre sostanze, ocioé della muocilagi-
ne, del tartaro, dell’ aroma-, una mute=
ria colorante, uaa porzione noa decompo=
sta d’ alcoul, un po” di zuncchero, di sol=

fato di potussa, e di- solfato di calce, e
freguentemente anche: dne e pit acidi
vegetabili. ‘ ' : .

- Ksistono nel commercio due sorta d’ace=
ti-;- il biance che sifa col vino bianco, o .
col vino rosso inacidito sulla feccia del-
Yava biduea, e il rosso che. previene dal--
P acidificazione .del vino rosso,  Que:to

- passato a piu riprese sul earbone, perde il
suo colore, e si fa anche piu limpido del-.
P aceta bianco. del commercio. Figuier ha
fatto .a questo proposita diverse sperienze
interessanti (r). - » ’

$i chiarifica facilmente Paceto, osserva
Thenard (2) senza fargli perdere il suo .
aroma, versando in 24 a 30 libbre:di que-
sto. liquido, un bicchiere circa di latte bol~.. --
leate, ed agitando il mescuglio. Quest’ope-

- razione rende pagharino quello che &
rosso : il deposito che si forma & facile a
separarsi. oo _ _

- Quasi tutte le sostanze vegetabili mor=
te, quelle eziandio che mon contéengono
zucchero , sono suscettibili di. produrre

p——

(13 V. gli Anoales de chimie tom. 79 p. 71, ~
(2) Traité de chimie élémentaire tom. IT.
PozZio Chimc » tom' Io ’ 7

*~
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dell’ avido’ aceticoi Tutti i vini possono
. formaré’ dellaceto; ma i vecchi da cuk
‘s sia precipitata tatta la sostanza vegeto-
. @nimale non passano che difficilmente in
aceto : e i generosi che coutengono mol=
to zuochero non si fanno acidi, dice Ghap-
tal. Se ne prepara anche ¢ol sidro, col=
Ja-birra, colle gomme: le fecnle amila«
cee disciolte nell’ acqua bollente passano
_parimente in-aceto. IR

Mentre il vino sostiene la fermentazio=
ne acetosa, si’ mostra in esso un bollimen~
to, ed un sibilo sensibilissime, ‘si ris¢alda,
8’ intorbida, e presenta molti filamenti e
molte bolle, che lo scorrono in tutti i senst,
esala un odore vive, acido , senza svilup-
pare del gas acido carbonico, almeno come
.succede nella fermentazicne vinosa. A po-
co’a pocd- questi fenomeni si calmano, il
movimento si, rallenta, €d il liquore di=
venta chiaro dopo avere deposto un se-
dimento in fiocchi rossicei, vischiosi, che
g'attactano alle pareti della botte. Il vino
~& in seguito disposto ‘a provare, se le cir-
- costanze sono favorevoli, una nuova ‘ed
ultima fermentazione , che lo snatura e
Jo decomponse intieramente.
_* Fonrcroy avverte; che I’acido acetoso
non abbisogna come il vino per divemta=
re tale , della fermeatazione (1); mentre

et . .

(1) Systéme des commaissanoces chimigues.
Tom. VIII. Paris an IX. ‘
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si forma anehe senka .questa;. e che f‘re:£
~ ¢uentemente & la conseguenza di altera-.
gione o di cambiamenti indipendenti dal-
la fermentazione acida. Dello steiso sen-
timento € Fabroni ( V. la pag.- 4¢). I pro~
vessi detl’acetificazione e della conversio=
ne: delle materie /vegetabili, insipide, zuc+
eherose , mucose , estrattive in acido ace=
‘toso’ sono in gran numero; e si € rimar-
cata una quantitd di circostanze diverse,
in cmi queste matcrie si acidificano senza
.provare un cheé di simile alla- fermenta~
- zione, S | :

- Queste materie. insipide o sspide’, ma:
non acide, lo‘diventano, e passano in tut-
to o in parte ullo stato acetoso per P’azio-
ne spontanea, che F acido solfurico eser<
. eita su ‘di- esse. To ho fatto osservare pinr
volte , dice il citato Fourcroy, che ia so-
la tendenza dell’ acido solforico concen=~
_trato per saturarsi d’acqua era.una causa
" attivisstma dell’ alterazione, che faceva
subire. alle materie 'vegetabili.*Quest’al-
terazione oonsiste “in tre effetti distin-
ti , quantungue simultanei ; d’ una parte,
essa unisce upa porzione &’ idrogeno di

queste materie, una parte d’ossigenoc, che
- darimente loro " appartiene per formare
delPacqua che satura I’ acido; ‘d’ un” altra
se ne separa del earbonio, che imbranisce
ed annera anche la mescolanza, e presto
si precipita al fando dell’acido: nellistes-
so tempo_-una; terza purzioneg di queste



materie passa illo stato di apido acetoso,-
che resta confuso .coll’ acido solforico, e
che si pud separare colla distillazione; in
modo che non’ v’ha sostanza vegetabile
trattata & freddo da questo acido potente.
che non dia pit- 0 meno dell’ acido ace-~
toso, sottoponendolo in seguito all’ azione
del fuoco. . _ )
_.L’ackdo nitiico che ha tanta tendenza
-per distruggere icomposti vegetabili, vi
forma sempre un. poco d’acido agetoso,
, nello stesso mentre che forma gli acidi
mucoso ed ossalico, e forma anche dell’acie
do malico. Si ‘sa che I’ alcool istesso si
converte in parte in- acido acetoso , al-
lorché si tratti coll’ acido wmitrico. L’ aci-
do muriatico opera parimente una tale
conversione ; gunando i lascia per lun-
go tempo soggivrnare eon sostanze vege-
tabili, benché sia meno petente degli aci-
di -solforico o nitrico. Ma ¢ segnatamente .
"Pacido muriatico ossigenato ( clorino ), che
malgrado ls sua poca dissolabilita , rice~
vuto nelo stato-di gas nei liquidi vegeta-
bili o nelle soluzipni di materie vegeta=
bili ha la proprieta di convertire una
parte in acido acetoso. E’ per- questa ra=
gione, che trattande l’alcool con quest’ a~
geute si cangia molto. pitr ‘in acido. acetose
che in etere; ma & poi da notarsi,, ohe
“secondo le” sperienze recenti & dimostrato -
- che I’ acido muriatico ossigenato , a cui
Dacy bha dato il neme di clorino o clerina
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¢ Bragnatelli di murio, non & punto co:ﬁ-’-
binato call’ ossigeno, giusta la teoria di
T.avosier ; ma bensi coll’ idregeno; ed &
provato pure che Vidrogena serve a for=
mare degli acidi; per lo che sembra pro~
babile che in aleuni ingontri si formi aci~-.
do acetgso per I’ oesigeno , € in altri per
Yidrogeno; e-che succéda nella decompo~
sizione dell’ alcool , 1a cessione dell’idro~
geno alla base acidificabile della sostanza
che diventa acetcsa, e cdsl pure ld ces=
sione talvolta dell’essigeno, @ tal altra del=
Y idrogeno, decompomendosi 1’ acqua od
altre sostanze che contengano I uno oy=
wvero I altra ne’ vegetabili ; oppure amb,i-‘ ‘
.due, -non-pitt in istato acquose, concorra=
no all’ acetificazione, .
Non ‘¢ uncora ben provato, che la
maggior parte degli altri acidi vegetabili
sia. suscettibile di passare alo atato d&
scido acetoso, .6 che guest’acido sia il
termine comune della loro-acidiftcazione.
Be lavido tartaroso sembrain effetto pase
sare a questo stato, come pure l'acide
analico ; se.in consegnenza della presenza
costante dell’acidulo tartaroso nel ving
pud essere risguardato come un lievito
che ne .selleciti Pacetificazione, e che ne
fornisca una materia, che per sé stesea i
acetifichi, non sembra c¢he si ‘possa dirne
_ altrettante dedl’acido ossalico il pid forte,
¢d il pilt inalterabile degli acidi vegeta=
bili , quello che resiste ad ogui alterazio-

< -
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. ne spontanea nelle stesse cirocostanze-in
cui Pacido tartaroso, ed-i tartriti si de=-
compongono, - .

. 8i credeva altre volte, che tutte le so-
stanze le guali-inacidivano.cominciassere
dal. subire unu fermentazione vingsa ed
insensibile, e dall’essere in couséguénza in
uno stato vinogo. Ma presentemente. que=
std errore Boeraviano & distrutto. Non si
‘pud dmmettere- una fermentszione vinpsa
di cui non si abbia alcuna prova, né al=
onn indizio nel sugo degli alberi al mo-
mento in cui si veparg negli estratti pree
parati rapidamente, che coutengono tutti
dell’acido acetoso.. L’orina dell’ uomo o
qnella_de’ bruti non provano sicurameate
una. ferientazione vinosa, e danno facile
* gnente questv stesso acido per un cambia-
menta intestino della loro propria miateriaz
dunque bisogna concludere; che vi sia una 3
~ fermentazione acetoss, od un eambiamente’
‘indipendente , @ non conseguensza neceasa=
#ia dellg farmentazione vinosa, ed una fore
mazione d’acido ucetoso nelle materie, che
non seno punto gllo stato vinoso, di manierg
<he la parola aceto non pud essere . appli=
‘cata che. al solo vino diventato acido od
‘pgro, 8 che ragionevolmente si sostituisce
a quello di acido acetosachedee presentare
un’ idea pit generale della parola aceto, -
cha ¢ indipendente dulla. fermentazione ,
che si produce talvolta senza il contatte
dell’ aria - atmosferica, ¢ forse pel sole

4
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.obncorso. dell’ossigeng e delt’ idrogéno che

Ni si possonb ritrovare, come si & gia no=,
tato, in alcuna combinazione. <

Per dare spiegazione alla formatzione
dell’aceto proveniente dal vino, Prozet pro=

fessore a Orleans si & distinto’ colle sue osser~

wvazioni, di oui si riferiranno le prirfcipali, ed
# stato alla portata pitt d’ogni altro chimi«
©o di seguire con dettaglic leé fabbriche
d’aceto, e di tener caloolo di tutti i fe~
nomeni, che precedono , accompagnano,
@ seguono la fermentgzione = acetosa,

guale non accade se la. temperatura del
luogo in cui sj conserva il vino sja mol~
10 bassa, se i vasi che.lo' contengono
sieno impermeabili all’aria , o sieno -esat—~
tamente pieni; e gi mantiene cosi co=
stantemente questo liquore per nonresse=
‘e piu agitato da gqnel movimento intesti=
" mo., che lo depurd continuamente, e lp
perfeziona. Il vino teouto in un luoge
#resco.in hottiglie esattamente chiase si
conserva per moltissimo tempo’ senza al~
terazione. La fermentazione ohe si conme

Jinna nel vino ¢ dunque un movimento, .

che deco‘m;iohendy il corpo mucoso ne
" wnisce i principj collé parti, che Varia
€li soraministra. Sembra che il movimenr
to della fermentagione insensibile attenwi
di pii in piu la parte mucosa restata nel
~ing, tenda a mettere a nudo il carbae
-nio, ¢d a unirlo all’ossigeno dell’aria atmo=-
sfarica ; .ed & percid che si osserva oheip

E
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diverse epoche di questo movimento: fors

mentativo vha una leggiere produzione o

svilappn . di gas acido carbonice. L’arte
di conservare il vino non oconsiste ‘dun-
gne che nel ritardare il movimento in-
testino di qrresto liquore con un abbassa=
mento di temperatara , @ nel togliere con
esattezza ogni comunicazione coll’aria ester=

‘na ; ma se il moviarento lento deila fer-

mentazione , che attennando le parti det
vino rende la loro wunione pin intima,
éd il fiquore pii omogeneo , & accelerato
dall’elevazione della iemperatura ; allora
dopo averle divisa quasi all’ infinito, le
dlsptme a contrarre delle nuove combi="
nazioni; e se Varia. ha un libere accesso,
#i 'formano subito dei nuovi centri di at-
Yrazione elettiva. La trasposizione dei prin~
cipj del vino da origine a degli esseri muo-
vi. L’ossigeno combinandosi in abbondan=
za coll’ idwgeno e con del carbonio pro-~
duce ;- giusta ‘le vigenti teorie, Pacido
acetico, o sia 1’aceto; mentre che una
porzione di ‘questo . medesimo ossigene
<ombinandosi, unendosi alla paite estrattia
va del] vino, & ad nna guantitd di car-.

Jbonio sovrabbondante forma le fecce, cho

si pretipitano sempre al fondo in una pit
¢ men grande cepia, seguendo il carat=
tere del vino che ha subito 7a fermenta-
vione aceétosa. Dietro questi princip) & fae
tile ‘spiegare la formazione dell’aceto sta«

%o ottenuto dai seguenti sperimentatori.

L
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“Becher canvertl Il vino in .un -aceto fore
, tissimo facendolo digerire per lungo tempo
“sul fuoco in una bettiglia chiusa ermetica~ -
mente. Tale canversione dovette provenire
dalla variata eombinazione e dalla deeom=
posizione dell’aria latente net vino, oppurs
~-dala massa d’aria esistente trala superficie
del vino, e lestremitd della -bottiglia, la
., quale -abbia contenuto sufficignte quantith
d’ossigeno per acidificaryi il vino ‘Questa
conversione & sostenuta dalle prove di
Rozier e pare che lo stesso sia’ accaduto-

in- risultamento dello sperimento di Hym= -

berg, il quale ci assicura aver fatto del buon
aceto: agitando per Jo spazio di tre giorni
- nunabottiglia. di .vino, ehe avea a quest’og~
- gelto. attaccata ad un mulino; e se.la bot-
+ tiglia, come & a presumersi non era pie=
~ _ma, allora l’agitazione violenta mescolan~
do le molecole del liqguore con quelle
dellaria -ne avra moltiplicato .i "~ contattia
Le. parti-.coptituenti del wvino,.e.quelle

- del gas ossigano avvicinate in questo mo- -

.do al centro della doro affiniti-.rispettiva, .

avranno cednto alla. téndenza, che le
porta le une sulle altre ; esse si sarnnno
combinate, ed il vine si sard cangiato in

-aoeto, e fors’anche a motivo_dello scnoa

timento |’aria’ combinata meccanicamenta, .

. .col vino se ne sard sviluppata; e posta.
in una nuova sfera d’azione avra. petuto

-woedere il sno ossigeno al .vino , e contrie
Auire parimente ,all’aoetiﬁcgzior;g. B
: . ~ . 7 ¥
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ﬁ: consezuensa del fin qui detto ne des
riva la ragione perche i sidri, - che eon=
tengono sempre.delle parti mucese non -
‘ancora attenmate , e poche parti spiritose,

" diano un aceto -pit debole di.quelio. che
& fatto col vino; perché fra i differenti
¥ini, guelli che abbondano iu parti eo= -
loranti , estrattive., e che - sone. deboli,
sieno meno proprj.a. produrre un buon
“aceto, che. quelli che sono. &i colote. de=

, bole, & spiritosissimi ew. Differenti ad esate
te sperienze hanno provate positivanienw=

14, .che’ Palcool , 0. apirite di vino coutris
“Dbuisce essenzialmente alla formagione ed.
alla forza dell’aceto: esse hanno dimo-

- #trato. ohe i principj di- questo . predotto .
della fermentatione vinosa hanyo una sine.
golare attitndine a combinarsi; perchsé in-
tutti processi ossigenanti, a ouni st sone

. dottoposti, si genera sempre dell’acide

- #cetico. E’ in ragione di guesta disposi-
Zione 'della parte spiritosa del vino, che
Cartheuser assioura, che si. pud molte -

~ sumentare la forza dell’ aceto; introdu-
éendo nel vino una eerta quantitk di aoy -

 ¢uavite, prima di fargli subire la fermen~

*. tagione weida. Becher avea parimente ri~
conostiuto la necessita della parte spiri-

_ tosa’ del vino per la fqrmasione -di un
. buon aceto —. E’ dunque. facile 5l com=~

prendere., che ogni ' liquore che ha sne

‘bito completamente la fermentagione spi=

»itosa, dee nooessariamente passars da s

» ’.



.

-

- - S 158

- stesso “alla fermentazione “acetosa, e si
_4rovi- nelle circostanze che determinane.

?uest’ultima. ‘8i eonoscerd parimente, che

la ‘maniera ' di disporre, e di condurre
- {ubsta operavione dee molto influire nella
-Gualita del prodotto.. - 7

~ Hebéer di Bérlino hd descritto un nan=.
%o ‘metodo per fare Paceto: esso counsiste

_riell'esporre ad una temperatura conve~

Hiente 72 -parti d’acqna , e 4 parti di spi=
fito .réttificato di grano: e dopo due mesi
Yavetificazione n’ & completa. =
" Boerhaave ha- descritto un’ processo

. imolto buorio per fare prontamente Pace=

20.: ‘éss0 consiste mnel mischiare il- vino

~ oolla dua feccia @ ool suo tarture; e nel °

versarlo in due tini posti "in un ludgo;
Ja di oui -temperatura sia dai sedici-ai

- Qiciotto gradi almeno: &i pongono ad un
piede all’incirca del fondo di questi tini
-fue graticei, su cui si forma. un letto di’
-rami. verdi di vite , ed al disopra dei ra-
cimoli d’uva fino all’altezza  dei tini. Sf -

distribuisce inegualmente- il liguore in
questi- dne.-vasi , in- modo che T’ uno sia -

%i'eho',‘ mentre Paltro non & che a ‘metd. .

Nell’ifrtérvaflo di due o tre giorni la fer
!:n'elita'ziqi\'e ‘81 stabilisce nel tino mezzo
piedo. “8i 'lascia proseguire perwentiquat-

- fro ore, indi si riempie questo tino col

fiido di quello che n’ & pieno. La " fer~ .
mentasione ' si sviluppa allora in quésto

stitimo fiﬁéa la quglé si ‘modera egw*. ;

-
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mente dopo vem:quattro ore, r:emprendo-

- lo eol’ hquore dell’ altro tino, e si ripete

questo. cangiamento tutte le vemlquattro

ore fino a che la fermentazione : sia ter=
“minata; e questo termine .si riconosce
" dalla cessazione del moto nel tino. merzo
pieno : poiché & in queat’ultlmo che si-

fa la combinazione dei prmoup] ohe 09-
stituiscono Pacetg. - ,

La -teoria del’ passaggio del vinoin aces
to.& molto facile -col mezzo di qnesto
processo a svxluppans. , purche si tenga
dietro alle .osservazioni di Guyton-Mor-'
vean. 1n, generalc, dice egli, il -vino

. passa tanto pit presto allo stato d’aceto,.

a

quanto. pit, la -massa. & plccola\, quanto - .

pill essa & in eontatto deil’aria, e quan-

-to maggior calore prova,, ‘dato che gue~

sto: calore non -sia portato ‘ad un grade

. espace’ di decomporre, edi distruggers-

piuttosto che di favorlre jl. movimente,
spontaneo. I muochio -dei. racimoli e dei

rami ohe resta esposto” all’aria nella botte -

yota per metd presenta Gina grande su=

_perficie a questo fluido ; il liguore che ..

resta aderente a guesti tami se me im-
pregna per eccesso, e da cid proviene il
calore che esso prova.,, e che esso comu=
hica immantinente alla massa interna , e
che si estende in seguito in tutts quellah

egsere il .tempo di empire.la botte.”
Nom}nmeup -bisogna confessare che [

~
~

-»

- che vi si aggmsge, quando si -giadica .

L %
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.guesto’procseso ‘ha il. vantaggio &i procu=

xare piu prontamente il cangiamento del-
¥ino.in .aceto , -ha perd [Vinconveniente -

di digsipare certa quantitd di parti spirie

tose, del vino, perchs il gonfiamento, lagi=

tazioune, il bollimento che P'accompagna~

‘N0, dnnunziano bastantemente , che il -

calore & considerabilmente aumentato; ed

in congegnuenza in un vago. aperto, che

Dresenta .una grande superfieie al contatto:
dell’aria , debb’eiservi anche . un  grandis~

simo.qugo}amento delle parti volatili del

wino: . -
11 metodo che -seguono i fabbricatord

daceto- di” Orleans & .da - preferirsi all’ or -
.ora deseritto, La fermentazione .meno ra-

pida che essi_ eccitang nel .liquere , gli
oconserva una specie d’ odore aromatico,

il quale .contribuisce molto al valere del="

Yaceto chre. essi .preparano, e che lo me-

- rita tanto pili’ percheé si .seryono di vini

bianchi. R N o

.. Dall’ epoca, in cuni la fabbricaziene
dell’aceto- & diventata un’ arte soggetta a
delle_leggi , si-& rimarcato che erano ne-
oessarie inolte condizioni per determinare
da fermentasione acetosa ,.ed attenere un
risultato perfetta. Lia prima & a1l contatto
dell’aria esterna. La seconda la tempera-
tura superiore a quella delPatmosfera. La

-

terza consiste' nell’addizione di materie

_.gstranee ai.liquidi ‘che si vogligno cane

Yoo .
. [ - s
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‘wertire in aceto, 6 “che in ‘questo cass .-

’1

ddercitano le funzioni di Hevito. In fine
1a quarta & principale condigione & che

4 liquori vinosi destinati ad essere trasfor-
~nati in aoeto sieno i pit abbondanti in
~ Yepirito. ' ‘ -

. Prima ¢ondizioné. Sembra ora dimow
strato che l'accesso dell’aria esterna per
Padetificazione sia indispensahile , ma ‘al-
4uni auntori pretondono anche ¢he il solo

- dalore possa operare il cambiamento del-

vino in aveto. Essi citano , “all? appoggio
di’ questa asserzione , |’ esperiénza di Be=
cher, di- Sthal e di'Homberg., i quali
Hanno™ fatto dell’aceto in vasi chiunsi. Ma,
come ha owservato Prozut, queste espe- .
rienxe hon hanne- potute riescire che im
‘tagione déllarih contennta nei vasi in cuf
€ss0 si éseguiva :-.a imnerio  di. supporre,
che durante questa operazione meccani-
‘ca, una porzione dell’ acqua. costituente
il vino tion abbia sofferto una decompo~
siziene , che abbia’ dato ‘luogo alla sepa=-
ragione dell’ossigeno, ( V. c¢id chesi &
detto ala pag. 183 ), il qualey come’ st
#a, & uno dei principj di questo Haido.

" L’ esperienza di Rozier tende. a dimo<

strare  la neeessita della ‘presensza -del-

" Yaria, e prova che {1 acetificazione &

‘proporziouvata alla ‘quantith @i arid assors

ita. Altronde le  cognizioni “acquistate
aulla vatara del principio acidificante han-
'm0 sciolto ©zni dubbie, . v
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. Beconda sondizione. B’ nota:1al neeassi-

th del ealore per lacetificazione ; ma af-
finché esso operi I'effetto che si desideray

4 necessarie che mou oltrepassi i 18 ai.

20 gradi del - termometro Ji Reaumaur.
Proset conosce nn fabbricatore d’aceto,
che credendo che il calore fosse unica
eagione del passaggio de]l wino in ageto,
avea concluso, che .in proporzione del-
P'anmento - della . temperatuta pia acide
.sarebbe state .il sue aceto, in consegnen-
za esso riscaldava la stufa fine al punte

di averne 3o gradi di calore. Noodimene-

il sue aceto-era seinpre debole. Gonsul-

tato dal fabbricatore :Proset, gli fece rie
marcare , che 'eleyazione della .tempe<-

ratura che esto manteneva nel suo labo-

ratorio, producendo lo svaporamento della .

parte-spiritosa del vino, era la causa del
difette nel sno aveto. U fabbrioatére. pro-
6ttd dell*avviso; ed ebbe “in seguito. un
aceto eceellente. . -

Non basta forse questa osservezione g

dimostrare gunanto sieno vigiosi quei me=

todi che prescrivono di riscaldare il vinb.

fino a farle bollire, nella. vista di -aceee

ferare la ferinertasione acetosal essi scoms= .

pigliano le sue parti qostituenti ; lo sna-
turano ,- ¢ ‘ne dissipano la parte spiritoes,
che & il cardine dell’acetificazione.  Oray
ge in guésta ‘operaviode. il conoorse ded
talore & eysenziale~come: quello -dell’ arin

~ esterna; si dee” regolare Pang o Valirop

% -

.
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;perch‘é_‘ 1a loro asienza , oppure’ il - Toro |

. eccesso nuoce. dircttamente xa'lla' perfezio~
~me del risultamento. g A

Terza condizione. 1 mezzi impiegati per
favorire la termentazione acetosa, e co=
nosciuta dai fabbricatorj di aceto setto il
nome -di madre - del acefo, sono.1.° le
fecce ditutti i vini acidi; 2.2 le .fecoe
dell’ aceto ; 3.2 il ‘tartaro rosso é bianco;
4.° un .vaso di legno.,, che si sia  ben, ri~
sciacquato coll’aceto 'stesso, 5.2 del vine
.che sia .stato agitato frequentemente cols

_-da sua feccia ; 6.2 i rampolli .delle viti,

od:i racimoli delle - uve s<délle .uve.spi~
me, delle ciriegie, @ degli altri frutti di

- un sapore acjdo e piecante: 7.° il lievito

del pane., dopo chie si & inagidito;:8.le
differenti specie di fermeuti;. .9.° in fine
.tutte le sostanze animali, ed i loro resti.
Ma di tatti questi lieviti proprj a farp.

e

-daceto, quelli che- appartengono al regno

. animale , quantunque vantati da molti au=;
‘Sork come pin attivi, ed i pit1 efficaci per au-
smentare qualsivoglia fermentazione vegeta~
dile, non debbono perd essere impiegati sen~
24 molta circospezione. Senza dubbio: essi

_%posseno inpiccola quantita facilitare Paceti-

Hicazione' a cagioue della Joro tendenza alla
Aecomposizione ; ma Taceto che ne risulw .

. 48 non pud conservarsi per lungo tempo.:
_dla presenza del gas azoto, che & il prine

wipio ‘dell’ animalizzazione dee neoussa~

| _wiamente: profures. nno¥a alterazione , .9

~
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dare ai -faidi che 1o contengono ana graan-
de tendenza alla- putrefazione. '

Quarta condizione. I fabbricatori d’ace~',
to d’Orleans persnasi , dopo una lunga serie’
di sperienze e d'nsservazioni, che il primo.

ed il pi sicaro mezze per ottenere un ace-

to perfetto era quello d’impiegare del vine.

di buona qualita, precurano diaverne tale:

essi hanno rimarcato , che i vini-di un-anne.

sono preferibili al vino nuoyo: senza dub-~
bio , perché sono spogliati della feccia ,
e che dlaltronde la maggior parte della
materia zaccherina, essendo passata alle
stato spiritoso, 1’ acetificazione dee ri-
sultarne migliore, - - -
Molti autori pensano al contrario do-
versi preferire i vini che inclimano all’a-
gro. Certamente hisogna prenderne partite
quanilo sono in questo stato di dsterio-
ramento : 'ma ne risnlta sempre un acete
molto mediocre per I'odore , pel gusto e
per gli effetti : essi hanno gofferto nn co=

minciamente d’alteragione néi.loro prin=

cipj costitnenti: in fine una fermenta-
‘zione diversa da quella delPaceto.

Quantungue lo spirito di vino sia ne<

cessario: all’ aeetificazione , pare non dee
credersi che esso formi una delle paréd
costituenti dell’aceto, e che -quest’ultimeo
sia composto degli stessi principj del vi=
ho.-8i sa che distillando il vino, il li=
-quore che resta al-fondo della oncurbits

L3
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non produce che un ‘acéts “insipido , @
difficile a conservarsi. E’ acidg, ma.é
privo di quel Ppiccante paruoolare ,- che .
do. caratterizza. .

Allorché Jaceto & perfetto, non vi si
ritrova pii Pacqnavite, che conteneva il
vino avanti la sua conversione in acido
acetoso , oppare che vi si & aggivato nella
wvista-di anmentare la sua forza ; e si pren=
derebbe grande: errore, e si credesse
che ai sia intimamente combinato, perché
pare impossibile di estrarnelo; ma s &
" whe esso ha cambiato, natura nell’acetifi-
cazione : ed ora ¢ dimostrato, che i ﬂm—-
do che si & preso per ispirite di vino, e
che ¢’ infiamma riscaldando fino all’ebol~
lizione Paceto radicale , @ il gas infiamn=
mabile , il gas jdrogeno.. ,

Prima di indicare i processi per fare
gh acefi si- dee riflettere, che gnantun-
gue abbisogni .gyn baon vino per fare mm
buon: aceto ;: pure, perch¥ guest’nltimo ha,
ordmariameute nel commercuo un valore
aninore del vino, non s adopeta la mi=
glicre di lui. gnalita , allorch® & in istato
sano , per fabhricare Puceto. . -

I fabbricatori d’aceto & Orleans sono
primi che hanno scoperto che i vini stati
solforati non sono buoni per-fare l'aceto,
Havyi luogo a gindicare, che questa vir=-
costanza dipenda dall’ acido- solforoaa , it
gunale arrestando la fermentazione vinosa
abhia messo ostacolo alla formamon“e della
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parte gpiritesa: . e dipendendo, come s'é
gia detto , la forza dell’aceto. sempre in
ragione diretta della quantity¥ di questa
patrte spiritosa; ed altronde. potendo ans
<€he acoadere’y che le parti mucose , che
non hanno aancora prese il carattere vi-,
poso, allorcheé si & arrestato il movimen-
to, che lo determina, passino subitamente
allo stato putrido, da che si- prodace un
<alore capace di eccitare unel liquore una
nuova fermentazione: cid sembra tante -

' piu verosimile in quanto che non si pud

eomprendere la cessazione del movimento
fermentativo nel vino per la presenza
dell’acido solforeso, che . per la.combina=
zione che ha dovato accadere delle: moe
lecole di quest’acido con quelle del mu=
cuso non fermentato. Ora da questo nuo=
vo ordine di cose dee necessariamente rie
sultare” un-essere .nuovo ; che non € pin
sascettibile di modificagioni,.che non sone
proprie che ad une delle sue parti cos
atituenti, - . e T T &
PRIMO PROGES$®.
. . . ' . R )
- Allorché un fabbricatore d'aceto si stas

- ‘bilisce a.Orleans - ha cara di procuraesi

.delle -betti che abbiano gia- servito alla
Ffabbricazione ‘dell’sceto ;« in mancanza di
«queste si- serve i nuove: le botti che
.gid-farono -adoperate portano il nome &i
;madre dellacetp , ed hanno generalments -
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fa ‘capacitd per quattrocentodieci pinte
{ misure del paese). - = . S
Queste Botti sono poeete Y una.sopra
Yaltra , per lo pitt in tre ordini; la par=
. . . ) o
te superiore del loro™ fondo & forata alla
.distanza di due dita dalla caprnggine (1),
e la foratura ha due pollici di diametro3;
essa rimane sempre aperta, a fine di la-
sciare un libero accesso all’ aria, e rice=
vere &l bisogno il tuabo curvo di un im-
buto destinato a versare il vino nella ma-
dre dell’aceto. Molti fabbricatori d’acete
non mettono alcuna chiave a guesta spe=
ci di botte, e siservono dell’ istessa aper-
tura_per votarla, allorché & piena, col
megzo di un sifone di latta. Questi tre
ordini , esaendo stabiliti, il fabbricatore =
d’aceto procede alla fabbricazione, e co~
aincia coll’ inguppare le botti di lievito,
o fermento, che -dee .eccitare nel vine
la fermentagione acetosa. A quest’effetto
xérsa in ciasounn .di queste “botti cente
pinte di buon aceto bollente , e ve do far
ecia stare per otto giorni. Passato questo
4empo veisa mnella madre (ciod in ciaw
omma delle sopra descritte botti), dieci
pinte di vino, e continna .ogni otto -gior-
ni a versarvene la stessa quantita finché
tatti i vasi-stabiliti siéno pieni; @ si la~
sciano intatti per .quindici giorm , e #i ha

) -Intaccat\;ré delle doghe, déntro’ alla gu’ag
Re .si .commettono i fondi della botte.
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ctry di non votare mai le madri; esee
restano sempre a meta piene, affinchd
riempiendole successivamente possano des
terminare il cambiamento del nuove vino
in aceto. . L :

¥ segni per oui i venditori d' aceto ri=

conoscono , che le madri dell’ aceto tra~
-sagliano bene 4 croé che la fermentazions
wvi & pit acetosa, sono i seguenti. Si ha
cura d’introdurre pel foro superiore un
~regolo lungo due piedi, e fatto con una
doga di barile; lo tuffano nell’aveto ,
lo ritirano subito ; il fabbricatore esamina
la sommita della parte bagnata, e se vi

si scorge una specie di linea bianca for—
mata dal fiore, o spuma dell’aceto in

fermentarzione , gindica che la madre tra=
vaglia , e che ha bisogno ‘d’essere rinfree
~ scata: allora la carica pit frequentemen=
te. Aspetta all’apposto, e non aggiunge
punto vino nuovo a quella che non da
qnestiindizio , oppure lo dit soltanto de-
bole. - . _ . -

Una. curd essensiale che_non bisegna
ommettere, si 8-quella d’impiegarvi un vine
thiarissimo. Per procurarsi questu vantag=
gio, il fabbricatore d’aceto rinchiude guesto
‘liguore in vasi, in cui ha posto una quane
- titadi_schegge di faggio, affinche le super-
ficie essendo pit- woltiplicate, la feccia
fina possa meglio appiceicarvisi. Da queste

botti contenenti la grattogiatura- si cava

- il vine. Questa pratica sola basterebbe

$ ‘ ~ 7

o
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er distruggera Popinione che si ha, ohe

a feccia sia un lievito proprio ad eccita=
re la fermentaziene acetosa.

« Bssendo il laboratqno del fabbncal:oro
daceto generalmente posto in un lacgo
" 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 mdintenere una tem—
peratura elevata almeno ai 18 gradi, col
mezzo di una stafa che si mette nel mez-

20 d.el laboratcrzo.

SECOVDO PROQESSO.

4

-

Sx compra un barile & aceto della mi<
gliore -qualita, e se ne es?rqggono aloune
pinte. per l’uso domestico,' e si rimpiazza
<on eguale -quantita di vino ben chiaro;
i tura il barile semplicemente colla car=
t/a, oppure con un m{,hero applicato leg-
giermente ; si’ conserva in un luogo tém-~
perato , ed ogni“mese si cava la or ora
menzionata quantita d’aceto, e vi #i ri-
mette » come prima, altrettanto vino. it
barile in questo modo sempre pieno for-
.misce per lungo tempo un-aceto perfet=
dissimo , senza che vi si formi né madre,
nd deposizione sensibile. Vi sono delle
f&rmghe che hanno dell’aceto, che & al
di la di cmquant anni, e che e eccel—
lente (1 .- ,

- (I) Somo celebri gli aceti di Modena, i di

-
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, &
TEREQ PROCESSO.

Prima di mettere 'uva nel fino, s ne

- sgranella wna parte -in- proporzione dek-

-Paceto .che si vuole formarne. Si mettono

_i granelli ed il sugo nei tini da vino, -

si depongono.i raspi in un vaso, iu eui
essi si riscaldano, e diventano acidi nel

mentre che il vino si forma. Si rivolgono

di-tempo in tempo questi raspi per im-
pedire”che muffino alla superficie. Quanw
do il vino ‘del tino & futto si cava, ed
invece di versarne subito una parte sulla
feccia , come si pratica in alcuni paesi,
si copre la feccia ocoi raspi che: -sono
diventati acidi, e si spande s questo
preparato una parte del vino cavato in
-proporzione dell’ aceto che si- vuole-ave-
re. Si' mescolano bene i raspi e la fec=-
cia con degli'oncini, od altro strnmen~
fo. La feecia - cosi agitata e 1 acido dei
raspi si comunica a tatto il liquore: ]a
fe‘r?nentaziono si stabiliscé con molta pron-
tezza, e Paceto & tanto piu fortare pits
eccellente , quanto piu la feccia & carica
di spirito. Quanto pit havvi feoccia, im
proporzione della quantita dellaceto, tane
to piu quest’ultimo & forte. -

T
-

i

T

cui vasi hanno dei-secoli, & I'aceto si con-
serva anche eent'annic =~ - . S

-~

~
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Dei mezsi per consercare Uaceto.
P

- Essendo Paceto il prodotto di una fer= *
mentazione , la maniera di regolare gue-
ta fermentaziene contribuisce infinita-
~Juente alla quantitd ed illa conserva-
zione del prodetto. Ma malgrado la scel-
“ta del vino, e la bonta del processo im=
piegato per Ja sua trasformagione in ace=~
19 , pud facilmente -alterarsi, se si trae
-.scura alcuno dei seguenti mezzi, che sone
i principali.

Primo mezzo. Esso consiste nel tenére
difeso I'aceto da ogni influenza dell’ aria
esterna in vasi ben netti, ben chiusi, ed
in un luogo fresco, € soprattutto nel non
lasciarlo mai in: véte; la pit leggiere
deposizione basta per alterarlo, quantun=
que in vasi bén chinsi. Vi produce ad
un di presso lo stesso effetio cha nel vi-
no, su cui gueste deposizioni hanno
nn’azione insensibile , e concorrono a far-

~lo passare ad wno .stato di vere aceto,
Per conservargli tutte le qualita bisogna
che i vasi destinati a cogytenerlo sieno
nettissimi, ’

Secondo mezze. - Questo & il pid sem~
plice_che $i possa impiegare : basta 'ver-
sare- 'aceto in una marmitta bene stagna-
ta, farlo bollire per un momente su di
un faoco vivo, e riempirne in seguito
delle bottiglie con precanzione , per con=
servare chiafo e sano questo acido ‘per

»
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molti anni. Ma il vaio in cnisi eseguisce.
questo processo potrebbe esporre ad al-
cuni inconvenienti per la salute, ed in
eonseguensa dovrebhe essere preferito -il
setodo di Scheele (1). Esso econsiste nel
riemnpire d’ aceto alocune bottiglie di ve=
tro, e porre gueste stessé bottiglie in una
ealdaja piena d’acgna , ed esposta al fuo=-
ce. L’aceto cosi riscaldato si conserva per
molti anni tanto all’ aria libera, che in
botiiglie mezze piene. r

Terzo mezzo. Per conservare l'aceto ad
un tempo infinite, e tenerlo difeso. dalle
variazioui dell’ aria ¢ della tewperatara,
bisogna separarne la parte mucosa, estrat+
tiva col mezzo . della distillazione: -ma
giecome guesta prepasazionie & a caro prez-
@0, altronde l'aceto vi perde. del suo prie
mo sapore aggradevole che si desidera
nel condimento e unegli altri usi dell’ace=
to, vi ha grande appsrenza che non si
adettera una  preparazione .cara , e che
distrugge 'cdore. ' '

v’acido ac-tico si distingne dall’acido
acetoso, non per essere pill ossigenatp
came si credette, ma peregsere pii con=

-~

.
—— "

(1) Non si dee tenere I'aceto in vasi di
metallo; come neppure in- vasi di terra ver~.
mniciata a colori s volendolo bollire bisogna
servirsi di vasi di vetrg, o di porcellana, ovy
vero-terraglia bianca. _ .

Pozzi, Chim., tom, I, &
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:Zntrato , 6iod , perch& contiene minore
quantith d’ acqua, e manca della gustanza
éstrattiva propria dell’acido acetoso: eseo sk
ottiehe comunemente dalla fermentazione
~ @el vino, e delle sostanze vegetabili mu=

eose: quella del vino contiene. perd molt’ace
éua, @ molte sostanze straniere .

- Per ispogliare I acido acetico delle so~
stanze stranviere si distitla a fuvco graduae
to eon un apparecchio di vetro. Se ne
inunalza pel primo un liquore acidetto di
nun miscuglio di acido acetico e di alcool,
ehe ha un odore grato, aromatico ; indi
& suoeede I’ acido acetico acqneso che
81 raccoglie fino a due terzi della masea.
Bt cessa uliora di distillare, -e cid che ri~
mane nella storta & un liquore denso,
tolorato, che cimtieme dell’ acido acetice
concentrato , una materia colorante, dek
tarfaro acidulo ‘'di potassa, nna sostanza
estrattiva , ed aleuni acidi fiesi. '

*- L’ -acido ottenuto da questa distillazione
ha un odore piccante particolare, un ‘sas
pore acido; ma- & combinato con moit’ac~
~fua. Gli antichi per averlo  conceutrate
Yo tenevano -esposte al gran freddo fino a
-tanto che si formava uno strato di ghiac-
tio. 8i levava questo, e fino a che ne
accadeva congelamento ; ma non restava
percid puro; |’ acido acetico conteneva
ancora Riateria estraltiva, mucilaginosa ec.;
ed & a rimarocarsi-che a un' gelo forie
gela anche lo stesso acido acetico» Si & -

& ‘ - e T .

-
-~



proposto’ da. Darracq il muriate di cm
.30cop per avere I’ acido acetico coucen<
trato ¢.paro: a tale effetto si versa in
nna storta tubnlata dell’aceto. ordingrio, .
indi si agginnge il. muriato di calce. Si
aftiene un fluido carico, che forma delle
strie sulle pareti del pallone; si rettifica
tre o quatiro volte cen nuovo muriato di
oalce, £ si ottiene Vacido acetico concen=
frate e puro. - ‘ o
- Gollo stesso scapo si prqndono,nga pare
te di acetato di soda hen secco “e tre
parti di solfate- acidulo di potassa, si me=
scola e i distilla in una storta.a delca
calere. - - ‘ S
Trommsdor® (1} propone il seguente
pracesso ‘per distillare I’ aceto. Si prende
una gnantitd'a piacere di acetp' puro, e si
versa in una storta di .vetro, la guale si
pone in un hagno -d’arena e vi si luta un
pallone grande; vel principio passa una
parte d’aequa, la guale si getta via; in=
di P acido acetico, il quale & trasparente:
e senza colore; ma diventa poi nel pro=-
gresso della distillazione bruniccio, ed
acqnista un sapore. disgustoso ; perche le
parti mucose vella storti sono, a cagione
del ealore snaturate ; e percid non si dee
pitt inoltrare la distillazione. Nella storta

(1) Systematisches Handbuch der g:sammteén -
Chemie. Erster B. Reine Chemis. L :
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ﬁ7trova una massa fluido-densa, Ta. quals:
consiste in materie straniere, semi-decom=
poste, le quali stavano unite all’acetoy a eui-
perd sta ancora-aderente dell’ acido nce=:
tico molto forte. Per queste differenze si
preride-— una sesta, oppure ottava parte di
ocarbone di fresco infuocato e soppesto, o .
g getta nella storta; allora si pud far avane-
zare molto di pit la distillazione , .per=
ché la polvere di carbane impedisce it
brucidrsi; ed in questo modo si perde
meno aceto. o -
-8i ottiene I’ acide concentrate anche
col mezzo degli acetati metallici: ma pur.
lo pia st adopera dell’ acetato di ramey
Alcani perd disapprovano di farne uso per
la medicina. Si versa dell’ acetato . di- ra~
me polverizzato in nna storta, a cni st
unisce un pallone, e si distilla a bagno
d’ arena. S’innalza pel primo un #uido
bianco che si separa; me viene in seguite
Pacido acetico, e rimane nella storta I'os=-
sido &i rame di colore rossiccio ed in
gnalehe parte repristinato. L’ acide otte-
nuto & per lo pii di colore verdiccio a
motive di un po’ di rame innalzatesi nel
distillare: si rettifica percid distillando di
Rnuovo, e lentamente in una storta di ve-
tro; e vi.si pud unire per maggiore sicue
rezza della polvere di carbone; ed & Va~
cido acetico il pilt concentrato. L’illustre
Bruoguatelli propone di far uso dell’ aceta~
to di barite, decomponendolo coll’ avide
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solforico; e Chenevix dell’ acetato d’ ar-
gento:. ma la- spesa. $8 & molto rimac~
chevole, :

L’acido acetico detto dagli antichi aces
d0 redicale , allorché puro, & limpide a
gusa d’acqua pura; ha un odure piace=
xole, molto penetrante, che non si pud
sostenere per molto tempo; ed allovchd
prive d'aoqua i cristalliaza ad una bissa
femperatura. ‘

« L’ esame dell’ acoto cogl istromenti -di
fisica savebbs molto coinodo, se fosss
sempre certe, ma tale won pud essere; @
segnatamente in rigwardo alle stromente
destinato a far conoscere la sna gramta
spoocifica paragonata a quella dell’ acqua
distitlata ; perché gli aceti differiscono tra
di lore per la -quaatita del tartaro e della
materia estrattiva ‘che possone eontenere.
Morelot (1) si & servito dell’enometro per
asamioare gli aceti bianchi di Orleans ®
la birra di molte birrerie, ed ha rimar=
wate, chie | indizio il pid sicuro per ista=
bilire wea qnalith ordioaria all’aceto, i
£ che posto in-esso questo stromento se=
gni diec1 gradi al di sotto dello zero, es~
sendo zero I acqus distillata; e che tatu
i gradi di piu al disotto ‘dei 10, sono in-
dizi di un’acidita pitv forte. 1l citato Mo~
relat ha trovato dell’ aceto bianco  d Or=

- -

: D Opceity tom. 1L
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iZaéu, che »egnava quasi yr' gradi al die
sotto di zero, ® che Pacido acetico o acew
to radiocale retlificato segnava =5, gradi ai
disotto di zeto.’ : .
- Il migliore aceto debb’ essers 4’ tm sas
pore acido, ma soffribile ; & ana traspan
wenza egnabe a ‘quella.del vine; meno eom
Jorato di esso, conservando nondimeno uwn
certo odore d’ aroma, che  sf seorge ses
gnatamente col fregarsene le mani; e prok
ducendo un certo piacevole vellicamento.
8i conosce se I' aceto ha- la' comvenients
aciditd e forza, saturandelo con della poe
tassa pura e secca. Si pesa nn’oncia d’as
ceto e vi-si getta in piccole porzioni delia
potassa finamente ebricciolata, - 8i forma
‘dn ociasounma volta un’effervescenza;e quan=
do 'a poco a pooo si & versata tanta po=
Rassa, che non accada pit alenn movie
 mento, allora Paceto'n’ & saturo, e si- esa~
mMina quanto ne sia’ necessaria per sata=
rarlo. Quanto migliore & I’aceto, tante
Ppilt ne bisegna; o per lo meno si debbene
impiegare trenta grani di potassa-per un’
oncia d’ aceto. Per evitare poi di gettam
‘vene troppo e oltrepassare il punto della
saturazione, & da preferirsi il seguenteane~
4¢odo. Si mette un’ oncia d’acéto in un
bicchiere, e vi si- versa uin po’ di tintara
-azzarra di viole manumole o di alcea por~
jporina., la quale si fard di un bel rossg,
-a‘cni aggiungendo poi a piccole porzioni
«ella potassa polverizaata., : avendo oura
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&i ¥imescolarxela continuaments, © fincha
§] colora della mescolanza sia ritornate;
perfottameute azgarro ; ma se in cal}lbid,
diventa verde, havvi segno chesi & oltre~
passato 4l panto -della saturazione. .
. Alenni fibbrinatori per avidita di gnas
.dagno si servono di vini deboli, appure
ostratti dalle tecce per farne dell’ aceto;
ed il processo ocpn cui ottengono & fauth
" wini, disdpa le parti essensiali alla for=
mazione di un baon .aceto. Queste fpcce
dease e wiscose sono wversate in un cal=
«dajone posto:sul fueco; distrutta dal calo-
ae {a doro xiscasita, 1e riachindono in uw
#aeco, e ol mezzo della compressione ne
-estraggono tutto :il fluido. Questa specig
di vino & versata sopra delle schegge &
degno per chiarificarla. E’ facile eompren=
dere che I’ azione del calore avende dissi=
pato quel-poco di spirito-che gquesto wine
conteneva, non pud dare che un acete
debolissime .e -cattive. Ma il fabbricatore
.conoscendé bene che {’aceto in tal mode
. prepatato & di pochissimo valore, procu=
#2a - di supplirvi colle soguenti “sostanze
acri, come la radice ‘di piretro .( Anthe-
mis pyrethrain §, di galanga ( Alpina: ga=
langa ), il peperone ( Capsicum annuum).
‘Ghi compra e gusta qnest’ aceto., sente
tn fuoco nella boeea che. crede proprio
dell’aciditd, mentre fion ¢ che il prodot-
to dell’azione violenta che queste sostane .
A0 egeroitano sulle papille narvee dell are
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gZ'no del -gusto. Il vero conescitore: dels.
¥ aceto non gindica mai dela sua bontd’
pel solo sapore; perché sa quanto di leggieri
poisa questo condurre ad inganne. L’age~
to puro alla dose di un’oncia & saturato
con treuta citca grani di potassa ; ed il
falsificato, benoh? sembri al sapore mol-
to forte e bruciante, ne & saturato com
wenti grani ed anche -meno. Talvolta &l
- porta la frode al punte- di. far 'uso del-
}zacido solforico, per’ anmeatare l'acidita
dell’aceto; ma non & :difficile. lo sceoprirne
¥ inganno gnstande Paveto : esse alleghe-
rd i denti, ed esalera hruciandolo sul ocar-
bone acceso 1’ edore del’acido .solforeso:
se si’ satura colla potassa si otterra colla
cristallizzazione in vece di wn acetate
di potassa, un solfato .di potassa. La
presenza dell’ acido -solforico viene sco=-
ferta erziandio col wersare. un, po’ di so=
uzione di barite, fatta nel’acqua distilla-
ta, ovvero di muriato,0 nitrato di barite:
si forma sal momento un solfato di barite
oh’é insoluhile e che si precipita. Si sco-
pre inoltre versande in wa bicchiere in cui
vi sia I'aceto sospetto dell’acetato di piom=
bo. ( Acete di Saturno); si forma un in=
torbidamento , e se questo non iscempare
aggiangendovi dell’ acqua pura, allora vi
hua mescolinza d’ acido solturico. La fal<
siticazione coll>acido nitrico si fa pari~
- meute. agginngende all’ aceto alcune goo=
oe di potassa in liquorey si forma allora
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an nltrato, su chai Vérsando dell’ aciue
solforico si sviluppa ‘del gas nitroso. Si
falsifica ancher coll’ acido muriatico; e tat
frode & piu difficile a scoptirsi ; nondimeno
" cimentandone 'aceto col nitrato d’argen=
to, se vi ha acido muriatico si forma un
precipitato bianco. B

DEGLI ACETI AROMATICI.

" Varj sono i modi di saturare -1’ aceto
della ‘parte odorifera e sapitla delle diffe=
renti parti dei vegetabili : questi per es-
sere impiegati a giust’uso non -debbono
essere raccolti che nel tempo del loro

vigore, ripaliti, divisi e privati deila loro’

umiditd soprabbondante, con un assolute
seocamento, se la parte sapida aromatica
vi sta tenacemente dderente ; e col sem=
plice appassire all’ombra, aliorché la- pare
te utile vi sia fugace. Adoperundoi ve=
getabili freschi, la loro acqua di vegeta=

. W] . - f .
zione passerebbe nell’ aceto; ed eassi ne .

assorbirebbero P acido,' per cui ne ver=
rebbe diminurta la sua azione; ed in tal
guisa vi si indarrebbe la disposizione ad
una prossima alterazione. - = |

L’ aceto’ bianco debbessere preferitol .

e materie aromatiche dovranno starvi in

-

msdcerazione il minore tempo possibile; o

. quando P acido ha estratto tutto cid che
pPud ‘estrarre , bisogna liberarnelo. Varie

sono le piante ‘che servono agla; ‘composi=
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u‘?one. deghi ageti arematici; ma basta ce=

noscere il processo che fa d’uopo seguire

nella fabbricazione di alcuni, per com=

prendere come si debba regolare per gli -

altri. ) S
.« Aceto distillato di lacanda.

) 8i prends una storta pinttosto grande,
e vi ¢ introduce una libbra di gori di
Javanda { Lavandula spica ) privi de’ pe=
duncoli, e vi si versa sopra tanto del mi-
gliore aceto di vino, che galleggino in essq
perfettamente. 8Si. distilla all incirca fing
a tre quarti ~dellPaceto che & stato im~
piegato; e si getta via il resto che si tro-
va nella . storta. In quest’ istesso modo si
preparano ‘gli aceti distillati con altre
piaute. ~ N
', #Aceto di serpentaria.

. 8i prendono le foglie di serpentaria
{ Arthemisia dracanculus), si lasciano ap=
.. passire per ventiquatir® ore all’ aris; e si
. versano sopra una libbra di queste otto
Yibbre d’ aceto di vino; indi si chiude il
vaso e si laseia esposto per venti giorni
al sole: poi si espreme e cola il sugo;
-, quindi si pone di nuovo in_digestione al
sole dopo avervi aggiunto un‘altra libbra
di serpentaria; e dopo lo spazio, di qnat~
" tordici giorai si spreme, st cola di nuovo,
- 8i feltra con una carta straccia e si con=_

~gerva in bocce lgen chiwse, = o

*a
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In qunesto 1stesso. modo 'si prepara
Y aceto aromatico colle scorze verdi dj
limone (aceto di limone, aceto di ce=
drato ) : si prendono perd sopra otto lib=
bre d’ aceto, solamente otto. once di scor-
ze fresobe. Coll’istesso precesso si ottiena
Yaceto dalle scorze fresche dei melaranci,

Aceto rosato.

Si prendono i hottoni ancora chiusi delle

rose privi dei loro calici ec., e si fanno
seccare in cassette all’ ombra, Secchi che
" sieno, se-ne prende-.nnalibbra, si poue iy
un fiasso-di vetro, ® vi si versano -sopra
otto libbre di forte acego-di- vino ; ind1 si
chiude il vaso,. e si lascia esposto per ven=
ti .giorni al sole; poi si spreme e. cola il
fuido. 8i prende-un’ altra' volta una lib=
bra di bottoni secchi di.rose, vi si versa
sopra l*aceto ottenuto, si espoue di nuo=
vo il fiasco per guattordici giomi‘alasole,
si spreme & si cola il fluide. L’aceto ro=
sato che se ne ebbe, si feltra con una
carta straccia o i conserva . in faschi
chiusi, ed in un laego. fresao. -

Acetoedistiliato. coll odore di cedro:

L4

to (aceto radicale) ed altrettanto di-aew
qns, due once di scorze di limoni {evate
di fresco, e i mette insieme in - una. stor-

-

8 pmdmo otto;once di aceto distilla~:
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- ta di vetro. 8i adatta il recipiente esi.
lascia la mescolanza in riposo per venti-
qguattro ore. Si distilla quindi f’acido fino
al seccamento col mezao 'di un fuoco lento.
~+Con guesto istesso metodo si pud di=
stillare I’ aceto radicale cola cannella,
coi garofani, col macis ec. ; e si possone

- preparare aceti forti e di un .odore som=
mnamente grato, :

Aceto ambralo. ~ .

> 8i polverizea una mezy’ oncia d’ambra
\ bigia, una dramma di gibetto e venti gra=
ni. di mnschio r si getta tutto in una fia-
la;_e vi si versanma sopra due ‘once d’ace=~
. %o radicale e tre once di forte aceto di -
- vino, 8i chinde la fiala e si lascia espo=
sta, agitandola frequentemente, al sole per
lo spazio di un mese. Indi si versa tutto
in una storta di vetro; vi i aggiungono
ancora sei’ libbee di forte aceto di vimo,
e se ne distillano :tre quarte parti.

» " Aceto coll odore di fiori d’arancio .
- ‘ -0 sia araneiato, - -

Si prendono tre libbre i fiori, freschi

. & arancio col lero calice, e si mettono in

nna gran bottiglia, e vi si versamo sopra

" quattordici libbre del migliore e del pinn
+  forte aceto di vino. Se poi Paceto. non &.

. bastantementeForte si rinvigorisce con nna

e
N



- mate il seguente preparato acetoso.
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parte di.aceto distillate. 8f chiude il fa=

ec¢o e i tiene esposio per un mese intero
al sole. Passsato .questo tewnpo si versa
tutte in una oucurbita di vetro, che si
fornisce di cappello e di -cecipiente; e se
ne distillano ool mezzo di un fuoco len-
to dieci libbre. :

Aceto rosmarinato.

" 8i prende una libbra di - foglie- secche
di rosmarino,; ‘su cui si versano dodici
Yibbre del piti forte uceto di vino, e si
versano in un fiasco che si chiude esate
tamente, ¢ si lascia esposto al sele perun
mese. Si versa indi tutto in una storta

. grande, e se ne distillano tre quarte par=-
ti. Si prepara nello stesgo  modo .’ aceto
simato , il cannellato o cinnamomizzato ,
il garofanato , il moscato , il rutate.
~ Tanto quest’ acete, quanto.gli dutece=
denti servono principalmente per fiutarl
ne’ languori di testa enegh sveuimenti, o
talvolta sono wutili ‘anche per tenerli in
bocca nelle stesse circostanze; e per core
reggere il cattivo: ¢dore di essa-e conger=
vare i denti, ‘somministrandolo piti ‘0 me=
no diluito coll’ acqua. Specialmente’ poi
per ripulire e conservare i denti & desti~

T
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Aceto per rvipulirei denti.

. Si prendeno due once di radice di pi-:
retro,.due dramme di cannella fina, ed
altrettanto di garofani ; due once di spi=
rito di coclearia, quattro once di spirite
acquoso- vulnerario rosso (1), dodici dram=.
me di resina di gnajaco, quattre libbre
d’ aceto bianco. Si_pestano il piretro, la
cannella ed i garefani, e si fanno mace~
rare per lo spazio di otto giorni nell’ace~
to: si cola e si feltra. D’-un’ altra parte
s fa disciogliere. la resina- pell’ aleool di
eoclearia: si aggiunge .questa mescolan=
sa all’aceto preparato e feltrato : il lis
guore s’ intorbida; poi si fa chiaro cel
riposo. . .
' Per farne uso si prende qnest’ aceto
alla dose di .un oucchiajo, si versa in
_cinque once circa d’ acqua , e si lavanq
tutti - giorni i denti: esso- gli conserva
® la bianchezza , e li difende dal talo,

DEL SIDRO O VINO DI POMI,

Non tatti i pomi sone atti a dare un
buon sidro: le migliori tele gono le agre
ed aspre. In Normandia. ed in Picoar~
bia s¢ ne fa .la raccolts dal mese di set=
tembre fino al mese di novembre: se

Pra——

_(D-V. per la preparc{zione dello spirito di
coclearia e del vulnerario ‘il vel. seg. -
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ne fango de’ myoohi; e si lasciano cosd
disposte -per una certa quantita di tempo
e lino.a che ahbiano acquistato la comn-
~ pleta maturita e diventino un po’zucche-
rose. Quindi si sottopongono all’azione di
cilindri scanalati, per cni sono. ridotti in
una speeie di pasta; e dopo quest’ opera-~
zione si mettono,. aggiungendovi per lg
pit dell’ aéqua, sotto lo strettojo. Se ne
dispone uno strato alto quattro dita circay -
e si_copre con. della paglia lunga, che
serve a tenere unita la pasta; e §i proce=
de in guesto.modo fino ad wna ragicne-
vole altezza, alternando. la. paglia e gli
strati delle mele; avendo perd cura che
I’ ultimo strato sia di paglia; indi si ira-
vaglia col torchio; ed il sugo n’ & ricevu-
to in una gran tinozza, da cui si versa
nelle botti, le guali debbono avere tre o
quatiro pollici di voto, ed-essere in nn
luogo temperato, ove nel termine di qnat~ -
tro giorni circa il sugo.entra in fermen=
tazioune, allorcheé il liquere comincia a get-
tare della spuma , e precisamente, quan-
. do essa & abbondante , & I’indizio che il -
sidro & di buona qualitd: e quasido cessa-
esso & formato, provando in segnito come
il vino una fermeutazione insensibile. Re-
sta al fondo della botte un deposito., il

quale gli di un msggiore vigore; ma-sg

8i toglie travasando il liquore ne diviena
pit dolce e dilicato. Da quello. poi che
- rimane nello strettojo si pud pitenere cols
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P’ aggiunta' di una proporzionata guantitk
&@’acquaun liquore piti leggero—. Passa len=
tamente ne’ climi freddi il fluido in fer=
mentazione , la quale perd si rinvigorisce
verso la metd del mese di marzo; ed il
sidro che prima era dolce si fa a que=

. st’epoca piccante e spiritoso: si chiude in

bottiglie, ed in esse diventa spumeggiante.
_ E’ necessario ben dirigere la termen-
tazione, perche da questa dipende in gran
parte la bontad del sidro. Quando il eidra
fermenta troppo € aspro & non spiritese<

se non fermenta bastantemerte coire ri=.

schio di guastarsi dopo essere stato chiu=
80 sia nelle botti ovvero melle bottiglie.
La misara della fermentazione debb’ es-
sere presa dalla  gaalita del frutto, dalle
stato in oui venne raccolto, dalla mauiera
con cui venne schiacciato, e dalla quantita

d'acqua che gli & stata aggiunta. Quanto

pi il frutte & dolce e maturo, tanto pita
Eré’ve debb’ essere la fermentazione. Una
piccola quantita d’acqua ha, bisogno di-
minor tewpo per incorporarsi’ coi frutti
di quello che si esige per una 'maggiore
quantitd.,’ | : - \

Tl sidro & soggetto a muffire ed a fer—
‘mentare 3] fortemente che perde la mag-

. gior parte della sua forza e prende un

sapore spiacevole. La muffa pud dipen-
dere dall’ essere state tenute lé mele'in

ammassi , mentreé erano umide ; vppure’

dalle botti muffute in cui si & conservate
il sidro. ‘ ; '
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- 'H sago de’ pomi-non contiene tartaro,
e lo zucchero vi & in minore quantita

che nel-mesto d’ uva; ed @ percid weno

- gpiritoso del vimo: si chiarisée da se stes-
90, pussa facilmente. all’agro; @ aon pud
essere ‘couservato per molti anni, a me-
no .che non sia di un’ ottima qualita.
Quando :i} sidro 'd troppo denso ed ha
per cost dire la consistenza di sciroppo;
non bisogna percid aggiungervi-dell’acqua.
La densita dipende dalla qualitd del frate
to; e se questa & troppa, vi si aggiunge
dell’ acqna solo al momento di berlo.
. Colla: distillagione se ne ottiene I’alcool,
e col seguente processo se' ne prepara
Y aceta. Si fa un fermeate cen otto 6
dieci libbre di lievite di pane diventato
agro, si anisce ad eguale quantitd di farie
na di segale’ o d’orza, e si scioglie in .una
sufficiente qaantitd d’acqua calda; si versa
questo ftermonto in una botte che conten-
ga. seicento . boccali di sidro, in cai si
dee perd lasciare un. po’ di- véto; e of
tiene in.una temperatnra di 18 a e0 gra-
* i : si agite bea bene la mescolanza , . s
copre la buca con un pezze di tela, e si
lascia in riposo: in breve si manifesta la
fermentazione , la -quale ordinariantente
termina, in otto o dieci giorni. Bisogna
poi aver cara di decantare guest’ acetoy
solo allorquando si & ben chiarificato, per~
ché & molto pin soggetto dell’aceto di vise
@ -farsi toshido. - . . . :

€y
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~Anche lo pere (- Pyens commnnis ) danive
mn’ altra specie di sidro, il quale si pree
para nello stesso modo del precedente,
© ue ha le stesse propri-ta ,-essendo come
4830 capace di inebhriare, di divenire
aceto, e di dare per mezzo della d.stillas
Zzione. dell’ alcool ; ¢1 in Normaodia, owe
principalmente si preépara, ba il' nome
di poiré o cidre de poire —. 1 sughi d¢
alted frutti., come del gelso ( Morus alba )
o meglio del .mouro nero (Morus mgra )
del rovo ( Rubus fruticosns ), del lampaone
{ Rubus idaeus), della fragola { Fragraria
yesoa ), del corbezzulo ( Arbutus unede ),
dell’ uva apina ( Ribes grossalaria ) ecz
©oll’ aggiuuta di. una sufficiente guantith
d’ acqua , eone suscettibili anch’essi trate
tati nel mode delle mele di fermentazios
ae, ¢ di dare in conseguensa ua vine
pil 0. meno piacevele e spiritoso —. &
-4drutti del ciliegio. L
. I frutti del ciriegio: ( Pranus -cerasus )
4lanno nn. suge  che fermentato e distile
lato somministra il cosl dette Kirschwass
ser; e si prepara. nel segueate modo. Si
rendono delle ciriegie di qualunque qua«
ita, spogliate -dal gambo; e separate
dai -noccioli-, si pongono in an tino
fino a riempirlo per tre quarti, e vi sl
Jasoiano fermentare. Quindi se ne schiaow
cia la metd dei noctioli, rigettandone it
regtante, o si distilla tutto insieme & fuoce
nude, e fino a che H liguore sorta aloooa
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Fco , o firts. -Distillando perd = bagno-

maria si ottiens. un lignore di forsa mol-

to inaggiore, parché se ne tragga minore
quantita 5 ed & pitr piacavole non avende
¥odore che. ‘acqoista operaitdo. oel fuece
mdu, ) cha perde eolo cal tcmpo .
A nnu.g. BIRRA ;."“’

Dagh armchl era vomoseita P arte &
€aro la birra; ed al riferire.di Diedoro Sie
Tylo 4’ inventore ne fu Qsiride re d’Egita

10, & cosl ne dice: Osyris rex docitit e

h‘ordeo patum olni’ fragrantia, et jocundie
Tate non multo inferiorem. Eroidoto purs
ne parta nell’ Euterpe , o Taaitp mel dibre
de moribus Germanorivn. B’ a netarsi. 'poi
the ha wite coltivandesi dal grado di- le=
titudine 2a fino al 82, da quest’ uklmp
grado fino al 70, la bevanda la piut co=
annae ¢ la bxrra, benché gli abitatori
delle pi& -remote provincie settentrionali
non bevano al dire di Haller ( ud Bosrrh.
. 56 n. 19) che acqua pura.

‘La birra & un liquore pidt om .

!pmtoso.che si pud preparare ‘con tutte
le semenze’ cereali o farinacee (1); ma
comunemente si adopera I’ orzo perchd
il suo prezzo @ minore di quello del fru=
mento e della segale. Il taraso dei Chi-
nepi & una bevanda simile alla birra, e si
prepara eoll’ orse unite- al frumeuto (3)..
(1) La ‘birra venne chiamata dai Latini b
#evisia da Cered'e vis+ forza«di Cerere.
$2) Gmetinn Flora-Sibirica Il. pag. 58.. :
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- It processo per preparare la birra cons
siste nel porrer primieranteate il grane
nell’ acqua fredda (1) e di tenervelo - per
Ao a settants ore. eirca, afine ne sia-bea
‘penetrato e diventato ben goufiv : c1d tatw
to, si leva, si fasgocciolare, indi s’sanmuo-
chia , e sitiéne in tale stato per ventiquattro
ore ed anche piu, pércui vaa sostenrre un
Mdeterminato grado di calore, ed in tale oc=
casione & aseorbito del gas ossigeno e se
ne svilippa del gas acido carbunice.; ale
dora i grani cominciano .a'germogliare; ed
una parte della sostainza farinosa si cone
werte in Zucchero; ma gliuterrompe tane

. fosto la:.cqomincianté vegetazione col .por-
-tarlo a seccamente,' il quale si acoelera
talvelta spingendolo fino anco ad una leg-
giere torrefazione , che si eseguisce fu-

S

(1) L’acqua in’ cai si fa- maeerire 1"orzo, .
- mcquista a poco & poco ut colore giallo @
T odore particolare ed il. sapore d:ll' acqua
nella quale. si sia ‘lasciata ammollare - della
spaglia. La quaatita della.-materia che tiene
-in soluzione , dice Thomson, varia, di 0. 03
a 0.0l del peso dell’orzo. Consiste princis
palmente in una materia estraftiva , gialla,
d’ un sapore amiro e disgustuso, che «i fa
deliquescente in un’ atmosfera ‘umida, e che
contiene sempre uua certa quantitd di oitras«
to di soda. Essa tieiue in solaziene tatto Il'as
eide carbounico sviluppatosi; Questa mrateria
-estrattiva & intierameate somministeata dal-
Yinviluppo dell’orzo; ed ¢ .la sostanza che
3.2 quesl’ istesso inviluppo il sug. colore.,
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cende passare il grano. per wn tuho. in-
clinato e eonvenientemente riscaldato, ops
pure ocon: ampi- bacini di ferro. posti aul
fuoco. Quando il seecamento si fa sll’aria,
il malio { cas) si chiawa il grano prepas+
rado ), prende un« gradazione di colori
poco oarichi, e werve.alla preparaszione
delle birre bian he : se poi il srccamen~
to venune éscguito col ocalere artifiziale,
acquista nn colore  pit .cupo, € sexve a
fare la birra-bruna. Tolti eol :seccamento
e collo strofinamewnto. i germoglhi, si schiace.
ciano. i grani: @ ei versa sul malto schiac~
ciato ana sufficiente’ quantita F’acqua calda,
oivé un po’ pit del sue velume ai gradi 360.°
di Fabr. , ¢ 71 a 8a del termometro centi«-
grado: si lascia ammollare per un’ora: quine
di si decants il liguido; si aggiunge gl resi=
duo nuova acqua, la guale sia ad una tem=
peratura anche pia elevatas e si lascia
col malto residuo, fino a che me abbia
disciolto tutte le parti estrattive; indi si
decanta e si unisce al lignido gia ottenuto.
In quest’ operazione si fa, come risuita
dal gia detio, un’intusione, la quale &
satura di parti estrattive e zuccherine: si
orta essa a concentrawento mediaute la
gollitura in una ecaldaja: si lascia rafifred=
dare il pili presto possibile, indi visi age
giunge una decozione di lupolo o di alira
gostanga amara, oppure si fanuno bullire
gueste sostanze colla birra stessa (1) per

a A

—

§2 ln molte birreric d'Inghilterce sadope®

w
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-eorreggere il saparermarp;do, dolcigne. Hel'h

bifra, e per megho conservarla. Si trasperta
#1 luidoin grandi tini e si esponead una tem$
peratura di 66 di Fahr. ,e v5.,, 55 centigr?
in c¢ni cominciaa formantare, ed aceadono i
medesimi fenomeni che si osservano’ mel
mosto @’ uva fermentante. A fine perd la

- fermeuntazione succeda colb’atiivita necesw

saria, fa per lo pit bisogno di certa qnan=_
titd - di - lievito, ovvero della materia spu~
yodsa (1) cHe si forvha alla superficie della
birra, la quale nel mentre Jella fermentazios
ne sembra agire prmmpalmente sulla matee
ria zuccherina, tenuta in -dissoluzione nek
moato'; ne facilita la deoomposisione ,
‘*mentre ne sostiene €sso pure una parsia
le: per la tutua asione di queste sostan=
ze , la materia ruccherina scompare , il
'peso epﬂc:ﬁco del masto " diminuisce , le
sue proprieta si alterano, e si: couwrte in

"' an liquere inebbriante.

Westrnmmb che ha analizzate il llev:to,
ha scoperto essere compesto'di potassa,’ di
acido earbonico, di aeide aeetico, di
acido_ malico, di ealee, di aloool, di
eetramvo , di. mucnlaggme, di materia zuce
cher;na, di glmme, di acqua e di alcunQ

;_A ¢
i d

ra il legno qaaasaa oppure i lurioni del pl's
803 ma r uso n’ & nocivo alla salute.

* (1) Secofdo i fabhbricatori di birra, 'la pro-
porzione del l:euto ¢ d'un. htro su tre bom

dl bitra. o
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traccé di acido solforieo @ silicn; e risu\;":
dalle eperienze delPauntore', che separan~
do dal levito il glatine, il lievito. perde
Ia proprietd di eccitare la fermentazione:
Osserva Thomson- che comservando it
Jievito per qualche tempo iu vasi eilin=
@rici di vetro, si separa una sostanza
bianca analoga alla materia caéiosa, e che
galleggia alla superficie. 8e si teglie quew
sta: sostanza, il lievito perde la propriet
di eccitare la fermentazione. Essa, dic’egti,
ha molte proprieta del glatine, quantun-
gue ne differisca sotto altri rapporti. 1
3no colore & molto pit bianev; nonha Ia
essa e¢lasticitk, ¢ le sne particelle nen
sono aderenti colla stessa forza; si di-
‘scioglie pit facilmente neglt acidi; ed
opina che questa parte del lievito nesiail
vero fermznto; e che st possa cousiderare
come del glutine un poco alterato e mole
to piut disposto a decomporsi; 8 che que-
sta sostanza esistendo nel grano prims
fdella sua preparazione abbia dovuto su-
bire modificazioni considereveoli nel pra-
tesso della preparazione del malto, e pro-
babilinente duraunte la ferméntazione del=
Ja birra, da cui & separata. Gouclude in
fine che la parte essenziale del lievito, si
pud cousiderare come mna specieldi gla=
tine che differisce sotto molti rapporti da
quello del finmento; e Fabroni ha rico-
noscinto ; che il glutine di questo non
- "opera ¢he impeafettissimaments ceme fes=
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mgento s>ma che. la éna forza viene an<.
mentata coll’ aggiunta del tartarq, Bere
thellet ha. ripetuto queste sperienze, e ne
ebbe gli stessi risultamenti: egli ascrive
Y efficacia del tartaro, alla proprietd che
ba di facilitare la soluzione del glutine.
. .Secondo Hageun la fermentazione- della
birra di Ruppia e di Dumnan.,. snceede
senza aggiangervi lievito. Al dire di Cole
lier la fermeatazione della; birra si ma=
pifesta egnalmente in vasi chiusi .che al
contatto dell’ aria: anzi egli trovd che
erasi formata una maggiore. quantita di
Jbirra nei vasi chiusi, che daraute la fer=
-mentazione. al contatto dell’ama: e la ra-
gicae ne fu certamente, perché non. ace
cade ne’ vasi chivsi alcuna perdita né di
birra, né di alcod): ed osservd guindi che
undici pinte e tre once e mezra di birra
che fermeantarono per lo spazio di dodici
glorni aveaperduto 4o onte in peso ; mene
tre la medesima quaatita che avea posto
a fermeatare in vasi chiusiy non avea
avuto che- la perdita di otto once. Fa
d’ uopo dunque dire che Pacqua decom=
ponendosi ne' vasi chinsi in cui venne po=
sta la birra, e che vi fermentd, somwmi-
nistrd I’ idrogeno e I’ ossigeno, necessarj
-al nuovo -predottoe, ' :
Thomson parlando delle parti costitiyenti
il mosto della birra dicele segnenti cose(1)

(1) Op. cit, tom.. vui. pags. 664.
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» R Fun eolors hruno, & un sapore*
dulcigne, d’umodore particelate, e quane
do ‘@ stato ben_preparato & perfettamente
trasparente : oconsiste nella parte 'furinosa
del grano.tenutoin macerazione nell’acquag
e trattato coi reagenti; sembra principale
mente formato ‘di qusttre sostanze diffe<
reuti tenute sciolte ifisieme nell’ acqiia;
cio¢ r.° d’una sostanza di'sapore zucche-= .
roso:, a.omi si ha dato il nome di mate~
ria zuccheroza, e che-ne forma la parte

‘pit ahbendante. Questa sostanza allorché

&-separata , & d’un-eolore bruno~chiarc;
secoata alla temvperatura-di 7. centigra=
di, forma-mna masa fragile con, superfi-
cie vitrea; -portandosi- Ja- temperatura g
812.% centigradi, ovvero un ‘poco al di la,
il suo colore diventa piii carico; e se si-cone"
tinuj ad innalzarné I teémperatura, umets
tandola. al ‘bisogne, termina-¢ol diventare
quasi nera: perde interamente il stio sa=
pore , @ ne aequista uno ‘piceanté’e dise’
agyradevole. Ad una temperatura pit al--
ta, wia semptre al disolto del grado della
bollitura , si carbonizza. Questa gostanza

a~golubilissima: nell’ acqua ,- ed una volta

che vi & disciolta non si pud pil -otte=
nerla collo svaporamento senza una pere
dita’ rimarchevolissima. A freddo non si”
seioglie che imperfettissimamente nellale-
cool; col calore toglie a questo liquido
una’ porsione-della sua acqua, e si forma
in: una ‘massa, dura; ed- imsyplubile , -che-~
Pozzi. Chim., tom. I. 9
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wassowiglia alla trémentina. Il peso spss
cifico. di questa materia suocherqes, & di- .
Lc 55a.: sembra escere. dessa il principio.
‘essenziale del, moste. 2.° Ul sequnde. prin=-
eipio ¢ I’ amido. Si ricoposce faqilmente
I3 presegza di guesta sostavza wel ‘mosto,
versandovi un’ infusione di neei di galla:-
Vi 41 forrga. un precipitato , . oche 3" pud-
- sgiggliere di upavo quasi_igtisramente,,.
portando questq lignido -alla: temparajuga -
di 50.° oentigradi. 3.°-Lg. torga.- paste ine
solubile del precipitato & una comhing-
zione-del gluting e.del comcine. La pro-
porzigne del gluting. nel mosto & pochis=
" simo rimarchevole , ¢ quella dell’ amide
diminnisce probabilmente jip ragione della
piiz completa converrigne dell’orzoin mal-
- to. Ho sgopertg delPamida - nell'ale, birza
dlolee, melta vecchia e-perfettamente tras
sparentes. ma. i glutine n’ era scomparso..
L’ale recqute ‘perd. ne contiene frequente~.
‘mente alcurne- tragee. 4.° Si trova in oltre
nel mosto dellg mucilagine, che si preci-
pitain fiocehi,versando il mosto nell’alcooll:
Ve ne bha’una pii grande quantita nei
raosti oftenuti per glj ultimi, che in guel-.
-1{che si estraggeno pei primi «
< La birra ha diverse qualita, che die
pendano dalla maggiore o .minore cop=
~ egntrazione dell’infusione, dalla durats.
della fermentaziqpe, dalla guantity di lan
“pplo od altre soptapze agginpteyi. In Gers
mapja, in Inghilterra, od in altsi pacsis 8-

i
>



rm oty soita df birea s -F;zil"rggﬁmw
“gorvi nel tempo della” fermentazione di
diverss " sostanse sromatiche , éppore’ col:
sitardare 1a fermentazione stessa, abbass
ssndone la temperatura, aﬂinché Ta birra
diventi . pi piccante e pid piacevole.

La birra somministra co}la distillaziene
dhiPalcool , & ne resta pep residue wn acie
deoy, le cui’ prupneti now tomo ﬁn en co=
‘mosciate, - - o
- d%atillatbn rhc epmnm la- b:rrt
vella sola vista di ottenerne’ I’élcaol; pro=.
lungano h: di Jei fe’mem;zmnn fino -al

nto e pmuo; érché Ia produziobe
?l:ﬂ’ alcéol & .in ragxl(:ue della’ guunnta di:

materia gnecheresa- xlecompostan. o
L’ale degl’ Inglesi & una ‘hirra incom="-
pleta, ba -un $apare piuttosto dol'ce, e nom
si-conserva per molto tempe. - .+ 4
¢ - Mum di Beauswich é und bnrra tom-
mamente faite. . K
« M _Porter gi-Londra éamammmo, e su-:
’ara. nelle spirito molti vini. - -
8i prepara anche goHa birra .dell’ aefto-
e 4i ottrene-.col di lei :mgosio non ferimen-
teto, che-si lascia™ ogwrare fito g che ar-
rivi allo stato :d’aceto ; oppure colla birs |
ra gia fatta, che si espone-alla convenishe
te temperatura ;  vi ei agginnge al bi=
sngno il fermento gik imdicato per Pace~
tificazione .del sidro. Quest’aceto & molto’
is wo in tatté il word del’Europa: i fa:
ardinsriamente  in grandi- t:m' eapmtz ads
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noa -temperatura dita’ a 15 gradi'del ter’
mometro di Resumur. .8i-estrae dai tini
cal meszo di sitoni, e si conserva in bot=

4 di’ quercia. . /. -

‘DELLA CIOCOOLATAL ..
- X popoli ‘del Messico sono- stati i primi
a-darci: notizia sul ‘mode di fare .la.be
vanda che si chiama ciocéolata, la quale
gi'prepara, come. ora comunemeute ¢ noto,
éoile mandoerle del eaccao: ( Theobroma~
cacao L.); ed -il processo ne.é il seguénte:s
+Per -prima operazione metterai le man=-
dorle su-di uno staccio di-ferro a larghe -
maglie, tali civé di lasciar pdssare le pol=:
veri , ed i Gorpi -stranieri pil picooli delle
mandorle; : poi le farai abbruastolare a poco-
per volta in ubra: padella-di ~ferro temuta:
rovente al fondw: le agiterai dontinuanmiente

' com. nna spatela fino a che .sieno arrostiter

. egualmente:, ed al punto di cui fa bisc-.
gno; e ©id i conosee al gusto saporoso, ed-
‘al . colore brano ,-senza essere.neros Ben -
arrostite le- porrai di-mano: in mano-in
un celo, scuotendole in ‘aria per roffreds
darle ; e ripulirle dalleé polveri staccatesi
dalle bucce: dopo ventiquattro ore le-sten=
derai su de’ fogli di carta spiegati su. di
una ‘tavola di legno ; indi. le- infrangerai
legizermenté con ua cilindro=di bosso per-
ispogliarle della-scorza; e passate per lo.
staccio, ¢ se vi. hanng ancora -mandorie
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oolla. buceia , staccénela eolle: dita;.indi -
vagliale  a .fine ne-sieno. ben._monde:.i
peezi di miandorla che.avrai separato nells
. prima - operazione dalle intere;le - esporrai
pariments al. fuoco; e:quando saranne
diventate giallicoe le leverai, le scefnerai,
¢ _ue .rigetterai le biancastre .e le ne=
ricee. - Bén moadate che siend tutte, - l9
seciaccherai in un mortajo per ridurle in
wos masea - grossolana 3 le passerai.in. sg—
" guito_ & diverse riprese sulla - pietra ‘fine
a coha siens dun’estréina finezza. A que~
o’ effetto _si -fa uweo. di.mna pjetra che
‘wesista gl fuoce, € aia di granite nd trope
po fragile per oedere facilmente, 0 trop-
po duro,per diventare troppo lisvia; fat-
ta a leggieri e frequeati .scanilatnre, che
_presenti colla superficie snperiore, un leg-
iere arco, @ siasostennta oon dei piedi mo=
dellati colla pietra stessa, oppure fatti‘con
o telajo diferro, in mado the si: ritrovi
un sufficiente voto fra: di essa .ed il pa-
vimento o la tavola su oni. appoggia; e
porrai in -questo spagio un- bracieré con
sufficiente. gnantita -di’ firoso per riscalda=
re la pietra stessa, affiachd il calore. met=’
ta in movimento le, parti_oliosd ~del cac=
cao che visi & posto sopra; le:porti a eon-
sistenza, liguida, a guisa quasi del mele; fa-
~ ciliti Vazione di un cilindro di pretra o di
ferro munito alle dae estremita di un wani=-
oo di legno, di cui si gerve per istrofinarvi,-
tritarvi, assottigliarvi sopra la- massa deb

¢ v o - L4
&

“



mewnc. ‘Fnd » olfe Yion vi resti ‘ale
‘M_.wta o parte mcmw y ioeguale. Allaw
. & perfezionata la pasta, vi uange
ona .WM‘M.:.o fidissima fatta ae%muaaﬂ
#o-» colle siligue di vamiglia, ¢ oon
", pezsi. di cannella [1); e porotd tali sosta:
debbono essere state futte prinvain polve
mesgolate sattambnte intieme, & puse
© -per lo stacgie. Ripasserai di nmmeve gne
* mescelanza sulla: pietra, o fio a-che:
sgualmenye’ incorporsta ool caccae, »
vendesi a til wops extandio d&i way e
$patola di legio; quiindi la distrilsafral
formé " di latta, sm oni desi batteres’ oc
dita, ‘sensténdd leggertnents sul tave
affinché la pasta vi_of applini-egualin
e ¢ prendala forma di un paralellogra
mo rettangolo’; ¢ ve ko Jasceraiy eeser
#i un lnogo fresoo, fivo a chersin comy
tamente dura 3 Indi. Juvilupperdi ciws
pendo nella covta biancs ; ¢ me farai
‘dopo ssi meel. . - ' - co
- Allorohd si wnol wvere }é eiscool
‘penza ~vaniglia, la proporzions defla ¢
wetla &-di due dramme per ckasomax |
Bira di caceas ; 'ma . quantdo ol ddipiega
waniglia bisogaa dimfnuire aluveno ¢k
“meta-la dose delle cannella. La guant
‘della; vaniglia -poi & di mna, doe, tre

liqua ed.aniche di pitr, grufta i dive

© U (hda caumelia debb’ essere leggerme
spruezata: d'aeqaaarel ‘méntee si-pesia,a |
. mon se Rne disperda la polvere,
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oy -
guslo R pat claseina dibbra di eavoao. Per
chi ama pm dare alla . ciocovlata odore

diverso ¢’ inpiega I’ essenza d’ ambra,

z:ale vi si combina pmnn. dl poxh mellé -

rme.,,

® bpmw‘ﬁe éhe -per avere o2 libbro dzl

ﬁaom mocedlaﬁlmognano 1a lihbre di cace
two caruoes, 3 libbre “dicaceao - delle isole,
zo liphre di putohero e 3 onoe di cannelia:
fdi s dee abbrustelare ad-un dolce calore
-6 mounddre f.cacose, tritaclo per multe

w®:ipo eulla pietra, e non aggiungervi la

suocheco ‘polverizsato cell’ aromato’, che
qaando ‘la- pavta ocomiucia g, hq‘teiaru.x
B’ invernp &Ja stagione Ja pia prepria

peér qwesta prcparasiond e Bwogna poi-

avet cara di conssrvare la cnowblata in v
lnogo fresco ed "axeintto, ey

= L;a byona nivegolata dee aveve. nmao-
re' pqaoewla,.»dco, fatsa'in bevanda ;, ls«

_ goiate deHe sirisoe erizroutali melta tazzas . -

qaella «che. o - prodios pwpendwoinx 'Y
proveniente da, sacese di qialita inferiab
te, -eonfenénts olio soiofto.~La ciocadlata
ka ‘pita yaohtfm, e che' coaiunjda al«
T aeqna ‘holta - consistensa & - falsifivata
‘vow, bostanad, furinacte., e comtiene poco
bacoso. ba ‘eiocenlsta che abbia un sapees
re amwaro o di. maffa indica cbe il caceaa

étr’oppo verde, troppe abbrostitoy ¢ guasto. -

8i prepare nel sqguenite mody la ciescast
lata alla maniera delle- jvele Fragoesi. Hi
prendeno i pa;u i caoepo pare, #i- fange’in
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polvere, & sutn oricfa cu'ca, Bi. sggmngo-
mo due o tra prese \di cannalla in- polve="

" re passata: per lo staccio di seta; ¢ a vy

‘di presso. due grand: cucchiaj di “znoche~

- 70 jn- polvere, e si mescola. Si versa ik
- siiscuglio im uma ciocoolatiera’, con un

movo fresco ; si agita col mulmeuo, si ‘portal
alla consxs&enza di ‘mele’ lighido 5" e nel
mentre si_scuote, buogua versaryi.del lat~

_te o-.del mele per incorporare insieme’

ogni cosa. Si espone_la- diogcolatiera al

funeo, ovrero al hagno—maha, e tosto che:

Ya- cioccolata .o’ innalsa si leva dal fuoeo,.
e si versa neue ‘tazze: prima perd_ di me="

scerlo. vi. s aggiange uga cuéchiajata
&’ acquadi*fiori &’ arancio, ¢ d’una pol-
yere composta di znvchero e di sansels

la nella proporzione .che. pil aggrada.,
-:8i prepara in Alsazia una specie di legq
giere pappa, a cui si.da il nome di cioc~

eolata economica. Non ba, c,ertamenle la.

opneth della vera- qmeoolata, ma ne ha
3l “eslore -ed .il * sapere, . ed in oltre §
moltu nutritiva., Sifa abbmstolare inuoa
pignatta -di {srre.delly farina., agitandola
commuamenle con un cucchiajo, avverq
oon una spatola di legno.: quand’® quasi
werag Vi si versa a. ‘PoLo a pocouns pinta di
latte. agntando cont'nuameate la farina,
Vi si agginuge in-seguito un po di eannel«
la con una sufficiente quantita di zncehe-

ro :.3i ‘laicia -bollire .per la quantita di
““‘8" che si. wsa per. la cloc;olata, smoy
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Vi sn sclolgono dae tuorli d’uovo, e s citirae

’

e ‘PELLE . ms'ne:.m. e N
- ‘-‘v. I_". 4 ‘\" »' . ‘f.

Le - p_éstxghe sono compoate* & oliv. esw
senziale e di adque aromatiche doppie o

i semplioi (1) come pure di alire sostanzs

#aromatiche  che si fanmo'in - 4na pohrei-n
impalpsbile, & dolla gomma’ dragmte la
Pid' bianca e la pilt pura, che ¢ fa scigs
gliere in -uw fluidd .acquosv ; dd. cui ri=
gulta- wia mucilagine; che serve a legare
ed a rendere solide ‘1o +djverse pastighie.
che- si vogliono comporre: 1nfinite me pud
essérs i n ngmeto- lorg j ‘ma. not c¢i. limite~
remo -a parlate: -delle ‘princigalil; mentre .

‘conosatity i1 processo per queste, vualla vi

ha di:pia agevole ché il eouvipork tutte.

‘Si pregafmo anche ‘dalle pastxghe detta
alt& gotcia.; e si- esegufécono seioghiendo
dello. zucchero-biance® nel sugo, vefl’bam
-fusibne ;: ovyere: riella :solurioné .aleoolion -
degli aronrati, ke si VOghotzo mxp:egare*y

~ed anco. nell’asoqua -pura; & '8¢ ne'prepara’

uona pasu uo poc o sohda, cHe si aromatizzs
Gon .- delf* alio - essenziale , &' & farta. col=
Y aequa~ demplice. $i fa in- -seguito. li=
qniefare la pasta lal fuotn:in - una casst«

‘ mot@munita dx Beccts, da‘cm si fa’ eoiare d

R . . e et

m’ v. il \wl» teg ‘ove i phrl; delle acqwlr
mmanche ed o‘ﬁanfése» "

N ‘ . e - ") ‘ 9 *

“"a
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poco a pots,. omm‘rcm & ﬁlo di ferro,.
come per- es della meta di un'ago di calza
m;mrm d’ ud tpanico di legno, 6i. divide:
in. pmcola porgioni_ che cadono a_ guisa
_di gdccja; e-da clb ne preseroqneste pain-
gheﬂpome. e

Y

= Pamglza‘ dc v,amglta‘ ﬂ R
. -8i. tqghmo in paccoli';pum qualtronnoa
& sxhﬁue.della migliore tanigha del Messir .
e#; e-si dettano in un mortaja di ferro fuse’.
- dotto'ghisey eon una_mesgza drainma d'ama~’
bra bigia edun’oncia di sucohero lnanco,
#i pests fino a; che queste “sestanze comin~

eino a polv.erlzz,urn 3 alloga. .si paha pet‘ :
- ur;o staccio di seta a tambure, ¢ si con-

[ 2

"tinua a peétare o stacciare-fino.a che ogai
cosn: sia ridotla in una polrere xmpalpg-,
bile s si-.mette questa polvere n-un vaso
- di vetro o di majolica, & vi si tiéne  ben
ehingo; md; ] ~meue.mhm’onoh di gora=
: WA drggpnte in wa wortajo di mermo.

o8 pesta, ‘avendo qura- di - gpruzeare 9

pqeo a pece.e ditayto jn tanto con del=

;Acqua .purd, fino a che Ja. gomma si.
eia-fusa-e nonvexme in una “inucilagine”

Bensa, ta giale i cole altraverso un pan-
nolino : si. mescola’ subitamente la polver
rs- di- vaniglia .cop- questa mucilagine, 6.}

- agita fortemenrg .00 un cucohla]o di le~

gno, ‘e vi_si- getta_ a poeo a_poco dello
ancohero }ucmco in polmra ,- fino a che_

Ay

~
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) m&
- abbia la,oonmt'ma» delle pam del pane:;
qumd: &t divide questa pasta’ in paocolh.
pezii, .che si voltolano colle dita su di un
piano di mermo; ovvero se-ne fanuo delle
tavoletts che si’ “stendono. l'nna dopo 141~
tfa corr aho spidnatojo- di boeso parimen-
1€ sul marpro; éd sltorch¥ sono sufficien~
' tentmle stese wi si fmprimano de’. pic=.
coli - anadx*au ¢on Bao spianatojo . scanalas
té; st levino -quesse tavoleifd con. vin cels.
reilo, 1a oui bapwa -sin larga " e fesibile ;-
si mette ciasonha su di un foglin di cer~
té biarca', ed" allorché souo un’ poco
_dvoiugtate: sr tazhiano pon fordie ‘di lattus
st stendano queste pns’hgltetu -alfri fo

hn
-di edrta bianda',. e vi si 'hsma’oo pet d’

dict a qumdwx oré:>indi s pongona dq '
dt uno staedio di erine , i fabno woca‘m.
at!a ‘stufa od & sole; indi st ritifano,, sk
lasciapo raﬂ‘reglda.re,en econservatio m: v&am
di vetro ténati hen ehigdi © .

"% preparanc stiche we) segnénte mo&ou

polvertza unfancig’ di- vaniglia per;tre:
ibbre di zaoohemhsl fa pagsase per- ane’
stacnio’di seta; i ‘mescola benp collo gues
cheroy ed noa _picdola &mrto g, debblesscrs
linpiezars por faeilitare il polveriszgmen~
46 delta vaniglie; si .#tempra Ja mescolsi-.
‘m nell'aogua temphce, ¢ se né fauuo dellor

zstiglie alla goroia. . - Si 'pud_far usg i
vede délla vavigha in polvere ;, deHa tin-"
';tura alcodma yaimgha -(J ) di ewi a’ fms

FEPITEY

(R V. ;l vol. seguents' - o
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paegi un antis- per ommma hbbra dt
su’cchero. ARSI

(o . ' BRI

A Pmngks di zaﬁ'emnb.~ RS

-
t

.8 prendono duo nan di buom z\aﬂ»'era-

‘ m. #i pettano-in an; mortajo di fervo fu- -

so 6on doe ouce di .anochero,zunn mezza
deamma d’amhra b:gm.,e due ence " di: stelf
d’angglica c;onfetu allo zageliers e portati-a
s&cto, o 'di cui parlera insegujto;si pestago.
. questesostange fino a che steno ridotte in:
uvoa polwere unpalpab:lpa s prenae un’altra

- mezz’ qooia di zafferano, . ’si.imefte in un,

- hoceale €, mezzo di acque;s’ dpprossima, il
‘vaso al Fueco , si riscaldx e si- mahtiens.’

- i’ alm;m ad; meno dell’acqua bollen=
te: s l%scm rafireddire, o s «ola il li=
. quore-attraverso di uno staceio di” erine,
‘ cqtm&o il residuo n’é beng sgoecloiato si..
3 Tjgétt, éssonde esro’ inbtile: s) tiene'espo~
sta quésta tintura di ‘zalferddo- “per yentis. -
gnaitre ;ors. all’ arm.“hbr;ra, Ppoi &, mettos .
a0 .sei- dramme ..di - gofmma, draganté in
un: mortajo di- marmo,.hagnando a poco.
a poed nel pestare oolia . tintura, di zaf~
ferano,.o, fno-a ¢he la. gpmma i sja ben..

. discioltay ¢*formi una specie Ui mugilagi=.

e ansa-:. -8 passa S0 sdgmto axtra'verso \

par sei’aré , proeurando. c}iq.:l calore sid.

di un psmholmo, si ,iescola. la podverm. 4

di gafferano.in, questa tintury mucilagino=
“, 4 ag_nta Ivﬂemente S@. Ao cncchnajo :

[
- ~

w
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6"!ngo "e“sp Ja meseo?anzl smbn trop=
po ﬂm&a st hma esposlo per itr o' men
tempo il vago ‘all’ aria,, ayendo eurs di
agitars "ditempo in -tethpo; & pol feste
# procede come nella \preparamone delle

pettighe di vamsha. o I -
[0 Q. ‘- R ;. CoT T
..‘~ }’asttglse do- vannellg, e ..
) -, PR . . .

8 prend-ono guam‘. onoe dx cannélh(, s
rompono in ‘pezzetti , e $i geuanonn ht'&
anortajo di ferro fugo, von .mezza. ttamura .

- & ambira hngxa 5 © aoezz’ oneia di a:hqub Co
ai \ramgﬁa, taghate in minuti - pegzi; s+
pesta “e sk pa‘ssa ‘per 1o staccig. di-seta.g. .-
tamburo; e siripete fine a chesia puttoil &

. mescug“oﬂre’m~ux polvere. ampdlpabzle, 8- B

mette la polvere di cannella in un.vasé chs

i tiene-ben chitse; si gettany sei dramm& .

di ‘gomma dragamte in nn. mortaje dii

navmo, e gesta«’e .8t spruzza ~di.tanto ia

“tanfo- com:; ell"hcqm' dk dannells, e fino e =

ehe tutta Ta gonirma i sia’ fusé, ‘e.ne ri=+

- salti una. grucilagine . deusa  che’ st cola,

‘gon ‘un pannohuo.~ Cidr fatto si getla a,

poto.d pocs’ il- - $opra :mduqato ‘mﬁsou‘- .

glio di polveri nella: ‘masilagige , 8 Vi .

. agpitinge  tanta ‘quantity ‘di zucohera T

polvere, ‘che bait. pendato q\queltﬂ‘ ~pa- S

sta Ja com»tcmsa di quella del pane; «i

dnwde in: plot‘.oh peézai, a cui si'db la fie
ura -ohe pmf'pr&ee 5e quando i peux
5000 aaomw 8 ftgnno .»mcare alla P‘H@

- -
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% hama‘ne ra&'reﬂdare, ® si: cgmekvm xm
tm vasovd,n ¥etrd. - -

M > ¢ K™
Tt

RECCES Pamgiw di. gareffam. rL
51 prenae un’oncia dn garo'fam, ai met-
te in_ oo morta)u con wna dranima d‘rpan-
nelh,e mezea’ di macis: si pestd o o pds= "
®a pet ko stacclo di seta a. tamburo,.ﬁno
& clie tutie queste sosmmse steno -rxdofte
’ m, polvere nbpalpebller, e si chindono im:
'un vaso di’ vetro ¢ di maye}icw qumdir

" shprendomn sei dravome di- gorarsm “dra -

.

- 'Pante; 8 st péstano i air mortajo. di mar=.

Thoy sprimzandols 'di famto -in tanto cole
¥ aequa. pura fino -alfs. doss. di un quarte
& boceale; indi si centipua-a spruszare’
fon an mrenzo boecale d»gbqum garofanas:
ta, si ¢ola la mumhgmv a: traverso -ds
win pannolmo 2 Vi g agginnge: ld ,pohert
- di ‘cui sopra‘si & delto,, unendovi -at
‘ _gbace di -aléuol ambrato, ed a poec a.po~ -
¢o regiapdio -delle zncclierg, ¢he delib’ ese:
wers ifF polvere impalpdbile : ‘si. agitd” Qi=
Igentequeste-ton an cucchisjo dh-legio 3
€ quando b hqmdn Ha aequistate suflicien~"
‘¢ cousistenza, Yimping cula polvede- &
“#éoehero fua 'a olre, abbia. ks -coasistenza-
dela oty del: pine ;-e. 8- taglu Quindi
m piccoli pézm—; & cui-s¥ di kafornma d'r
" chiodesti da garofano, e ¢ fa asciattare ‘&
mwre, ccmetgm p;ep;nu ntg&ede-nh.

- -
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®; ohmo &al- it -qai éeﬂo, éhb Te . pa=

stiglie possono esserg vaviate, seguendo
Jo steno -processo; facendo in tambio wso

gli o}j &ssm:alx d’ arancio, di- berga=-
“miutte, di cedre, 6c.;-eume pure di diverse.
_polveri - & aromati : vi dee.perd ssmpre-.
ontrare lo zncohem per. L la -pecesdarra. del-
eezga; ¢ la gomma drdgante per: legam@
Jo dlﬂ'erenh sostanze e f‘arnofie corpi
’ell.d.l :»~ X "\-~“,..

v .sdglte & ambro. el

- v

8 fanno fbndere quatiro o emquo dram-
me di' gomma dragante in-un- mezso
boceale dacqua. di-canaella; i Prendono
dae ‘once’ cl’amfmr bigia, che ai pestane .
insieme ‘ad upa libbra di zncﬁlioro, fino &

-

che ogui cosa sia ridotta in polvers im~

pal_lmbtlma ool a muoilagine di gomma -
dragmte-a- traverso no papnalisg, ¢ v
§ gétta o’ “poce- a poce lai pelvers & am~;
]n'x ‘avendo: cora_di .agitare’ esattamenty
la mmohm Sen na chechisjo di legnos”
’m si /;pestano tre o quattro libbre di zues

ohéro, . chié:st’ faniio pariurente passare per .

bo-staacio & werd & tamburo,<e’ A unigoon
nd a4 poco & pdov al liguidos che, si'dea”
| hnpastm fino a, chie abbia -adquistyto .

cetsistdnza dulig pasta 'del. pung; e s did.
vide in:. eco}ofpoumm, LR oui- o da la

fonna che 'm ,aggn&a‘ ‘,“r S CEE

-
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. Pastzghe coll’ aoguu AL ﬁon d’oramag '

L

™y

Sia exta ia ua mertajo ~di marnw Ta
uta di.zucchero cristallizaato” che s
sldera di fare in pastiglie; si- passa .in
’ . .ung-stagcio di crine molto grossa: se ue ves
e pfarsm seguito,comealeum vogliono, |a pare
‘te.pill fina von unestaccio di sets, e si coun

* . porva per. “altri usi. Siscwghe :Jo Zuechero
e L gastalo srllo staccxo di setanell acgua dop=:
- “pia di fiori darancio ; servendosi di pn
waso di vetro, ovvero di ma]olua , @ 8.

;'I B agita_ oon una plccola spatoladawono, av-
. . wertendo perd che: I'acceniata- acqua vi
»- debb’ essere agginnta’ a’ poco-a-poce , &

- " fino s che abbia acansta«to‘uua‘coﬁs:sten-‘
‘. ma tale, ohe prendendoiie - poco colla

spatola; ed iuclinandola :se e stacchi da
. . aé stessa: allora se ne m’e{iono*tre ° quat'-—'
T ~tro once ¥ una pwgolg oasee‘ruola-a fun~.

- " . go'beceo, e si pobe-al’ fiepo di an- fors

7 wello- proporfionaty - ‘alls grandezss -«’delll

- © " ecasseruola ;  gi- smove> *la’- ‘pasta ‘con "ung

< - spatela 4 g quando <comincia.n gmljare oi:
' ritira o s aglta “per. un istante ba pa,.,tﬁ, 8

., - "si fa goooiolure ‘aell"ago per’le tacoleite
« - u,goccm s - alcm_me Jlastre di latta taf-
Freddate “ohe : steno 3y fitte tavilette s
Jévaup col. coheﬂo ik ‘eopra - indicafo, o,
S 8 memmo ‘al dl nhe ‘i stacoio “coperio dx
- - oarta blanqq, ove. §i- ln;mmmm:uttare};
« . poi si lasdiano per 24 ore, L) nulla piu,
eapode a’i dohe cafore d; wad snta y© 1;

-
Ny
. - ‘

v
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cmgarvano in va.sa a vt v, Nel cazz
poi la pasta st. raffreddasse nel meatre’
dell’ operazione,_ si rimette per uu istaute
la casserunola al fnoqo, -a'se si.attacchi con
de’ plccoll grini al becco della casserno=
Ia-4i leva..con una picoola spugna’ leg=
germen,te mzuppata d’ acqua. - "

_.Past;glze cot caﬂ& BTN

<

-

. 8i .prendono qtmttro once di caﬂ'é ab-
brustolato .ed in polwere, 3i:versano in
_mn mezzo boccale d’ aequa bollente, s
chinde beue il vaso, e si.lasciano in ine
fusione. per alcyne ore : se, ne décanta il
fluido chiarp; e se ne fa uso per prepam
xarne pastiglie, gom ‘nel processa. antew
cedente. ‘ - .-

4 . re

Past;gherdi cre:pmo.

Sl preadono i fratti di creapmo ° spx-
na .acida ( Berbem Yulgaris), a4} pestane.
JTeggermente in un ‘mortajo di-marmo; si
.spreme._ fortemente in un pwnalmo por
‘estrarne, il sugo, di cuisiserve per nso-mr-
re lo zaochero, preparato come si & gil

detto, e se ne fa _una. pasta. Buogua aver -

cura di porre nella ‘casseriola ,. per cia-
souna volta solo la quantita di pasta che

si pud coriservare ialda, .nel wentre si.

‘gala; perche se ve he x;estasss ' di freddas
guastegebhe qgella che u n rimettesse 5

-

e
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Ja qnale pém‘rﬁ ron acqn"rdo’mbbe iHml-‘?
hnte ornsta‘llnuo che si deﬁdera.

’_ f Pa.ft:ghe di meny

Si praparane le pastiglie tanto cdll’blfc
‘essenziale dglla menta i’Mrznﬂm viridis }
guaito con quello della menta piperitide
{Mentha piperita );- ma quest'ultima lo di
gou forts e piu penetrante,, lasciando in

cea un senso gratissimo di fresco. So ne-.
ptenide 1’ olid essenziale il pit puro " alls
tdose di uama wmez¥a dramma  éitca per
ogni libbra di zncchero, e si procede co~

"sbe nelle preparazioni antecedenti: Péx

ueste p.uhghe segnatamerite 1o sncchero,

_¢he per lo it si travaglia coll’ acqud
-lemphce debb’essere ‘molyo candido. ‘

Pmtzghe coll’ aramo.
3: tayehia la aem‘ia gmHa ai dhe aran-
St Ben umaturi ¢ ben odokosi; per ogni
]ibbra di-zuechero , € f fando tadere 1¢

“sottili bucee- ohe ~se ne stadcano su di ure

perzo delle zhochefo stesso a eui'si ap=
iecicdno: & sbioglie quasto zacchero ol
> altro, pieparate all’ordinatio mH’avqna

“pemplics :-ge ne Ta poi via pasla ‘che s

cola in pastiglia, . -
Qnesie pistiglie” -4i » possono n cumbm

_eseguire colta ebr'teo%m del dimone ( Gie

trus inedice ). 'S¢ pird adoperare “in- vecd

-
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delke oortsvce: Pully wesenmiats da- arans
. oiv Oppnr’é di limone: le pastiglie ne rig
 sultags pitt belle; - ma mon we batwo ﬂ
npm«»wﬁ pnatwwlm : :
-t d Y
D meglie doll"awm Lo
- S& mogihv Io mohlero fn-eparato cowe
# & ik detto in nn buen aceto. bnrnco, 8
te ne forihd una pamta, e si prepars ig
pastiglie! Si pud eolorarpe -1a pasta ‘eom
an peeo - di tintara di earmine: e le pad
ltnglo aeqrmtano un ooloﬂe dn m:u 3
*"-‘*’"; anghﬂ U;Mat B
- . ) Ny
8i prend& la quanuth di anangs. (Bro—
melia- ananas ) che si desidera: s0 ne
spreme -l $ugo .8 vi si aggiunge a un di
presso ua'egnale guantita d’acqua pars,
si scioglie 1o zncchero’ preparatu, e'se ue
forma gua pasta chie i cola in. pastiglie,
le quali si- fanno seccare ad un doloe c -
lore della stafa , e si eonservano. *
Collo- steaso metodo si pussono, pufpa‘-
rare pastiglie di sugln di’ "altﬂ ﬁ-um. O

rAs'ncnr. Pnn ISPARCESE mwaum)o B
ODORE_ORAZ0, :
Preparazzone I

Prendn bglgwmo, bucog di ¢edro, ross
~“'muschiate ¢ Roed muﬂhata ) santato roek

-
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30 { Patropatpm smuhmab ¥ calamo row

_amatico , storace calamaita. ,:labdau.», noce

mpscats.: due dramme : per. ciaspuna “:di
tutte queste sostanze : sal nitro quatiro
dfamme , carbone di legno bianco, in=
_osuso -od olibano .Juaiperus thuriferd — -
Janiperus Lycia<(t), dne once per cia~
. 4CRRO0 ma -S¥ rndawano tutte queste sustan=
#e, che debbonoessgre ben secehey in ung
polvere*sottnhssnm; ;«8i. incorpurauno - eon
woa sufficiente quantith di mucilagine di
gomma drasante fatta gell’acqua.de’ fios
ri & arancio; se ne forma una pasts, la
- .quale si divide e modella in quel wodo
-ohe pilt pice; si {a socoare, alla stqfc
‘® & Ounserva. .

et

41) E’ ancora ‘in dqbbioie da queste spe-,
éie di-ginepro’ provengaao. I'thcenso & 1’ oli-
“bhano. Foerskal pretende .che l'olibano sia di~
¥werso, dall’ incenso, ¢ . che qqgslo si tragga
dalr Amyns Ka;af

Lol;bano si_ha dalla ‘Mecea, ed entra in
commercia in pezzel.tn irregolari: ha -un cos
Jore gialliccio o' rossiccia: un odore proprio,
grato, il quale si rende molto’ piu sensibile,
gettandolo sui. carboni ardelm: sparge um
‘fumo soave: & interafiiente solubile nell als
©oo] , cq&i acqua: ﬁmqar an hqubre ’torl"ﬁdo

~ e



-« " Preparaziene 1I. T

.- 8& ‘prendono tre once di b‘eizuino-, nn’ons |
oia_ di storace: calaimita, una mezz’oncia -di
pplvere di legno d’alod (i); nna dramme
di zuocheroy due grani d’ambea, ed al=
trettanto di muschio, ed una mezz4 dram=

" ma di scorza- di casearrgha (2) (Crotom -~
caacarllla) 8i fa ogui ¢cosain polyere ﬁna,
&k scioglie. della goarma dragaute: nell” ac-*
qua, in mode che si formi uns -wucila= .
gine dehsa @ se ne’agpiunge alla- polve-~ -
re in 1antanquanuta, che si farmi® una
pasta’ denea 5 ed aqubst’eﬂetto si dée agi-
tare dilngehtemente i un' mortajo.” Con™
questa pasta se ne fanno delle candefeﬂe,
oppure dei-coni di ‘erandezza a piacere:/-
#i. fanno ‘seceare ‘all’ sria; " quando «i vao=
le: profamape I’ abitaziehe si accendono, x
oppure s getta-no ml -Enoco.

~ " -~ .

r .

-

(1) Secondo Joaeo de Laurearo apparhene -
guesto legho all’ albero. da’ esso chiamato
Aloéxylum verum della decandria menogynia,
che cresce nei moutj ‘inabitati della Cochine
chioa. Il legno gesnino di alod & spurso di
una grande quanmé di resina di odors gratos
fa di rado si ha in Eurépa. 1l comune’legno
d’alo¢ & balsam:co, odarow bmno o gml- 4
lo-brano.

: {2 Seorza;, che gettata s.ﬂ fuoco sﬁandi:‘
T oﬂore di mnstbw-p Cae T te :

5
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Sf prenda une libbra di aarbowni infdos.

Acmh di legne di- ngho, appure: di altro lew
. ano dolee, o si fa {o ‘wna polvare malte

fina. Allora.si prende: della resina aninia,

..della sandraca ; del mastios, e del belw

guino al peso’ dl' wi’ oncia per ciarennod
§i fa in polvsre molto fing , e ai- dhescola
esattamente oolla pok'ere di- cashone. Si

ersa fuori dal mortajo la mescelamrs , &

si riscalda pu paco. Si preadona dite once:
‘di. storace flaide, e vi si--uwisce fragando.
‘un. poco di mucilagine di gomme dragame
e indi vi s aggmag,a la;galvew di -cac=
bone mescolats cella renn-& ¢’ incarpore
eszitasente jnsieme, e vi { ilmplega tan=
ta goantita di-mucilogine di- gomma dra=
_fa“te' finchd ogni eosa abbia acquistate
a coonsistenza di -upa.pasta.dara. Da que-
sta si formano .le-candele , le quah si la~

- quiano seccare : ingj sl eoiervano in una
’ acatola «<hiusa. LA

3

P(epamzxzme IV S

t
L

S: prende un’oncia d‘mcenso e di bel-
guino, una wezz’ oncia & corteccia di ca-
sbangha una libbra di polvere di carbo~
ne arroventate, della. mucilagine di dra<
gante alla gnantita che & necessaria  per

farwe una massa: di. mediovre consistenza:

indi s¢ ne formamo delle pastiglie di ﬁ}":"ﬁ

3
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¥, éﬁ %lume & pneero; e st famm
seccare, - E

o nx acmorm. o

P

Gl scireppi debbono lure h coasmenu
del mele, e si prepar,anb colle decozioni,
collé infusieni, coi sughi a-cni.ri unisce
‘npa ceria quanmae di zpcchero o di mele ; ¥
" @ si hanno in ‘quattro modi, 1.° a fueco
. yudo, guando si fa.ueo. di uma- gestenga
di ‘tessitnrg om tta, legnosi, 2% a baw

gno-magia “per le piunte dilitate,-3." &

edde,( allorchd i corpr che i - voghm
impiegare oomengqno della. reqini. che 2
ghhia ad unire.-allo sweehero, 4.° cunu
distillazione , s6 lo sciroppo. debba esiere,
gon - sostanze aromaliche: quindi wi &
acioglie lo ziicchera cal culore del bagno-
waria , ¢ a;.pnrta. alla gmsja vonsistenza,.
Si.chiarifieang gli soiroppi colt’albywme d’no=
vo, a¢. Nel preparare gli sciroppi bisogan
areIe la. cautela_ehe. non' »i bracine; s
percid alloraquando. la decozione si avvi=
cina alla’ cansistenza dellestrotto & miglior
consiglio il progredire col bigne-waria
piutiosto che col fuoco nudo. — Gli sciro
pi non’ debbono essere ‘conservati n¢ in
vasi di rame, & onone, ne di- pmmbo
o di terra invernici.ta'; tna benst 1n vasi
-@i buen vetro; & ‘debbon’ ¢sse1® conser-
vati .in_un.luogo fresco ¢ non celpito da
molta-luce ; meutre’ q;les!a nell’ alterarna
il .O,Ol.om ne altera paritoente le propm"

4
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- ta. E a.notarsi .poi che gh wﬁ"oppx facil‘

mente. §i muffano, e fermentano, . -
«Noi non  parleremo che degli sciroppi

detti di pmcvre, non appartenendo gli altn

tllo sm)po dxqqest opera.”

—

Sctroppo dlr mole mammole.

Prench due llbhre di Bori di viole mam—f

mole (Vloia odorata ), .a oyi leverai i
ealici, scciaccali leggermente in nn mor-
‘®jo di marmo con-un pestelio di Iegn0°

ettali in una éucurbita o simile di vetro o
51 .terra(1),.e versavi sopra .dne pinte d’ac=

- qua bhollente ; copri- esattamente il vaso,

e tienlo esposto.al calore della stufa, op=
pure della cenere calduecia per dodlcl 4

qaindici ore; lascia raffreddare e . spremi:

seollo étrette]o ; lascia' in ripose il liqaore
spremulo, feltra cid che si. & deposto in
ua pannoline: pesa insieme P’ infusione ot-
tennta, rimettila nella cucurbita che avrai
ben ripulito; e per diciassetté. once d’ine
fuso pesa due libbre di- zucchero bianco,
il quale triturerai , e metterai nell’ infue

N s

(I) A!oum si servomo dx ntens;lv di stagno.
ovvero di rame; ma L uso di -quesh metalli,

¢ per lo ‘meno sospetto. I’ vasi di stagno sono
utili -per prepararvn fa’ tintura di- viole che .

dzbba servire di reattivo -chumco Silvestri 0Se
serva che ino tal modo mantwhe un bell’ az<
wurra(¢ Opere chimito. fatmaceunche. Tom. II,
Pag- 190 .

Wit
Aal

.
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.50 pom RN cuombﬂa nel bagno-manar
emovi di témpo in-tempo kh mescolanza

,oan una spatola, ¢ quando lo zucchero

sard intieramente stiolto, ritira la cucupe=
bita .dal bagno : lascia raffreddare lo sci=
roppd, passalo attraverso di'ma pannélino,
il guale sia adattato perlevarne la schin-

. ma, che si-sard formata alla superficie,

e per separaroe gli -altri corpi stramen,
ehe potessero ntrova:vnsx. T~

“
i

B Saroppo ~di fiori d’aranczo.

.. ’

8i prendotio due libbre &i fori d’arane

cio, che debbono essere spngliati_del ca=
lice; e sei libbre di zhccheroj si’ chiarj=
fica lo zucchero e §i fa cuocers alla
piccola 'piuma, vi si aggiungouno i. Gori
* dlrancio, si fa sostenete alcune ~bols
Jiture alla mescolanz4 ; indi si leva dal
fuoco, e si cola, colla manica ~d’ Ip=
pocrate ( 1). —_— S: puo cseguire lo stesse

e 1

(1) E' necessario saper adattare la stoffa, che
dze servire atla feltrazione, secondo la diversa

materia che si haa feltrare: se il tessuto. ne-é -

troppo fitto, il liqaido e non passera, o passera s
lentamente che la parte spiritosa.ne undrd sya«
porata in gran eopia» se. & -troeppu rado, tutte
_passera senza essere, chlarlﬁcato. Fa @ uopo:
T perci0o esserc provvxatt di diverse maniche

~ 4’ Ippocraw,-le quaD sieno di lamm o di lizo, -

ovvero canhapd, ed abbiino - diversi gradi
di -densita nel. tessuto, a fine se ne possa " fare’

. 12 scelga cenveaevole.al l:quorc da* feltrarsis b

Pozzi. Chim., tom. X 10

[
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sciroppo “sérvendosi ‘defl moqua dietillata

@i fiori ‘darancio , facendo fendere a baw,

~ gmo-maria - due hbhre di zmhm pﬁr
mscun hocecln dg:»asm. .

&lroppo*d& cedr;. LT e

Prenda die eedri sngon 6 matari ; ; tms

ghah per metd, levene imwmediatamente

. con un cucchiajo d’argentola:polpa, che

acciaccherai- spremeéndo colla mano su_di
uno staccio sostenuto da ung” terrina” di
grés; sullopani allo ﬁrettoao cid che rippg~
ne ‘sulle ‘staccio : riuniscine i smghi, e
lascisli fino a che vi.si stenda sulla su-
perficie una loggiere pellicola: alloza fela
tra.cella carta straccia: pesane P elteny=
0, ed aggiungivi.il doppio di msohwp e
ehiarificato , e cotin. alla pisoola piuma, =
maseala e fa\ sostenere. al. meseuglio dua
e tre holliture; indi-ritira. dal fuoco; @
qmindo ‘& ug. poco freddo colala colla
‘manica &’ Ippaocrate; e se-ti piace aroma-
,tizzale con un poco d’bho eseenzn\.&e di
eedrm : -

Gli soiroppi & aranti, e & altri- qum
nmlh sx preparan.o xrello Stesso modo.

e ,'}. S‘czropl?}o & ribes. L

" Prendi. fé bacche di .rlbes.rosso ( thei
subrum: ), schideciale leggermente in-'um
wertajo.di Rdroaa , qndt versa I accm!-

[ 2.
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cate su 'di uno staecic’; @ tosto che &
icaohto esponi il reaxdno all’ azione
llo strettojo: verss il sngo in una. ter- -
#ina di grés ovvero & terragira,e*lasow-,.
vele fino a the ecominci a fermentare:
indi ‘cola colia* .manica 4’ Tppocrate s ®
sopta due libbre ed on quarto di suge
ptendi quattro. libbre di’ zuooiwro, ‘chige
tificalo,e cyocilo alla gran piuma’; indi age
gingivi il sugo; e .fa sostenere.al:mescu-
glio dae a tré bolliture, ritira dal futrco,
e conserva_in luogo fresco. ~
Nello stesso-modo si pre hara bo scu'op-
po -di ciriege; ma hon v'ha ‘bisogne “di
lasciarne fermentare il sugo; e s ne- im-
picga una sola libbra per due libbre dn,
z;zcchero. ‘ :

a F

y oo, Scx,;oppo ’dt Iqmp‘om.

Y pren&ono tre. hbi)ra di lampom ( Ro-
‘lms idacas ), si spogliano dei loro pedun=
coli’y e si. aggiungono® a cinque libbre
di zacchexo cotto alla gran piumg; si
fanno “sostenere dite & tre bolliture ala
mescu!anza ; 8i ritira da‘i fisoco , si lascia
nn po’ raffreddaré, si “yersa.su di mno .
staccio di crine aostennto da una terrina,
e quando tutto il sugo n’é sgoccxolato q
ripone nei vasi per conservarsi. -

Nello ptesm mode ;. e cqlle stesse pro-
por'aom 8i pregam lo: sq;roppo di. -aores.

- 3
» »
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' Sctroppo “d cato coz Iampo;u.

Prem'lx lampom senza i pe&uncoh hb-
bre due, adeto biasco boccali quattro :
metti i lai’nﬂpodl in .una cucurbita di ve=
~ tro, od in altro convenien(e vaso; versavi
sopra. 1 aoeto ', agita la -mescolansza . con
voa spatola, lascia per vennqualtro ore
in digestione , indi coly, spremi, con nn
panaolida, poi felira colla mwanica d'Ip-
pocxate : prendi dello zuechero il quale
in peso, sia il doppio del hquore, chiari-
‘fica, e Fa owecere alla ‘piccola piumas;
nniscilo al %liquido, fa _sostenere due o
tre bollitare, e leva, . SN

4 ’ Si:iroppo dorzatd: .

"

- S prendono mandotle doléi on'ce dod:cl,
" mandorle amare (’ Amygdélus comunis ) (1)
pnce: sei , si gettano fell’acqua bollente;. ed
allofche Ja luro scorza- g: h)v; facilmente

» .~

" hd e o F—Y Y
’

A

(1) E neCeSSarm di moa . oltrepa.ssare ‘la

dose delle mandorle - amare), ~sia si abbiano
" dal mandorlo comune , ovvero dalle pesche
(Am'y gdals perswa), perché Passono esserg.
~di grave dunno’ alla salate, e.produrre per-
“finé W morte; mentré contengono I’ acido
- prussico che & uno.dei pill potenti veleai (V.
i miei spenmenﬂ ‘nella mia  Muteria- medrcu
éh&mab;[armaceuhca' apphcata all uomo ed ad”
. Imm), '

-

e ‘ -



“aef

1 isttono sallo atlcufo, & spogliano: sol=.

lecitimente delle Yoro membrane; gettans
_dole di mano in mano nell’acqua freddas
qumdx si estraggono da questa, e si pe-
stano in un smortajo di mermo, agginngen=
do'a poco s poco tre: boccali &’ acqua
pura. 11 meglio perd si &,.a Hine di otte-
nerne una pasta piu omogeneaapmﬁna,

L terminarne Iimpasto su. di"una - pie- -

tra da cioccolata ; ‘quindi si mescola colla
magjgior parte dell” acqua sopra, indicata:
si ‘mette in un fitto pannolmo e si-spre-

me fortemente. colla mano ,- -ovvero eollo

’Itretto]o' se we- prende il $tigo -ottenfit, 2
unisce a cinque. libbre di znechero tritura-

%o, si Versa in un vaso ad.ﬂat’atq che si.espone

al bgguo-maha, e vi “sitiene fino alla com=

1eta soluzione ; si ritira il vaso, si laséia
Jaffreddare lo sciropps, agitandolo di tante
i tanto, perch&ne sia seiolta 'caiandio’ l&

'Fﬁlhcola che si' forma alla’ superficie del -

“liquore - qnando ¢ quasi freddo i aro-
~ matizza eoll’ olioc aromatico che pit ag-

.grada, e si passa attraversy mun parmoh-v

DO, ovVVere uno stacoio. :

8i.pud preparare ‘questo stesso scu-opp& ,

,servendost dello  zncéhero chuuhcato;
eotto alla gran “pinwa, a4 cui si aggiunge

il- Iatte . di . mandofle™, e si fa -prendere-

una. bollitura. alla moscolanza.: Lo scizap~
po che cosl se ne ottiene si conserva per
- maggior.. tempo, . ma ne —risulta nn-_ po
meno hianw. RN e



- Neéllo stesso imodb i prepara lamsop’
- o dei, semi di ,psatapehno ( Pistacia veray)
da mlon,e 4 Gunnmm melo) s € ,nmule-.

' R

a o Sczmppo dz. capcfmem. SRS
Pre;nél; uo’elwenene { Sdiantazn capﬂlno

*me) ‘bea‘odorase, spogliato. dei pe-

duncoli , tre .once 3 memle D np vasp
adaitato , versavi sopra tré bQﬁp&ll d’acr
qua bollente, chiudi.bene, e lasgia in ing
faciedie per aleune, qre. Chmlﬁca tro-liby
bre di zueohere; e, fallo enapers alla. grap
pivma : quindi usiscivi 1 infuso di capeby
venere., ché avrai colato con un_pannos
‘lino; farai prendere waa bollitura al mes
sctiglio , e lo pamserai caldo -attraverso-la
. manica d'Ippoerate : quand & quasi fred-
do, arodaum:h» con due 0 tre cucchisf,

#d anche pii, sesondo il genio, d’olie -esr
' senziale di-fiori @ arancio.

- Preparerai ‘parimente guesto, stessa “spi=
xqppo fondendo lo "zucchero- ueﬂ’ mfmp
posto a hagno-marm -

Gli .sciroppi di menta , & n.uenz.lo &
jrotrn otteners collo atesso, p:ooenb

"\ Scxroppo dt prugnolé
. 8 prendone prugnole, dette anche su-
sine ulvatwho ( Prm spmosa )(t) lxbbao
. ({) I fmtu d: quas&a pxaw, che essendo
€pinosa serve a fux‘mar sxepx.solo b nwcﬁh
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ook
"o, (teqha pm'a ‘booaah #re , 51 fa bollire
per morz’ ora raffreddato che sia il mer
souglio- si. -cola con-an palmohho Tompri=.
meundo fortemente , ¢ si unisce l'ottenuto*
« liblsre :quattso. di -znochers qotto alla
«pmcdh perla, e si fa bellive di nuovo per
mezz’ ora ;e raffreddate st conserva. 3

» Nello stesso motdo si preparano ghi sciroppf -

Aol frutto del dorniolo (1) {Gornus ntasoula;}
detti soriati o gorniole; cost pure i tratti
della rosa caninao el vaggia (Rosa canina)
detti grattaculi- (a); si puo perd diminuire
-h uantita delo znechero; esaendo mene

douo pmgnole. S L W

-

- Sciroppo di zpunuh 3. S

Prendn “del sugo di ceJra prepnrato nei~ |

mode come si. & detto alla‘pag. 218 alln
quantita- di tre hocoah -zucchero bian~
chissimo che chxauﬁcherﬂ e farai cuocers

allar gran piama, libbre nove, e vj uniri -

#l sngo, e farai ballire in un vaso di por=
eellama o di tertaglia, e nen mai di rame,
-opme, a danne de!la salute, st pratica da

[ O . T - 2 —

low quasi- azzurro ‘o ~\ywlettu cupo, e-di ua
gusté acerbo, e giunti -a waturanza perfetva
sono sqscettlbnh di fermentauone e dannd

in couseguenza un ving, leggicre s\ ma pias

cevole, che dxshllato @nxmnﬂnatra uuga buoua
acquavue.

£IrBacca ai)lnnga gbande ~cher‘rneana. o\r-
‘wero gialla, .. -

) Bacche oblunghe, chetmwne.

T
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’ "mfitif; gettavi il sugo di limoni, fa so=
stenere -una bollitiira al mescaglio, & riti=

-xa dal. fuoco. Allorché sia diventate guaei

. “freddo. aggiangt il liquore “spiriteso.,-agiw

* ta diligentemente la mescolanze, 6-consere
-va_in bottiglie ben chiuse ed in-una-laoe

go fresco. — Se ne fadel’puach., agginae
_gendovi--almeno due parti - d’ acqua. bol=

- «Jente o dlinfuso di te o di capelvenere.

P -

%

- - - - -
L4

e t -+ Del punch.” . o
":: Prendi .zucchero sei- once, sugo dilimo-
i tre cucchigjate, acquavite, rach ovve~
ro rhum , meézzo boccale; fntuso di-té o
.~ di eapelvenere, vyvere acqua bollente un
boccalé e mezzo. Metti lo zuncchero tri-
urato in una anarmitta , versavi ‘sopra
'} sifuso, ovvero )’ acqua bollente , coms
pure.il-sugo. _de’ cedri-; indi aggiunge=-
wi il -liguore -piritvse; ed il prunch-e
f‘fattm o « 4 C ‘ e o ] R ;—
--.8i pud fare il -punch, servendosi’ dal
vino .in vece del rhum o simile; ma ale
Jora bisogna che la dose ne sia il; doppio
ed anche piti, benché. il vino sia “molto
generoso ; e_la gnantita dell’infoso’ deb-
‘b”essere un po’ mene. . - o,
. e . _F . '

-

- oL

-

.. DELLE CONFETTURE. .

: - ey e e
- Le contetinre di cni.gui & discarso, s
dicono anche conserce , marmelute;¢ sostan~

4 .., - Lo . PO o -7
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ziallmente non diversificano dagli sciroppi
che perla eonsistenza; e sono composti pas
rimente-con de’ fiori, fratti, radici; ovvero

. dei snghi-spremuti da queste istesse sostan=.

~ Ze, a cni si agginnge una certa quantitd di .

zuechero per comsérvarle , e rendérle pia
aggradevoli al palate. Gi -limjteremo a

‘dare. notizia_delle pii in uso; mentre ohi
ha vaghezza di-edeguirne con sostanze dis.
verse da quelle da noi accennate,. il poe
.trd di leggieri , purché ne segua il pre=
cesio di quells che noi ¢ui -esponiamo,

* - 'Conidersa di ribess

Si. prende una quantitd a piacers df
bacche di ribes rosso, mescolate; se- cosh .
piace ,volla quarta parte. di Dianco :- si
mettono in un bagino d’ argento, ovvera °
di terraglia, aggiangendovi un-poco-dacyua -
per impedirs che si- attacchino al fonde

del viso: si espone ad -un fuocor mite ,

si agita con una spatola. di- legno fino a

che - tutte le bacche sieno scoppiate: dopo

si mettono' sa di mno staccie che. abbia.
sotte una terrima: quando sono hene 2goc~

ciolate s¢ ne getta Vinutile feccia, si eo=
}a il sugo colla maniea d’Ippocrate di pan<

no, si prendono nove once di gncchero per

oiascuna -libbra di suge di ribes; che si fa
cuodere fino alla -cosrdeitd conserva; allo=.
ra vi. si maescola il sngo di ribes, ¢ si-fg

Bollire 1a mescolanza fino. 4 che sia cotts-
~alla consistenza di gelatina, 10 %



B

B scelgomo dei pomi - reneite { Praso=

A

. getto ei preadono fe hacche di ribes, si

_ #acilmente. = -

~» - R . . S

%6 ‘ T

" 8i pud Fare la consetvd di.ribes doche

e freddo: posa che ¢ molto pil agevole
er gquelli che'non fux‘mé _pratica per chiaw
f‘mﬁoare & canpeere 1o zucchero. A tale og-

schiaccionp un paco colle.manvi, .si sotto=
pongono all’azione- dello strefidjo, si .coia
il sugo;colla mdnica’ dfppocrate di pinno,
#i pesa, ¢ visi aggiunge una quantita egnale
@i guecherg fatto ngolvere gross, il guale
to si- fonde,. purchd si agiti di tante
in tanto la- meseclanza;. e eosi resta pre~"

' parata la ovnserva. E’ -di un bel colore

di Tosa, ma. & soggetta a diventare mufe
fata , per lo meno alla superficie: Si po-
-trehbe, eonza sensibile perdita nel colore

roseo farvi sciogliere lo zucchero a bae
. gno-maria,~ allera si conserverebbe pia

-

-+ Alguni agginngeno al ribés I'ottava par-

te ed al pin la sesta di lamponi, e 2¢ ne -

ha una equserva compesty, e di sipore
!}Qt’ gl'ﬂtO. . . .o P N t -;' '

. Constroa _di pormi. .

T .

mila) con polpa sugosh e di grato. sapore,
® che-sieno macchiati il mena possibile ;

. 8¢ ‘ue. leva. la scorza, si “tagliano in picw

oli pezzi fino al forso: sj metiono in un,
Pacino. di argento, porc¢llanu 8 terraglin,
¥i & vena taata quantithy di acqua che ne

P
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‘sieno solo bagnati.: s pengowe su di ua
fornello con fuoco .vivo, si agita con una
seamaraols, frugande dolcemente al fon-
do- del ‘bacino. Quando te mele tono votte
¢ che non resistomo pilr sotte il dite, - o
pitird il vds0-dal fuocoy ¢ si versa il eonm
tenutd su di uno steecio sostenuto da ane
‘tefrink. Quando la feceia & bene sgocejow
hrta si ~sottopone allo’ strettojo & si“eela
#l liquore cdlla mianica d'Ippecrate, ‘ben
metta e bianca, a fine mon gii-venga oé~
municato aleun colere ;' se ne pesa guew.
$to liqaore, e per ogai-libbre di esse sf
prepiranedove- once -di -zacehero del pint
fino 5. il quale ¢ chiparifica e si fa cuoce~
re *alla consetoa " poi wi i aggiunge il sd-
go di pomi, & &) fa hollire finb & che acqguni~
sti la consistenza di gelatmu: indi si: vers
3a nei vasi, @ si oapre di dh carta dope
pia, toet® ehu-si & bey raffieddate. .~
- La conserva di molé o pers-dette votupne -
(Pyras cydonia) (¥), oi prepara in queste

ftesno tiiode; © vi-si pud aggimngere la -

quinta v sesta parte di renerte ; percheé ula
Jora ne risnlts pla Pela e pin gustosa s
ma essendo queste piu facili a cuocersi -
delle prime:, si espongouno al -fuaco tosto

. ohe easy comineiany_a farsi temere, - "

®

.o b Ly N S o by
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~ Conserm di- albi cocchc. ' 3’."‘

A BN K4 Y. -~ =~

Sx prendono albxcocche (anus anme.
niaca (1) di giusta maturanza, si spogha-

no dei piccinoli ¢ dei noeci‘bl;, si levanoi -

pezzi di. pelle magcchiata , i tagliane in
piccoli pezzi, §i . pesano.® s gettano im
an- vaso adatfato,che contenga un’egnale
“quantith in peso di zucchero- chiarificato
_w cotte alla piccola piuma: si fanno so=
stenere alcune bolliture alla mescolan:.a,.,.
si leva il vaso .dal fuocq, e si tiens in Tie

"posa per dodici ore circa : ‘si rimétte al

fuoco e si agita con una oahmmqruolm

'Popo alcune bolliture vi- si- agginngono

- le mandorle dei. noccioli spoghiate della -

loro propria cm‘teccm, e qmndo si vede
che la conserva si stende a guisa di gé-
latina sullo schinmatcjo & cotta sufficien=

‘termente: si ritira-dal faoco, si mette nei
wagi, ed allorche ben fredda s 8l copramo

(questi con ‘carta doppia.. .

© 8i-pud preparare nello stesso modo la
coneerva di progua, detta reging claudia (a)y
che & una variela del  Prunus dgmestzoa P

M ]

-

o d

(I) Ve ne hanno molte v&neté :

~(2) E grossa,-rotonda, um poco appianata,
di 'un verde giallastro, e leggiermente potpo-
rina, dalla parte a cui'fn esposta al sole: ha
la pelpa mediocremente cousistentes di un sa-
pore dolce e profumato, ed il moccidlo ade=
Temte; ¢ spol maturidre nel m(u d agﬂﬁtoa
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®olla differenzache non' vi debbono esserz
aggmn&e le maundorle de neceiuoli, .

, -~

Comerca di prugnc d‘etre mlrabello.

La pt’ugﬁe mtmbelh (:) sono -mna va=-
Tietd del- Prunus domestica ; e per farne
la coriterva . debbono essere mature e spoy
gliate: de’ moccindli ; si espongono, in un*-
~vado adattato, ad on fuooo di media-forza ,

€' vi-si tengono fino a che si possa~

no ridurre facilmente in pasta: allora si
versano su di un celatojo per levarne la”
pelle -che debb’ essere .rigettata: se ne
pesa la polpa si-fa chiarificare @ cuoce=
re alla gran piuma’tante zucehero bian-
20 5 quanto-é in paso la. suddetta’ polpa;
si. mescolung insieme-quests due sostanze,
e si fa cuocere fino a ché: la mescolanza-
nel rialzarne lo schinmatojo ne “cada per
lo lungo a guisa: dl fioceo : allord i rigi~

a dal fuoco,. e si mette pej vasi, .

f%llo stesso modo 8i prepara la conser=

-

«”
‘ Comerva di ﬁorv daranczo.

‘S prendonq l& oorolle dei fiori d’aran«
eio, le-' quah siéno in buona vegetazwno &

- -~
-~

- (1), La prugna mtrabella 2 rotouda, un po=
co bisturiga, e di nn giallo ambrato; ha ‘la
polpa. consistente, ¢ molte dolce; © ibatura
yerso la fine d agos&o- - o «
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» ben ﬁ-esche, se ne-pesa. la- qum‘th cﬁc '
si, desidera ," e, ¢i _mettone in‘un bacine
L@ argenta o_di porcellana ¢y con un po’

- d’ apgaa ; Gid’ fatto vi si spréine. per ogni K

libbra dl fori il sngo_di due limoni, e si
espone-il~ vaso al faooo, si n;calda la
mescolanga, agitandeld fino a che i fiork
invineidiscano sette le dita: allera ai . pon-,
- *gono st di-uno staccio ‘posto_su ‘di. una’
terring : si versa sopra dell’ acqun- fredda

§ino a che sieno freddi: si aociaceane mu;‘ :

un mcrtayo, di marme, e 46 .ne ferma une’
pasta; si pesa una emetd di ptﬁ di guce -
chero di quelld siemo i fiord; si chiarifica
@i fa .cuocere . alla pideola piumae.: se
ne rmorpon la pasta, é- depo atcune bols
Jitare vi i ‘agginnge una lbbra di cons
" serva di pomi per ciasouna libbra di fioe
9 ; e quande la_soluziode n*é bewr fattaa,
. gk vitira la mescolanka dal fnooo, G‘a rie
'poue in vasi gdattati. . ..
- +La-conserva di-viele mammole éi fa
" mella~stogsa maniera-, eoll’ aggiunta- a un
di prego. della stessa quantn'a di sugo. &
hmom. ‘-
C'omeroa di bacche di cre:pmq
B spm cczda .

endono Te beoche di spina “acida.
(Berbms\ vnlgans} (1), of levano~1 noc=

L

. a) Ve ne hansio: mgue\vahetﬁ ‘ou. fratte.
'~ bianco, porponno nera, seaza Moeciole:
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se ne pesa una quantita a piacere: si

ohiarifios, ¢ si_fa cuocers alla picgola piu=

_ ma un’ eguale-quantita di zuosherp, -vi si
aggiungono le bacche di eréspino; si ri=
tira il vaso- dal fupco, si decanta su di
uno-staccio posto.su di una terrina : il
giorno susseguente si rimette la. conserva

. al fuoso, e quand’ & cotta in -modo che

., goccioli per lo lango dello sohiumatojo a

. -guis difiooco ; si ¢cola e si conserva.
. .3

co Conservae di ciriegs. .
- 8i 'scelgono le.migliorl ciriegie, si tole
+ gono -lorq i/ piceiuoli ed i -neccioliy si'-pes
sano, e ¢i prende dello zuothero bello. in
egnal peso,. il guale si chiarifica e si fa
cuocere alla piccola piuma; vi si aggiun~
ono le cirieje: 4i fauno sostensre aleune
ollitare alla ,meéscolanza, 'si ritira. dal
-fuoeo, o si versa.su. di uno statciv soste-
nyto da- uba terrina. Il giorno successivo
& fa ouoeers.lo sciroppo alla gran piuma,

- v si aggiungono le ciriege, si'fa cuocers
al' fioceo : indi 4i melte il preparato nei
vasi, i-quali nop debbono essere riempiti
affatto, a ‘fine di potervi aggiungere {3 con~
acrva di ribes che vi formisopra ung trato
-@ellaltezza di- due linee circa , la  quale
serve a comsérvare lé eiriege ed a darle
wn bell’aspetto. ° - DR

- . - .
P AR LT . ..

. ' . ~ a3t
‘wioli,-allorche ‘'sia una varieth che gli abbia, .
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Conserca’ di lamponii” . .
- 8i -prendone de’ lanmvponi noif ancora

affatto maturi, si privano dei -.gambi, si
pesano e -si prende’ dello «zucchéro in

+ egual peso, che. st chiarifica "o-5i fa cuo-

cereé alla piccola piuma,.e vi_si -agginn--
ono i lamponi: dopa alenae bolliture si
ritirano dal fuoco, e si versa la mescolan=

- %a sopra uno staccio colla terrina. Dopo*

4

+

dodici ore circa si_fa ouocere lo stirop- -
po alla gran piuma,- vi si aggiungone i
ﬁlmpon_i restati sullo’ gtaccio, e si fa di
nuovo bollire fino' a che il liquore cada
dallo schiumatojo a guisa di fieeco; si ri=
tira dal.fuoco, si-pone nei "vasi;, e rafs
freddato che ‘ija si copre con un leggiere
strato di conserva di-ribes; ‘e si ripone,

R : Caab .
- Conserca f?i'pi:tacoki ‘o di ‘mandarle,
~ Si-prende *una libbra di pistaéchi o di

‘maridorle, 8 spogliano dopo averli tenati,

se fa Puopoymell’acqua boltente, s triturano

sulla pietra da ciocculata, si passane per lo

staccio con tre libbre di zucchero in pols
vere, o¥vero cotto alla.pinma; ‘dvverten~
do perd -che servemdosi dello .zuechero
cotto; si- espone il meséuglio. ad an fuo~
oo Ténto per -operarne la-soluBione ; ma’
essendo in vece zucchero erudo’ non bi-
sogua di quest’operaszione. Vi #i aggiange
dell olio_esseriziale della quakita - che pity

-
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aggrada, o's6 cos st désndera, 8L, mexcph
esattamente a si oonserva, e e
- Consaraa d’agrc:tm R

Si sceghe dell’ agresto ( x) sano, s lpo-q
iglia della scorza e degli acini, si pesg g
si prende dello zncohero in peso’ eguale,
«hie si chiarifica e si fa cuoeere alla pics
.cola piuma: vi si unisce I'agresto : e do=
Ppo alcune bolliture se’ ne. ritira il vaso
‘dal fueco,:si cola con uno stactie :-dupo
dodici ore circa si fa enocere il liquore
alla gran piuma, -e vi si unisce Pagirsto

. Testato sullo staccio : si fa bollire fine a

che si. forml fiocco-, si rstu'a dal fuaco e
bxponem van..‘—_.;, . ',_ L ot

1 . . - o~

- Nocz wtroppute a seccov

-

.

: Le noci (s) (Juglms rog;a) s scxroppauo

- m tre- inamere, cieé in modo ohe restino

L - N *

.(-I)»»L agrelto non & che I' nva*aeida , e la’
spa aciditd & dovuta. all’ acido tartareso. Si
ehiama- agresto tanto una specie 4 uva. natu-
ralinente_acida , quanto guella che ¢é acida,
benché naturalmente nort sia.tale. Essendo
I'acidd tartaroso la parte predommatne per -
cni 1" agresto s impiega per farne sciroppo,
si. pub in vece servirsi dntettamente di que-
st’acido. .

3 Vi hanno cinque Vaneté~ di nace, la det-
za an‘ce‘grouaympera talvolta_in volume um

R
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" meri; vm!n, oppm'e 'hanuho Pil cos

muxxamente geﬂ ok (fe-parano fiere, e nél
eguente modo: si pplano gon un coltello,

‘ll gettano mell’ acqna fresca, e vi si la-
- sciano per dieoi giorni, -e sirianova lore
¥ asqiia dae o ire volte al giorno, ¢ fino

% che qnesta ne risulti chiara : ed albom;
wonficcandevi ano spillo nen tiene ;. e vi

¥ introduce in traverso e por-lo lungoe

un po’ di epunella; o postg in wna terrie
va si fengono vello scirappo semplice (1)
pér dieci giorni.—— Per averle verdi, ia
wece di pelarle, si forano ‘con ugo stecce
®osso in fre o quattro luoghi a- fine pen
dano’il liquere che le tinge @ che, oune’
tiene dell’ ncido gallica, € si-espongenc. ia

. mnvaso bucherato alla cerrente dell’a¢qum,

ovvero si mettono in -an ampm reetplent’e
che contenga molt’ acqua, in oni si agi- .
tano selté od otto volte al giormo, ¢ per

Gteoc a dbdem gumn, nhnwawlom dz tan-

e .

———— ——

.
L W7 . -
-

" wovo. da galhm.ma la mandoﬂa non ~i cor-

msponde in grossezza, e uon ha ael rsapore
mients di pit pregevole delta moc: ordinariae
la premuce o stacciamano, é'di forma -bis-
langa ,"colia mandorla bianca; ha :ho!to sae

Pore’, » dd nIOlto olio.- - o

-(1) 8i prep.ra questo scmoppo. prendena!o
una’ libbra ‘di zuéchero bianco, che ¢ senprd
da prefvnrsh sa tre libbre Jd'acgaa: si fa bok
lire, i chiarifica , @ nel:caso risulti trovpo
dm», i aggiunge ancura ga. po’ d.acqau. -
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to in tewto-'acqwm, indi. & pelans oon
<in coltells d’averio, si- gettamo nell’acqoa -
fresca , si faomo baollire e si proceds: vcome.
sopra —. Per averle poi bianche bisogna
per.prima-operaxiowe pelarle fino .al. vers
de, ciod spogliandole eziandio della’ pels
dicela vem?e; e pel festo si procede -iogs
amesepra. . - o o+ - %
- Le noci preparate mei wedi sopra inm
-dicati »i ‘faune seccars al svle, ovvere al
‘fupce , per vesticli poi di una nugvi me
tomacatura che a guisa di mna secca erie
stallizefazione le inwilappi. Si fa cuecess
a-tale oggetto dello zucchere bianve; con
.un terze circa d’ acqua, e se ne leva la
- schiuma~collo-wohiumataejo, ehe’si forma
sempre, benché lo zacchero sia della mi-
ghere qualitd: quando poi -lo zueckero
awn fuma *pity, v’ha prova che 'acqua ster
4a- agginnta .si & tutta «dissipath.: «i fa
quindi ‘cuocere diligeniemente lo suecher
20 alla. gran piuma ; ed allora, lasciandule
sl fuoco, vi si gettono ‘le.noci ‘sfats prepar
2ate ; si agita. fortementey e tosto che la
guochero fermerd una schiuma -biauce ¥
leva il vado del funco, sene ostraggone le
noci, servendosi di un gean’ tucehivjo tram
forato;-si pengano separatg Yuna-dail’altre
su di un gratiecio di vimini, ove.al con-
tatto dell’ aria si sevchergnna, ed acguie
steranmo un bel lucido 1 cid fatto i deby
hono. conservare-inJuoghi asciatty lo zuce

shaero restate kel reciprents 4. ¢d appiooiy

L 3
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* -tosi-ul graticpio sl Yaceoglis™e torve. per
Jinfonacare altri fratti ;. ma aliofa. i frut= -
-40. mon ns risulta trasparente. .. .. -}
£ e B e |

Pfugnacd albzcocvhe ;mitro}')patc, ;s» oeM

~ . Prendi prugne.od albicocche mature,
falle bollire iutiere nel’acqua fino a €he
~uno steoco ‘introdottuvi non. prends: po-
mile nello sciroppo:-semplice , ginsia ver-
_me preparato per le noci, e laseiavele per
~vonti_giorni wl anche un mese$ indi co=
e gia si disse perle moci preparate colle
sacchero a secco.

[ A A . L. Lo T .

i " Melloni sciroppati:a. secco. . . -
v . T . N L Fo s c. :
¢ .8i prenlono i melloni ( Cucumis melo)
‘maturi,:si tagliano in pezsi, si - faono' cnor
mere nell’ aoqua. fino .al- puato: gia supe-
“Fiormente netato, si tengone rer dicoi gior-
sii.nello sciroppo , i fanno $Pceare, indi e
Rrattano. edllo zucchero :a.secco., ko stess
A0 si- fx ¢oi cacoomeri (Cunnmis -citrnliug),
d:-qmuli- ora-simpiegano ‘maturi ed ia pez=
xi; ed ora verdi ed.intieri—. Lia stesse re-
gole si eseguistono per preparare i ‘pic~
coli limoni ed - ‘aranci, cheq .4i -adoperanp
pure jutieri;. ces) pure i: teneri polloni
d’angeliva ( Angelica archangelica ). :Le
pere spogliate delia bucoia si trattanc aella
stessa maniera: Je pere- di pelle. sottile
pestopy essere impicgate tai - quali .s0n0,

A
.k
-
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B’ a notarsi pof:che’ non convengono ng
le pere di earne troppo molle, né quelle
<he I'harmo soverchiamente dura. 1l céon-
fettiere di buon rendo sapra regolarsi- per
isciroppare ‘a seceo tutti glhi - altri fratti;
mentre cid_che si & fin qui detto me pree ’

- by

‘senta le regole sufficienti. .
- Cotogriata.

' ‘81 prendono pere cotogne di hnona quas
lita,. si'fanno cuocere nell’acqua, ma me-
gho al forno : cotte bene si ritirano , si
~pelano e si fanno passare a traverso 'di
uno staccio’ ; évvero d’un pannolino. Si
pesaqil suge étlenuto, e visi sggiunge la
“meta di .zucchero -bianco: si mescola-esat=
tamente, si espoue al fuoco di bagud-ma=
¥ia; agitando eontinuamente con nra spa-
tola di legno; e si levera «dal faoco-tosto
che la cotognata nom térra pii nd al vago,
ne¢ alla spatdla: ai .estrae e-si mette in
vasi di vetro o di terrgglia, o pur anco
di legno: si ladciano. esposti i vasi-ellaria
secca , ma hon al sole, fino a che lasu-
perficie della cotognata sia -diventata-ben
solida : indi si. coprono con doppia carta,
e si tomervano-im un luogo fresco ed

ascintto. . o
't~ . FINE DEL TOMO PRIMO.

- - . 5
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PARTE PRIMA,

] -

PEI VINI ARTIFICIALI.

Si chiamano vini artificiali e dai Fran-
cesi ralaefiats i liquori pia o meno spiri=
tosi che l'arte ot procura con diverei frut-
i, i quali quantunque non abbiano le
qualita del vine naturale, pure hanne un
che di grazioso, di soave che ricrea lo
wirito. Virgilio attribuisce I’ invensions
di questi vini agli abitatori de’ paesi fred=
di, e cosl & esprime (1)

Hinc noctem ludo ducunt, et pocula laet:

Fermento, atque acidis imitantur vitea 80+8/s
Dipende poi dalla qualith de’ fratti che si
welgono, e dalle regole che siimpiegano
Pavere de’ vini che sieno grati al palato,
atili alla salote, @ che si conservigo sani.

Vino d’aranci.
L
Prendi arancl maturi, e di ottima gna=
kit3, un nnwmero a piacere, taglia ciasouno
trasversalmente in due pezzi, ¢ spremili
su di uno staceio che appoggi sopra un vaso
dic terraglia ovverd di una terrina di grés:

(1) Georgicor. lib. Il



fvrai cura , di mano in mano che sortono ghi
“acini di raccoglierli in disparte sullo staccio,
perché se su di eesi wi-spremesse il sngo,
questo a poco a poco li intaccherebbe ¢ ne
trascinerehbe seco la loro sostanza ama-
ra, che darebbe al liquore un sipore
disaggradevole. 8i debbono parimente se=-
parare tutte kb parti. filamentose che si
depongono sullo stacciu. Terminata quew.
sta operazione versa il liquore ottenuto
in grandi bottiglie di vetro, le quali.
poi chiuderai esattamente, e lascarai in.
quiete fino a che si sia fatta tutta la.
deposizione che me pud accadere: de=
cantane il liquido chiaro col wezzo del
sifone; e cola la feccia servenduti della
manica d’ Ippocrate: misura il hquore,
ed aggiungivi la iona parte d’ acqua
di fiori d’arancio, favvi fondere dodic}
once di gzucchero per ciascuna pinta;.
e quando lo zucchero n’ & hen fuso ver~
sa il liquore in bottiglie, che terrai ben
chiuee , agiterai ogui quindici giorni, al-
meno una volta al giorno ; indi misara
ancora , e aggiungi un boccale di spirita
di vino per ciascuna pinta di fluido, agi-
ta fortemente la mescolanza, ¢ mettila
in un harile allorché ne abbi preparata
una quantitd snfficiente, evvero in altro
vaso che sia abbastanza grande per con-
tenerne la totalita, e lascia in riposo.

1l vino d’aranci & uno dei vini i pitr
piacevoli , ma non debb’essere bevate che



.-

-]
dopo un annoj e pitt- -quanto pitt mveoohm,
tanto pita diventa -qumto ’ \

Vimo artificiale. dﬂtta Rataﬁa .
/ di Grenuble. oo

Preparazione I

Si prendono dodici pinte di sago di
visciole nere: tre pinte di sugo di cirie
gie ; quaattro drawme di:ecaquella; due
dramme di garofani; otto pinte di spiri+
to di vine ai 'gradi 36 dell’ ateometro
otto liblire di zucchero.::

Si comincia P operamona col tenere in
infusione gli aromi unello spirito di vioo
unitamente ad alcune pinte d’ acqua, st -
distilla a baguo-maria, e se ne traggonoe
otte pinte. Si soclgono  delle uscmle, °
delle niriege ben watare ; si pesano quate
tro parti delle prime, ed una dolie so=
coude , da ow a1 levano i piccioli, ed.i
woccioli. Bi schiacciano in un mortgpe di
mar:no, & si fausno bollire ins-eme a1 nve=
cioli privi della loro corteccia ussea : cid

! fatto & feltra attraverso lo staccio poste

sopra #fn couveniente vaso..Si spreme la
feccia sotto il torchio. Bi riunsce tutto
il sugo, ohe si lascia deporre: si telira
il deposto colla manica o’ kppucrate: Si
misarano qumdwl pinte: di sugo, e vi
st fa disciogliere’lo zucchero, riscatdando
leggiermeonte la mescolanza, si unisce allo
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spirito di vino aromatico , si mette innn
vaso ben chiuso e si agita la mescolanza:
Dopo quindici giorni si feltra di nnovo
colla mmanica d’'Ippocrate e si chiude in
bottiglie.

Preparazione II.

Si prendono ventiquaftro libbie di ci-
riege nere, movantasei libbre di acquavite
@i gradi a4, e zucchero biauco vemtignat-
tre libbre.. . '

8i spogliano le siriegie dei lero noociom
li e dei picciuolij si mettoso in un pice
solo barile, e si . lasciano macerare per
quindici giorni, in seguite si eola. Si
schiacciaao le ciriegie che restano nel ba=
wile ¢ si epremono per averne tutto il su-
gce Si mescola il sugo col liquore che si
culd dal barile. Vi si geltano alcune ma-
nate di noccioli seltanto schiacciati di
queste stesse ciriege ; si fa macerare di
maovo per otto giorni, e si cola. Allora
¢i fa nuo sciroppe cello succhero nel mo~
do vonsueto ; si mischia ool liquore gia
preparato e feltrate. Bi lascia in ripose, &
dopo qualche tempe i chiarifica, ed il
vatafia & fatto; e si chiude in bottiglie.

Se si vuole aromatizzare il ratafia, si
agginngone aleuni pezzi della parte gial-
da delle scorse de’ limoni, che & fanno
snacerare nel tempo che si geltane nel
-diguore i noocioti delle ciriegie.



Del vino di ribas neré (t), detto dai France:!
: vin de cassis.

Preparazione I,

Prendi sei libbre di bacche di ribes
nero ben mature e sane : acciaccale leg~
germente in un mortajo di marmo; indi
versale in un vaso  conveniente , ‘agginn=
givi nove pinte d’acqnavite, e per cias
scuno di esse sei once a dieci di  zucw
shero , e seeondo alcuni distillatori an=
che un peco di garofani e di cannellad
Esponi il mescuglio al sole, e lasciavelo
per due mesi; indi cola per la manica ,
e ne avrai un liquore molto graziosod
Quanto al colore & ben vellutato ; ma ik
wpore non ne diventa ben combinato ed:
identico che dopo gnattro ed anche piu
soni : allora @ molto piacevole. @

[

(1) Il ribes nero & una varieta del ribes rubrums
le bacche hanno un odore grave ed an sae
pore acidulo, stittico; e si attribuirono gran<
di proprietd medicamentose tanto ai fratti,:
quanto al vino che se ne fabbrica ; ma un’espe-
rienza illaimninata e scevra di prevenzione ha:
dimostrato che tatte le virtd si riduceno ad:
esserae il vino sutficientemente stimolaate,
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Preparazione IL .

Prendi le bacche diribes nero, seclac=
cale in un mortajo di marmo, aggiungi
una pinta d’acqua sopra otto libbre di
fratti: acciacoa ancora dolcemente col pe=
stello fino a tanto che i due liquidi si sieno
ben mescolati: getta il lignore in una pa-
della, ed esponi al calore di un fornello,
e fa sostenere una bollitura coperta al - li=
quido che verserai in seguito in un vaso di
legno, ed esporrai all’aria libera. Lascerai
raflreddare ed in riposo il liguore per ven=-
tiguattro ore, porrai de’ panieri di vimini
su terrine di gres od altri convenienti vasi,
vi getterai per primo la feccia, che le-
verai colla schiumarunola : lascia riposare
gnattro o cinque ore il primo liquore che
ne é colato, che poi decanterai, vale a
dire farai sortire per inclinazione senza
turbarne il deposito, il quale poi unirai
alla feccia; e quando & bene sgocciolato
rinchiudilo in grossi panmillini, i quali,
Yuno dopo Paltro, porrai sotto lo stret-
tojo, e spremerai fortemente; indi ne mi-
surerai il liguore, e vi farai fondere dieci
once di gucchero in pane ‘ger ciascuna
pinta di liquido; quando & ben fuso ag-
giungi un boccale di spirito di vino per
ciasecuna pinta : agita la mescolanza , indi
versa in un vaso adattato; ¢ ne potrai
far uso dopo sei mesi.



Vino d’ uva moscadella. I

Si sceglie dell’uva moscadella della
migliore qualitd, se- ne raccolgono tutte
le bacche ben mature e sane, a oui si ag=
giungono per ogni cinquanta libbre due
once di fiori di sambuco. si versa il tutto
in una gran padella posta sa di un for~
nello, gli si fa prendere uma bollitura
coperta, poi si versa in un vaso di legno,
e ventiquattro ore dopo si getta la feccia
che se ne leva con una schinmaruola su de’
panieri di vimini sostenuti da terrine: si la~
scia che 3l lignore stia in riposo per guattro
o cinque ore, si decanta, si versa il de=
posto sulla fecoia , si lascia sgocciolarej
si mette in na grosso pannolino che si
spreme sotto lo strettojo: si misura il li-
quido, ¢ vi si fanno fondere dieci once di
tacghero in pane per ciascuna pinta di
liquore: si aggiunge in seguito un bocoa=
le di spirite di vino per ciascuna pmta:
si conserva il liquore che non acquista le
sue buone qualitd , se non dopo un anno
e piu. ‘ -

Vino d’uca nera,

Si prendono le bacche'd’uva nera della
migliore qualita:si schiacciano in un mor=
tajo di marmo: si versa in un recipiente
adattato, e si fa prendere una bollitura co-
perta, si lascia raffreddare ed in ripose per
ventigquattro -ore, si getta la fe«:;)ia che si

\ z
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leva collo schinmatcjo su de’ panieri come

sopri: si lascia riposare il liquore per quat=
tro o oinque ore: si decanta e si versa
su questa feccia il deposito precipitato, dal
lignoré ; e quando & bene sgocciolato si
getta in.un grosso pannolino e si spreme
* collo strettojo.: si misura il liguido, e si
fanno fondere dieci once di zucchero per
ciascuna pinta di fluide, alla quale si ag-
ginnge inoltre un boccale di spirito di
vino : si agita la mescolanza e si conser-
Ya per. un anno intero a fine succeda
quella tacita interna elaborazione, per cui
le diverse parti costituenti diventano fra
loro emogenee, e formano un tutto iden-
Rico. : : ‘

Fino di anaci.

- Prendi mezza libbra di anaci verdi,
‘tre once di coriandri, due dramme di
eaunella ed una dramma di macis, pesta
grossamente , # poni il tutto in intusivne
in cingque boccali d’acquavite: indi ag-
ginngi per ciascun boccale d’acquavite,
uoa libbra di zucchero, ed anche piu, se-
coudo 1l gusto. E’ ad avvertirsi poi che
prima di porre lo zacchero nell’ acquavi=
te fa d'wopo runperlo in pezzi clie deb-
bino essere taffat) nells quantita di acqua
che appeua sia necessaria a quest’ opera-
zivne ; e cid per .due titols, primieramente
prrohe Lo gucchero non si scinglie nel-
Yaleool paro, e poco nell’ acquavite , ed
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in secondo luogo a motivo di dare una

forza piacevole al preparato. — Lascia

riposo per un mese, 1ndi feltra colla iha-

mica (1). ' ‘
Vino di pesche.

8i prendono ocento libbre di pesche di
bel colorito, mature e molto sapuiiie:
le verdioce e le oseure sono cattive; le
si leva la peluria con un paunnolino al-
guanto rorzo, ovverv cen uno spazaolino:
si tazliano, si estraggono i nuceioli, si-
mettono in nn mortajo di marmo, si ac=
ciaccano diligentemeote, in modo che ne
risulti una specie di pappa; indi si versa
il preparato in vasi grandi di terra, ove
vero in tinozze di legno solido, e stato
ben lavato con ranno, indi risciacquato
con acqua pura, a fine non comunichi
sostan®a colorante: e si espune a dolce
temperatura, perché passi in fermentazione,
che accadera in quindici a venti giorni,
cioé piu o men presto, secondo che la sta-
gione sari pitt o men calda; ed alloiché
ogni segno di fermentazione sensibiie ne
sia spento e si senta aver il hquore arqui-
stato un odoere forie e vinoso; el il fl uido,
essendo la superficie - coperta, come da
una specie di orosta, sia in tutto il suo:

S
[ 4 —p
—

(1) Benché questo vino abbia il nuome di ra-
tfafia, pure sembra essere piuttosto ua rosolio.
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corpo limpido, si colerda in un pannoline
alquzato rado; indi vi si aggiungeranno due
libbre di alcool e guattro libbre di zac-
chero in polvere, avvertendo che tanto
I’ alcool , gnantoe lo zucchero possono es=
sere aumentatl , giusta si desideri avere
Pilt o meno vigoreso 1l vine. Cid eseguito
si versa la mescolanza in un banle fatto
esaftamente pieno e tenuto ben chiuso, @
si conserverd in una buona cantina. Dopo
un anno si travaserd in bottiglie ; ¢ quanto
piu diveutera vecchio, tanto piu si forme=
ra uaitd di sapore e di odore, e sard un
viuo molto piacevole.
Vino di ciriege.

8i prendono ociriege di buona qualita,
#i spogliano de' loro peduncoli e dei noc=
cioli, come pure visciole ben nere, a oui.
si tolgono role i picciucdi; si pesano cin-
gue parti di ciriege ed uoa parte di vi-
sciole , si gettano in uu mortujo di mar-
mo, si schiacciano con an pestello di le-
guo : si_gettano nel vaso destinato all’ul-
teriore operazione, € quando ne contiene
in suficiente guantith si riscalda al fuoco
di un fornello, gli si fa .sustenere una
bollitura coperta : si versa in un vaso di
legno che si tiene esposto all’ aria iibera:
i lascia raffreddare e i tiene cosl per
ventignattro ore: indi si pongono de’ pa-
nier: su terrine di gres o simili, vi i gets
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ts 1a feccia che per prima eosa si leva
collo schiumatojo, si lascia in riposo per
quattro- o ¢ingue ore il primo liguore che
ne & colato, indi. si decanta : s¢e ne versa
il deposite sulla fecoia, e quando & ben
sgocciolato si versa in grossi panailini che
si mettono I'uno dopo 1’ altro sotto lo
strettojo 3 e se ne spreme fortemente il
liquore , il quale poi si misura: si fanno
fondere dieci onee di zncchero in pane
per ciasouna pista di flnido, e guando
w’ & ben fuso vi si aggiunge un bsccale
di spirito di vino per ogni pinta: si agita
la mescolanza: si conserva ne’ vasi adat-
tati per farne uso non prima di sei
mesi.

Questo vino poco differisce da quello
detto ratafia di Grenoble; @ faciler risalta
dal gia detto, parlando di quest’ultime, ik
rendernelo eguale. | .

Vino detto de’ frutti rossi.
Preparazione 1.

8i prepara questo vino colle ciriege,
coi lamponi, col ribes, celle visciole, ov—
vero colle more, a cui s aggiunge una
piccola quantita di vaniglia. $1 prendone
a tale effetto trenta libbre di ciriege che
si spogliane dei peduncoli e dei nocciolij
e quest’ ultimi st mettono in disparte per.
aggiungerne, ginsta il gusto di alouni,
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u-‘r‘la porzione aceiaccandoli insieme ai frute
ti. Si mettono le ciriege in un mortajo di
marmo unitamente a sei libbre di viscio=
le ; dopo averle schiacciate esattamente si
ver:aio in un vaso posto su di un fornele
lo, e gli si fa prendere una hellitura co=
perta , si versa quiodi il preparato in un
vasv di legno ovvero di terraglia: cid fat=
to si prendono sei libbre di pure baoche
di ribes, e otto libbre di ben mondi lam=
poni: per le prime si acciaccano nel mor=
tajo le bacche di ribes, in seguito vi si
aggiungono i lamponi, e si va_acsiaccando
ed agitando ool pestello, fino a tante che
ne sia accaduta )’ esatta mescolanza: si
lascia in riposo per sei ore, si pongono
de’ panieri su delle terrine di gres, vi si
versa sopra la feccia ohe si leva collo

schiumatojo, si lascia in riposo per guat=-
tro a cinque ore il liquore che ne sara
colato, ed-il deposito che ne sard acoa-
duto’, s’ inviluppa in grossi pannilini ¢ si
sottopone all’ azione dello strettojo: se ne

misura il liquore, e vi si fanno fondere

dieci once di zucchero per ciascuna piu~
ta di liquore: si versa la mescolanza in

‘una oucurbita che si copre con un capi«
tello senza beceo, si lutano le giunture,

si espone al calore e vi si tiene per 48
ore mantenendovisi la temperatura di 70
gradi ciroa: si lascia raffreddare e si versa
ogni cosa: uel sugo de’ frutti che seno
ftati preparati ; si agita fortemeunte Ja me-

t
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wolanza : indi si pone nei vasi adattati o
&i conserva per farne uso dopo sei mesi.

| Preparazione Il '

Prendi sei libbre di ciriege , tre libbre
di lamponi ed altrettanto di ribes ovvero
nva spina { Uva crispa ), due libbre di vi-
sciole.ed nna libbra di piccole ciriege nere:
spogliati questi frutti dei loro peluncoli,
sohiacciali in us mortaj; indi versa la me~
scolanza in un vaso di legno e lascia che
fermenti per ventiqualtro ore: spremi il
suzo a traverso un grossp. pannvlive, che
non sia perd di una tessitura -troppo fitte;
Versa su ciascuna pinta di sugo, altrettanto
di acqguavite; # su ogni pinta di mesco=
lanza aggiungi ciaqne a sei onoe di zuc-
chero in polvere; e dopo aver agitato ben
bene ogni cosa, allorche il liquore otte-~
nuto sia di sei piote, vi aggiuugerai un’
ancia- di mandorle amare pestate, quattro
once di garofani, due dramme di can«
nella, mezza dramma di macis ed altret-
tanto di pepe bianco. Assaggiata la me-
scolanza, nel caso ti sembri un po’ dolce
aggiangivi aacora qualche porzione di al-
cool 3 e ¢osi ti regoleral. in riguardo a
tatti gli altri preparati, Versa il flnido in.
buttiglie , che terrai chinse esattaments
ed esposte al sale per due mesi circs,
avendo cura di agitare giornalmente: indi
le lascerai in- rip.sa. per dae altcr mesi
ed io un luogo fresco: dopo questo tem~
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" po ne deécanterui col sifore la parte lims
pida, e passerai il deposto per la manica,
@ ne unirai al primo il fluido_ottenute: indi
riporrai in bottiglie per consérvarlo, e far-

v

ne nso dopo sei mesi.

Viro-di lamponi.
~ Questo vino benoché detto di lamponi,
pure & composto di una parte di ribes e
d’ uua parte di bacohe di mirtillo dette dai
oontadini more{ 1) ( Vapcinium myrtillus ),
sopra cinque parti di lamponi; ma accadens
de pia tarda la maturanza delle more, st
¢ompone il vinoe in discorso in due tempi
diversi ¢ come segue. Si prendono trenta
libbre di lamponi e sei libbre di ribes, a oni
sieno levati i pedouocoli, si gettano a poco
& poco i lamponi e le bacehe di ribes in
un mortajo e si wociaccane diligentemen-
te, e fino a tanto .chie i sughi dei due
frutti sieno ben insieme incorporati : si
versa il liquido .in un vaso di terraglia e
vi si lascia per ventiquattro ove ; indi si
invilappa in grossi pannilini che si com=
primono leggermente per farme sortire:
il primo sugo; poi uno dopo I altro si
espongono -all’ azione dello strettojo : se
‘ne misura finalmente il luido; o vi si fan-
no fondere otto once .di zucchere in pa-
ne per ciascuna pinta, a cui:pure si ag—

P

P JET———,

(1) Sono bacche piccole, in pridcipio lrosﬁe.,'
quindi nerastre, ¢ di sapore misto di dolce,
-] d.SCidO. '



glunge un boccale di spirito: di vino YZ«
agita la mescolanza, che debb’essere posta
gid tutta insieme in un ampio vaso, prima-
che se ne facciano le menzionate aggiunte ;-
gi agita fortemente la mescolanza e si custo-
disce; attenlendo che le: more diveutino-
mature ;-ed a suo tempo si ‘pesano cin-
que libbre di questo fratto: vi si aggion-
no tre beccali- d’aequa, si fa sostenere
una bollitura coperta: si leva e si lascia
in riposo in un luogo fresco per trentasei
‘ore circa : s’inviluppa in grossi pannilini,
si sottopone allo strettojo , si misura il li-
quore ottenutone; si fanue sciogliere otto
once di zucchero- per ciascana piuta, e
¥ si aggiungono parimente per ciascuaa
piata altrettanti boccali d’ acqgaavite : si-
versa la mescolanza in quella che & stata-
posta. in . riserbo: -si- agita fortemente il.
vaso tre o quattro volte al giorno duran-
te nn - intero mese, e si laszia che i} li=-
quory si formi col ripaso di un anno..

Fino-di mele cotogne..
Preparazione [I..

Prendi' mele cotogne; ripulscile eon-
vn ravido pannolino, - grattugiale fine al
torso , -tieni. espostarquesta pasta ad ama
temperatura media, fino'a che si mani-
festi un leggiere: movimento di ferinen—
tazione : versa allora in un sacco di tela:
naova e forte, e sottoponi allo strettojoi-

S

~
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cola il sngo che ne otterrai colla manicas
ed avendoue in pronto sei pinte, vi furai
sciogliere tre libbre di suocchero, ¢ vi ag-
ginngerai quattro pinte d’acquavite , nna.
pinta circa di aleoole puro , dodici garo=
fani, unlonocia di cannella, ed una dram=
ma di macis: agita la mescolansa, e dopo.
quindici giorni colg a traverso la manica:
metti in bottiglie, e ne avrai un' vino.
molto buovno, allorché abbia tranquilla=.
mente travagliato per pin di un anno.

Preparaszione 1,

Prendi mele cotogne le quali sieno bel-
le , mature e 'di un giallo tirante al ran-
ciato, grattugiale fino 'al torso, che &
inutile: raccogli il preparato in un vaso
adattato , lascialo esposto ad una media
temperatura fing a che si ravvisinoe segui
di- fermentazione incominciante : cicé fino
a tanto che se ne innalzi un vapore di-
odore mediocrementa vinoso; allora lo-
porrai iv paonilini , da cui eclata natural-
' mente la parte 1l)i1‘x flaida, esporrai alPazio-

ne del torchio il resto: raccolti i fluidi, od
avendone in prooto dieci pinte, vi farai
feuderd tye libbre di wcc%ero di un bel
bianco: vi sggiungerai quattro pinte di
buon aleool, dodici garofani , un’ oneia:
di cannella, ed una dramma di macis :-
mescolerai e-attamente, indi assaggerai ;

ratica che debb’essers eseguita nella fab-
Eriqazione di totti i liquori, per farvi al.
caso di bisogno , aggiuunta di alcool o di

-
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tucchero ,. en. ovvero d’acqna. Versa il
liguore in @n barile, chindi. hene ¢ con-
serva in uam lungo pinttesto caldaceio; ma’
non potendosiracoagliere le mele che ver~
so | inverno, bueu oonsiglie sarebbg di
esporne i vasi all’asione del sole nella nc-
cessiva estate, indi. coda colla manica e
conserva. — Golla stesso metodo si pos-
tono preparare vini dialtre mele, di pe-
re, ec.

Vino detto di semi caldi.

Prendi smni di anice, di gumino, di
fiwoochio , di prezzemolo, di- ammi, &

simaca salvatica, e di amemy, ciascuno
tlls dose' di due once: pesta in un mor=
tsjo, imdi tieni in infusionme. m nove pin-
te di acguarite per sei settimane o vi fae
rerai fondero da #8i once ad uma libbra
di zucohere in pane per ciascuna pinta,
avendo l’avvertenza di romperlo prima in
grossi pezsi e di taffacli uell’acqua. Final-
ments cola il higuore cela mauica e tieni
ben conservato. ‘ R

Vino di mallo di aoci.
6i prendono verso il principio . di ago=
o cento noci belle e verdiy nooci mee
wate 8 garofani due dramme per ciascu-
no; pesta in un monrtsje- le. noci; col lora
male (la curteccia verde e coriacea), co~
# pure ja meca mmoscata ed i garefauis
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indi ver:a il tutto in umvaso adattato, ed
aggiungivi dodici pinte di acquavite o
gucchero purificato sei libhre sciolte in
tre pinte d’ acqua: versa il- mescuglio
di wno staceio sostennto dal bisognevole
vasr, agita, lascia in- riposo per quindici
giorni, feltra colla manica, riempine lo
necessarie bottiglie, e non ne farai uso
chs dopo qualche anno.

-

Viuo di ginepro.

Prendi due libbre di ginepro, anacx
coriandri, cannclla, garofam due dram—
me per ciascuno : pesta ogni cosa, versa
in au vase adittate, ed aggiungivi dodncn
piote d’ acquavite: tieni in infusione per
tre settinane in -un vaso chiuso , passa
per lo stacrio, indi aggiungivi zucchero
chiarificato e sciolto in tre pinte d’sequa
Jibbre sei: agita la mescolauza e lascia
chiarifi are, tenendo in Pipeso per gniudi—
©i giorni, coia‘ per la mamca © couserva
in buttlgllt‘. . , L

‘Vino di noccioli.

Prendi albicocche ben mature , -estraie
ne i noccioli e gettane "la. guantitd che
vuoi in mn vaso rcgolare, in mamera cha
ne resti vota la sesta parte: las i1 i noc=
oioli ioteri, ciod senza levargli la scor=
Za ossea, ed abbia cura &’ impiegarli susg
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bito che gli hai levatl dal frutto; ¢id fatto
empi con della buona acquavite, chiudi il
veso e tienlo esposto al sole per due mesi:
passa il liguore rer lo staccio a fine di
separarne i noceioli, che diventarono inu-
tili. Rimetti il lignore nel vaso ed ag-
ginngivi sei once di zaucchero per pin-
ta, che avrai prima umettato col’acqua:
chiudi esattamente. la buccia e la ter=
rai esposta ancora per otto giorni al
sole , indi feltrerdi e conserverai in bote
tiglie. ‘

Il vino dei noccioli delle pesche si pre=_
para nella stessa maniera; e questi due
vini hanno una qualita particolare che
}Ji distingues mentie I’ nno ha il sapore e
I'odore dell’ albicocca, e 1’altro quello
della pesca il quale é perd sommamecule
dilicato, € percid ne verrebbe guastato se
vi si facesse 'aggiunta della cannella, ov=
vero dei garofani, o di altri aromati.

b

Pino di cedri.

Prendi tre o gunattro . begli , odornsi
grossi cedri, tagliali in pezzi grossi come
il pollice circa, mettili in infasione in
dieci pinte &’ acqnavite, aggiungivi sei a
sette once di_zucchero per ciascuna pine
ta, che avrai prima sufficientemente umete
tato coll’acqua’ lascia in intusiove per dne
mesi ; assaggia per fare le correzioni che
potrebbero essore necessarie: cid fatto
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eontinua ancera 1’ infustone pay ahri otto’
giorni: indi pusserai per la calza, e cone
serveraj; e se eosl ti pare puoi dare &
questo viuo 1l colore con un po’ ‘di car—
- . Vino detto de’ poveri.
Prendi bacche di ribes rossa e bianca
trenta ‘hibbre , altyettanto d’ uva ¢pina o
di . pirciole ciriege senza levar lore né i
pedunecli, né i noccioli, versa ogni.cosa
in un barile, ed acciacca diligentemente:
quindi fa bhollire due quartucei e meszo
di ginepro in cingne a sei pinte dacqua,
aggiungivi nna wmezza libbra , ed ana lib-
bra al pii di mele a fine di far ben fer=
mentare il gincpra; fermentato chd aved
fo umirai ai sughi sopra menziomati: agi-
terai la mescolanaza tre o quaslire volte in
ventiqoattre ore , vi aggiungerai tant’ace
qua che tutt’ insieme ti dia centa cine
guanta pinte circa di vino. Renderai pot
pitt generoso il tuo liquore, se vi aggiun-
gerat una pinta o due d’ acquavite, — Il
povero the forma una classe molto ab-
bondante nelle popolazioni avra con que-
sta bevanda un liquore malto grato, ¢ che
rinvigereri le sue forse. . o |

- .
[ '
- -~ ~ -



Vino d’uva.

Preparazione F, -

Prandi baecha d’uva seceata al sole libw
bre trenta ; gettale in nua hotle da vine
stata di rec-ute wotata della tenuta di om
barile , riernpila d' aeqna, aggiungivi tre
libhre d’ acquavite : lascia in riposo per,
ventiguattro ore tenendo sturata la bot-
te: e dopo sei settimane aveai un. buon
vino, che potrai bere giornalmeate:.

- -9
Preparazione I1.

Prendi gmarantaquaitro libbre di bace
che seeche d’uva le quali servirauno per
nna bette della tenuta di un barile e mez=
zo, dwe libbre di- coriamdri, altrettanto
di bacche di -ginepro che tritarerai, e
due boccali d’acgnavite; geita il tutto vella
botte ‘che riempirai d’ acqna : lascia in rie
poso , lewane il corchinme; ed-essendo in
un lnogo temperato presto se ne manife=
stera la _fermentazione, la quale potrat
accelerare gettandovi wn’ouncia a due di
lievito di pane : riempirai d’ acqua a mi-
sura che si diminnira il fluido colla fer~ -
mentazione; cessata che essa sia chinderai
la botte, e potrai in breve farne uso.
Quando la botie & vota per tre guarti i
rmetterai la meta .dose degl’ ingredien~
W saperiormente meniionati, e rismpao<
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rai d’ acqna; ma questa seconda hevanda,
bencheé buona, & meno forte della prima.
Agbidue guesti preparati sono di un
gran sussidio nei tempi in eni mancane
3l vino naturale e la birra ed-haono suf=
ficiente vigere, e sapore ben diverso da
quelli notati alla pag. g.

Del vino detto di Malaga.

Prendi bacche d’uva secoa di Damasco
diciotto libbre, fiori secchi di pesco, quat=
tro onces vino di Champagre bianco, non
ispnmeggiante , boccali veutisei': melti
Yuva, ed i fori di pesco in una botre,
o sirnile, -versa su queste sostanze il vino:
lascia in infasione per cingue a sei.mesi,
avendo cura di agitare di tento in tunto
la mescolanza nei prini tre o quattro
anesi. Dopo un m-~s- a sei settimane di
ripose decanta il fluido, cola, e dopo otto
a quiadici giorni mettilo .in bottiglie. "«
Si pud fare gnesto vino artificiale impie=
gando colle stesse proporzicni le bacche
secche Ji nva moscata, i fiori di sambu=
e0, e del vino b:anco generoso.

DE’ ¥ Q.OLJ.

. Put volte pochissima & ja differenza che
passa fra 1 rosulj ed i vini artificiali ; ma
essendovi I’ nso di distinguere certi liquow
ri spiritosi con, questo nome , "ho creduto

a maggiore soddisfuzione di qualche letw
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tore di conservarlo; secondo alcunf perd
i chiamano 1r0s0lj solo quelle bevande
spiritose nella oni -fabbrioasione si"fa uso
della distillagione. — Qaesti stessi prepa-
rati hanno il nome di acque , ovvero di o/j.

_ Rosolio di noccioli di cirieges

Prendi nococioli di ciriege ben puliti e
seochi : schiacciali, e gettali in otto pine
te di forte acquavite contenuta in una cu-
rarbita che terrai coperta con un capitel-
lo lutato : riscalda fino a o gradi circa, @
mantieni in tale stato per dodici ore al gior-
no, e cosi per sei giorni, e tutte le volte
che il liquore diventa freddo, agita, furte=
mente coa una bacchetta che intredurrai
per la canna della cucurbila. Finalmente
lascia riposare per tre o quattro givr=
ni; decanta il fluido e conservalo: ver-
sa due pinte e mezza d’ acqua sulla fec=
cia restata nella cucurbita: agita ben
bene con un cucchisjo di legno;-indi
fa chiarificare e cuocere alla gran perla
diciotto libbre di zucchero: ¢d allor=- -
ché qaesto sciroppo & raffreddato cola
la tintura a traverso di uno staocio; get-
tane via la feccia; versa il liquore latti=
cinoso mnel vaso, ed allorché & ben incor-
porato collv sciroppo aggiungi la tintara’
ipiritosa che si tenne conservata: agita la
mescolanza , poni in bottiglie, lascia de-
porre , e dopo due o tre mesi decanta o
conserva con diligenza, o

Pozzi. Chim., toms Il, a
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Rosolio di noccioli d’albicocche.

Si prendomo venti ence di belde man=
dorle d’albicocca, si gettano nell’ aeque
bollente, si agitano coHo schivmatojo fino »
che se ne stacchi la pelle comprimendole
colle dita : allora si ritira il vaso dal fuo=
co, 8i cola il lignido, e si gettano lo
mandorle nell’acqua fredda, e s spoglia~
no della loro scorza : indi si fanno seccarw
sia alla stufa , oppure esponendole al sole,
e vi si lasciano fino a che sieno diven~
tate friabili : “si schiacciano grossamente
fno un mortajo di marmo, e si aggiungo-
no a nove pinte di huona acgnavite con=
tenuta in una cucurbita, che si copre col
eapitello senza rostro, e vi sf Inta; indi s’
espone al bagno-maria ; e vi si mantiens |
3l calore di 50 gradi cirea (1) di Reaumar ’|
per dodici ore al giorno, e cosi per seio,
sctte giorni ; ed ogni volta che il liguore &
diventato freddo si agita fortemente con ,
mna bacchetta, che s’introduce nel vaso: |
si lascia riposare per due o tre giorni:y
indi se ne Secanta il liguore: o versano i
due pinte ¢ merza d’acqua sulla feccia
restata nella eacurbita; si lascia im infu- !
sione per tre o qualtro ore, agitando dif

P L

(1) Pef manténere il grado di calore, cbelr
ti fa @’uopo & mecessario che tu tenga nel ba- y
‘810 un buon termometro per averne Roa ¥ A
¥0la sicyra; B

3

-
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tanto in tanto: si cola M seguito & tra-
verso df mne staceio, se ne getta via ia
feccia , e si versa il. liguore latticineso
nella prima timtura spiritosa dé noccioli =
cid fatto si ohiarificane diciotto libbre di
guccliero, ed allorché la schiuma che se
ne innalza'é bianea si fa cuocere fino alta
gran perla ; iudi # ritira il vaso dal foo-
co, si lascia raffraddare; poi vi si aggian=
ge un boceale di acqua di fiori d'arancio;
si agita , e si unisce alla tintara spiritu=
sa: si agita di nuove, e si. versa in gran-
di bottiglie r si lascia riposare per tre o
quattro giorni: si ehiarifica(1), si decanta,

-

(1) La chiarificazione si dee generalmente pre<
ferire alla feltrazione. Colla feltrazione non
si purifica, che’ difficilmente il liquore, ed al«
tronde si perde coun essa poco meno della se+
sta parte del fluido, & se ne dissipa eziandio gran«
d: quantitd d*aroma. La chiarificazione non
ha quasi questi inconvenienti: si eseguisoe
per lo pilt con la colla di pesce, ovvero
col bianco delle uova. Due bianchi d'uove
agitati ben bene, e ridottiin ischiuma si ver-
sano in un boccale d'acqua, e vi si mescod
lano; e questa & la proporzione per dodici
in quindici pinte di liquore da chiarificassi ;
a cui si uoniscono agitando di nuovo; jndi
col riposo di tre o quattre giorni, se ne pre-
cipita la feccia: ma questa talvolta si riuni-
sce im cambio alla superficie; ed in tal caso
- si agita di guindici in quindici giorai a dua
o tre riprese differenti: e se dopo questo las
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-e si passa per la manica tatto cid che o
:& deposto nei vasi:' si unisee, e si con=
serva. e o

: Rosslio di noccioli di pesche.

8i prendono i noccioli intieri delle pe—
sche levati di recente ; e tai qualisi get—
-tano in un vaso della capacitd di guat—
-tro pinte, e che contenga_  due pinte
;di buona acquavite, mentre anche in
- fsiesto  stato somministrano un sapore
grato; allorché il vaso ne & riempito si
.versa la stessa quantitd di acquavite in
.un’altra bottiglia , in cui si gettano pari—
anente altri noccioli-, come sopra; ¢ cosi
di seguito fino a che se ne abbia la quan-
tith che si desidera per fare il liquore ;
e si lascia in infusione fino a tanto che
Y’ acquavite si sia caricata dell’olio essen-
.giale de’ noccioli, la quale acquista 'odo—
re ed il sapore aggradevole della pesea
e della vaniglia. Allora quaudo si vuol
-accelerare I’ infusione si versa ogni cosa
-in una cucurbita, a cui si luta il cappelio

]

Voro la totalitd non si fosse precipitata al
“foudo; si lascia che il liquore si chiarifichi,
‘¢ si decanta col sifone: si riuniscono i depow=
siti in un solo vaso: e quando vi si trovi
una parte di liquore chiarificato si decanta
parimente nello- stesso modo: si feltra poi
'cid che rimane colla manica di panno; e si
Tinaiscono i liquori. :
I vini.artficiali si chiarificano per lo pih
naturalmente col ripoge. »

— v -
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®nza rostro; si espone al bagno~-maria e.
si regola come nella preparazione antece=-
dente: indi si decanta il liquore, e si versano-
mlla feccia tanti boccali d’ acqua gmante.
facono le bottiglie d’acquavite coi noc--
cioli : si tiene di nnovo in infusione per.
cdnque o sei ore, si cola il liqunorse a tra-,
verso di uno staccio, si gettano via i,
poccioli , st unmisce il liguore ottenuto al

primo, vi si aggiunge una sufficiente qaan-

tita di vaniglia_fatta in pezzi, che vi si.
tiene in infusione: indi »i ohiarifica per’
ciasouna pinta di lignore una libbra e

mezza di zuochero; ed allorché la. echiu-

ma n’¢é bianca si fa cuocere alla gran

perla , 8i ritira il vaso dal fuoco , si la-

wia raffreddare, si aggiunge al liquore, o

i proeede , come nella preparazione an-

tecedente. ’

13

Del rosolio detto maraschino. .

- 8i prendono amarasche ben matare, sf
ppogliano dei loro peduncoli, si schiacciam
ao le bacche insieme ai noocioli, si get=
tano in un vaso destinato-a farle fermon=
tare, wi si unisce tanta quaotitd di mele
bianco quanto & il sugo de’ frutti: si ac=
tiacca , e quando il liquido ha provato
lo stesso grado di fermentazione che &
proprio all’uva si versa in grandi limbic-
¢hi, al cui fondo sia posta una grata co=-
sratta su due partiy di cui Puna si adat-



ti a canto dell'altra, o le cui maglie sies
no sufficientemente fitte , a fine' .la feccia
non precipiti al- fondo del vaso, che s
copre con un oapitelle fornita del suo

refrigeratorio , ¢ si procede alla distilla=

ziene oolle cautele che somo prescrilte
dalParte. Sei mesi od. un anno dope
avere sottratto da guesto vino laequavi=
te, si reltifica questa a beagno-maria, e
#i ripets |’ operacione fino alla maggiore
alcoolizzarione : si scioglis dello zacchere
bianco in safficiente quantitd d’acqua
stmplice, s mescola colla tiatara spiri~
tosa , € ei eonserva. - : :

L

Preparazione IL

Prenditibbre quaranta di amarasché, spe=
gliale dei peduncoli e dei noccioli, e ver-
sale in sufficiente quantita d’acqua fresca
@ lasciavele: per tre giorani: schiacoia i
noccioli, ponili in un limbicce con tre
Boocall d’ acgua , ed ‘aggiungivi le mara-
sche: distilla fine a che ne avrai ettenuto
tre boecali: agginngivi guattro libbre ds
gaochero ed un boocale ¢ mezzo di spirito
dj vine, Per avere poi ben chiaro queste
roselio lo felirerai una velta, ed anche
due volte, e lo conserverai per farne unso
dopo un anno, ’

1
-
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"Rosolio detto Ean de la Cote
: Saint-André,

Prendi ammomo once otto ; nnmero sed
aranci ; garofani una dramma; cannella
dae once; spirito di vino ai gradi 36 nove
pinte ; zucchero in pane dodici Jibbre ;
acqua otto pinte —. Dopo aver triturato,
tutte le sostanze solide le verserai in una
cucurbita unitameante alle sottili:cortecce
degli aranci che col coltello avrai fatto
cadere sullo zucchero oppure raccolto su
di un piatto; e came s & gia detto altro-
¥e, aggiungivi lo spirito di vino, luta le

giunture della encurbita , posi a bagno~'.

maria, avendo cura che vi si mantengano
i 50 gradi circa, e cosl per tre gior=.
ni, e come si e gia detto superiormente:
lascia raffreddare 'apparecchio, passa pec
lo staccio, e chiudi esattamente in un vase
adattato il lignure oltenuto : prendi tutte
€0 che & restato sopra lo staccio, gettalo
in una oucurbita, e yersavi sopra cinque
a sei pinte d’acqua, e lascian infusione,
come si ¢ detto superiormente: quaando
Fapparecchio & raffreddato feltra di nuo-
vo collo staccio, riunisci la due— tinture
nello stesse vaso, ¢ lascia in digestione
pecr alcuni giorni: inli distilla a bagno=
maria, e traine dieci pinte. Quandq
vaoi preparare il tuo liguore fa discio-
gliere tre o quattro dracame di colla
«di pesce in una pinta dell’ acqna sopry

1

-
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menzionata, e lo gucchiero a freddo nel
resto di quell’ istessa acquna: riunisci le
due soluzioni allo spirito aromatico in un
vaso, che chiuderai esattamente : agita’la
mescolanza , lascia' chiarificare , .decanta:
col sifone, feltra il deposto, metti insies.
me i due prodotti, versa in bottiglie , e
conserva. - :

+

Rosolio defto Anisette de Bordeaux. |

Prendi anice stellato dne libbre, corian~
dio e finocchio due once per ciascnno;
spirito di’ vino a 36 gradi nove pinte}
zucchero in pane dodici libbre ; acqua
otto ‘pinte. Tritura i primi tre ingredien~
ti : metlili nella cucurbita del limbicoo,
wersavi sopra lo spirito- di vino, e tre &
quattro pinte d’acqua; esponi la cacur-
bita al bagno-maria, copri col capitello
ceol suo becco, che terrai chiuso, e luta
le commessure ; mantienvi il calore a 50
gradi per due o tre giorni, e come si &
gid altre volte praticato: apri il becco,
" ed aggiungivi il serpeatino 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 gnando
hai a comporne il liquore fa disciogliere
la colla di pesce, e 1o zucchero separata-
mente in otto pinte d’ acqua; riunisci le
due soluzioni allo spirito aromatico, liscia
chiarificaie, decanta, feJtra;, e procedi
come sopra. : -
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Rosolio deito acquavite d’Andaye.

Prendi anice stellato, coriandro, iride
Fiorentina tre once. per ciascuno; sei gros-
si aranci; zacehero in paue otto libbre;
acqua otto- pinte; acquavite di -Spagoa
diciotto pinte. Tritara le prime tre so-
stanze’, e gettale nel limbicco, colle pel-
licole degli aranci preparate all’ordinario;
versavi sopra l’acquavite, “esponi il lim-
bicco al bagno-maria munito del capitel-
lo col rostro che chinderai esattameate 3
lata le giuntare , & mautieni- per venti=
guattro ore la temperatura a' 5o gradi.
Quando T apparecchio & freddo uniscivi
il serpentino con tatte cid che vi bicogna;
qaindi distilla fino a che hai dieci pinte
di liquore; e lascia I’ ottenuto in riposo
per alcani mesi. Quando vuoi comporne
H liquore fa disciogliere tre e guattro
dramme di bella colla di pesce ‘iu uns
pinta dell’acqua saperiormente stabilita 3
fa disciogliers a freddo lo znochero mel -
resto di quell’ istessa acqua; rinnisci le
dae soluzioni in un selo vaso unitaments
allo spirito aromatico, agita la mescolan=
Zza, lascia chiarificare , decanta, feltra il
deposto, rinnisci i due- prodotti, e con=
serva in bottiglie. ' '

~ Rosolio detto acqua d’ore; |

~ Prendi ventiquatiro bei limoni ; maois
qguattro - dramme ; spirito di vino :i 36 gre~
a ¥
,
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di nove .piote, apqua doppw (x) di Bori
d’arancio tre pinte; zncchero in pane dodici
Jibbre ; acqua otte pinte. — Leva la car-

teccia gialla dai eedri, tritura il macis ,’

e gettali nel limbicco; versavi sopra lo
spirito di vino , esponi il limbicce al ha=-
gno-maria , eoprilo eel capitello rastrato,
chindi, ¢ luta le gumtune ; @ mgantisni
la temperstura 3i cinguanta-gradi pes tre.
© ‘quatira giosni, e ¢ome si & detto su~
periormento. Quando Vappareochio. & raf-
treddata’ separame gl ingredienti dal lo=
»o menstrno col mezze di wono staecios

riunisei Ja tinturs nella cuonrbita col~

Kacqua.di fiori d’araucio, distilla a ba-
gue~maria, e oessa tosto che si sano
ebtenute dieci pinte di fluide. Quande.
wuoi ecomporre il tuo liguere fa scieglieres
la doge ordingvia di colla di peacs , e la
muncchero nell’acqua superiormente deter-

minata; maseola, e progadi eome pin.

. walte &i & dettp »r. Allarchd hai a met~
tere it liguore nella: bottiglie prendi al~:
eune foglie d’oro, ebhe porrei su di um

yxattq, vi aggiungerai un poco di liquore ,
batserai %eggermento con wns forchets

| 4 od

" @) Si ottengono Ie acque aromatiche doppie.
coll'operazione detta cocbaziome: la quale si -

eseguisce versando nel vaso distillatorio il
fluido gid stato distillato sopra una nuova

mmxta della tosmaa. chq sexv} alla priga
%Wwe. | ‘ )
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- asseguata.

: 8%
ta, fino a the sieno ridottey i piceold,
persi della grandesza di cirea una lentiow
chia : ne introdarrai in ciaseusa bottiglia
tanta .guamtith che il fondo ne semnbrd
teppezsato; riempile di lignore , @ chiudi=
lo esattamente ~. Puoi ahche ocolorare
questo liguore con un poeo di tintura di
safferane chanta a caldo e ocoll’ acqua
presa dalla quantiia gid seperiermente

- Raosolio detto acgma d’argemto. .

Prendi- diciotto belli aranci ; sei bers
gamotti (1); osnnella dae once; znecherg
in pane deodioi libbre; aequa otto pin=
te —, Prooediuel preparars il lignose colle
regole gia -prescritle per Vacqua d’orog
colla sola differenza che nonm le si da mai
il colore. oullo- Zafferane ;. ¢ che i cam-
bio delle foglie d’ oro s’adoperano gnella
dargento. T -

b

Rosolio detto pevsicot.

Prondi mandorle di albicocche gquattre’
fibbsre ; cannella dne ‘once ;- acqua doppig

@ H ~ber-§metta e uﬁz vérieta‘l » secondo ake )

.cani: del Citrus medica, e secondo altri del
.Qitrus. gurantium: & rotondo, melto simile al-’
Yarancio, cow odore forte. ed acauto, e ve ne’
ha una soRtosvarieta, il cuf frutto ¢ buono a’
‘mangiarsi: - . ‘
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di fiori darancic tré pinte; spirito di vinor
rettificato ai tremtasei gradi move pinte 3
zacchero is pavne dodici- libbre; acqua
etto pimte —. Acciacca la cannelix, spo-
glia le mandorle delle loro scorze, pe-
stale leggerménte; e poni ogni cosa in.
un limbicco wnitamente allo spirito di
wino ed al’acqua di fiori d’arancio ;- espo-
ni il limbicoo al bagno-maria,coprilo cal:
capitello rostrato-, chiadi esattamente, luta:
le ginnture, e mantieni la temperatnra- a
cinquanta gradi, per tre 0 quattro gior—
ni, e nel modo gia di pratica. Quando
Yapparecchio & freddo agginagivi i ser-
peotino co’ vasi, e nel ‘mede di regola,
e distilla fino a che ne avrai ottenuto die—
i piute, Il resto & come nella prepara-
zioue antecedente, "

Rosolio dette di Vespetro.

Prendi semi d’ angelica, di carvi, di
coriandro, di finocchio, due once per
ciascuno: sei bei cedri ed altrettanti
aranci; alcool a 36 gradi nove pinte ;
racchero in pane dodici libbre; acqua
otto pinte — Leva la pellicola ai cedri,
ed agli aranei; acciacca le sostanze see-
che , metti ogni cosa nel limbicco, e ver-
savi sopra 1o spirito di vino: esponi la
cucurbita al bagno-maria, coprila col suo
‘capitello, di cui chinderai il rostro e lu-
terai le giunture, e mantieni alla tempe-
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ravara & 50 gradt per tre ® quattro g'mrz
ni. Quaodo I’ apparecchio & freddo sepa-
ra’ gl’ ingredienti ‘dal loro menstrao cof
mezzo di uame stacciv ; rimetti- gli ingre-
dienti nella cucurbita con sei pinte d’ac-
qoa : fa infondere cowe sopra, cola-lin-
fusione, gettane via le sestanze rimaste saul
feltro , tascia in digestione per alcuni
giorni , quindi distilla a baguno-maria fino
a che abbi ottenuto dieci pinte di liquo~
re; lascia in ripose, e dopo alcani mesi
somponi il tune- liquore nel modo pratica-
to per le preparazioni precedenti.

‘ Rosolio de'ttqf acqua’ di Malta,

- Prendi trenta begli aranci di Malta;
acqua doppia di fiori d’ aranci tre piate;
gpirito di vino rettificato ai 36 gradi no-
ve piute; zucchero in pane dodici- libbre ;
acqua otto pinte = Leva le pellicole da--
gli aranci, mettile in wun limbicco collo
spirite- di vino, esponi al bagno-maria, copri
ool capitello, lutale giunture, e mantienvi
la temperatara di 50 gradi per alcuai
giorni. Quando I’ apparecchio & diventato
freddo separa lepellicole dal loro men~
struo , rimettile in un’altra eucurbita con
tre o -quattro pinte dagua, fa infondere
come sopra; iadi riunisci le due.tintore,
che farai digerire per alcuni giorni ; .poi
:fgiungivi Pacqua di-fiori d’ arancio, e
distilla a bagao-maria fino a che ne avrai
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ottenuto dieci pinte di flaido; e ve corm—
porrai il too il liquore ocollo zacchero e
coll’ acqua di cui 4 parld; o ptoaeder&h
nel resto, come gia di posticas

Rasoho detm aoqua di the.‘. e
oo~ '
Preudi oltm ence di the ( l); alcode a
36 gradi. yave pinte; smuachiero in, pane
dodici. libbre; aequa etta pinte — Dietti
ik the qollo spirite di, vino nel limbicea,
-esponi al bagno-mgrm, eapri ook capitelioy
lata le commessure e mantieni la temnpa—
watara di cinquanta gradi per due o tre
giorni. Quando P appareecchio & diventato
freddo separa le foglie- di the dal loro
“menstrno col mezgo di vne stactio, ri-
mettile nella cucarbita eom tre o guatire
pinte 4’ acqua ; fa infondars come. sopra;
tiunisei le due tinture , e fa digerire par
alcgni gmrm, in saguite -distilla a ba-
gno-maria, e.traine dieci pinte dilignore:.
-lascia in ripaso, @ componi dopo alouni
mesi il tao liguore, ragalandoti. eeme &b
& g;a detto pon gli ektri preparati.

N .
ey - - Py ey g, |

- {1) Ve ne hanno due speoxe, Funa & detta’
Fhaa bokea;, ad- & originania dellg China e def

Giappone, o 1' alma .T. umdu'. ed 8 mchvm
fdalia GChiga.. : .
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Rosolio di fiori darancie.
Preparazione I.

Prendi quattro libbra di fieri d’arancie-
colti di recente, ma asciutti, -e spogliali dei
loro calbici. , pistilli @ stami che porrai in rie
rervo per farne 'aeo di cni si dira; ed & I’now.
pomotare che i primi fiori che si mostrane
sulla pianta sono i migliori; quelli colti al
prinoipiare dell’ estate, contengone ‘mag-
gior quantita 4’ aroma di gquelli che-si:
heauo ‘nell’ antunno;.falli un po” appassire;:
pesine dae libhre, mettile in infusione ia-
atto pinte di buon alcool, e laseiavels per
due ore; imdi eola il liquare- attraverée:
& umo staocie ;- mettilo in dispaste in wn
sas0 ben chiusd, e getta i petali in um
limbicco con :quattro pinte d’acqua; espo~
ni al baguno-maria, . cepsi col eapitello ¢ di=
silla con calore molta mite, & qunando hal:
otenizto dse terzi @ paoo piu del liguore,
wnonta |’ apparaechie, gouserva il Liquere
in battighie per fasna 'uso. di eni si dira;
¢ pasaa alla -composizions aiod glla riue
sione delle sostanze in discorso ; ed a tale
oggetta f& fondene diciannove lihbreq di
tnochexo in pane in cinque pinte 4’ as=
qua, im cui avraj anteonleniemente agiw-
fato due bianchi d’uovo; poi. chianifie
ta secondo il metoda ardimacrio, ciod rale
kntande il fuoce allorshe il liguido eom
mincia & bollire, e: gettando a puoe a pow
¢0 dell'acgua fredda sulle bollitare, fine
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a che tatta Ja spuma ne sia salita e sia
diventata.bianca. Questo zncchero essen-
do cotto alla perla e. raffreddato dee pro-
durre nove pinte di sciroppo; allora ag-
glangivi lo spirito -aromatico dei fiori
d’ arancio ; -6 questi due liquidi essendo
mescolati’ insienre asitali . diligentemen-
te e versali in ampie bottiglie di ve.
tro, le gnali terrai bea chiuse; lascia
in riposo per tre giorni, e cola il ligquore
oon due o tre bianchi d’uvovo, che agite-
rai in un mezzo boccale d'acqua; ed al=
‘Joragmando la feccia si & precipitata .al
fondo del vaso, decanta col mezzo di unm
sifone, e-fa passare il deposto con una
~ piocola manica, e mesoola il liquore ot-

tenuto col primo, versa ia -bottiglie o
conserva, - o _
- T calici unitamente ai pistilli dei fiord
d’ araucio stati:levati , spogliati degli sta-
mi li getterai in un boceale d’ acqua e
)i schiaccierai-leggermente: indi versali
iz un vase .adattato coa - cinque °*piate
d’ acqua, ¢ ' mamtienvi la temperatara di
S0 gradi per tre ove. Dodici ore dupo que=
st’vpérazione versa il tutto in un limbic-
co, chiudi le commessure e distilla lenta="
mente, cio¢ a sottile filo, e fino a che ne
sieno ottenuti tre boccali ¢ mezzo d’ ae~
gna di fori d’ arancie, ka qunalé & suffi-
cientemente buona , benché inferioré a
quella di cui »i parlerd nel progresso.

>
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Preparazions II.

Si prendono quattro libbre di fiori d aran-:
cio, st separano i netalie gli stami dai calioi’
e pistilli : cid fatto si mettono i petali in:
un vaso adattato coo sei pinte d’ acqua ;’
si espone al calore e si conserva la tem-'
peratara di 50 gradi per tre ore: si ri-
tira dal fuoco e si tiene esposto per ven-
tignattro ore all’aria, e poi si fa passare
a traverso uno staccio dicrine, & si met=-
te in riservo per farne usv insierne al ca-
Jici come si vedra: si gettano questi fio—
ri nella stessa quantita d’acqua tredda, ed
allorché vi sono restati per no’ ora si co-
la di nuovo a traverso lo.staccio ; e si
inviluppano i restanti fiori con un grose:
s0 pannolino che si espone all’azione del-
lo strettojo a fine di estrarne tutta ’acqna:
si steroprano in seguito tai fiori in otto
pinte. di ‘spirito di vine rettificato, si ver-
sa ogni cosa in una cucurbita che s espo-
ne al baguo-maria; si copre col capitello
cieco , si lutano le jiunture, si mauticne
la temperatara di 50 gradi per quattordi«
ci ore al giorno, e-cosl per tre:giorni; e
tatte le volte che il liquore si raffredda
i agita fortemente con una bacchetta
ehe ¢ introduce nella encucbita ; si lascia
finalmente in riposo . per ¥eutiqualtro -ore,
si smonta P apparecchio’, e:si cola attra=
verso di uno ‘staccio wolto fitto; é si met=
te il liquore:in rigervo in un vase che si
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tiene ben chindo; si gettane i :fiori nelfa
stessa cucurbita con‘guattro pinte d’acqus;
si espone gl bagno-maria, si eopre -col
capitello, si latano le. giunture e si di-
stilla al grade dell’ acqua bollente : si
smonta I’ apparecchio, ei versa il prodot~
to. nel vaso che eontiene la tintura: e
guando si procede . alla composizione si
s2gne il metodo superiormente prescritto,
@ i fa pure chiarthcare Ia stessa quantita
di zucchero, che si aggiunge. |
~-In quanto ai calici ed ai pistilli stati.
posti in riserbo, si schiacciano essi. leg-
gerente, si procede come sopra, si .age:
giunge il liquido stato .sattratto dai fiori :
si fa distillare a sottile fila, ¢ ino a-che se -
ne siena otteunti tre e poco pi bocecali.
- «d’acqua i fiori d'erancio 3 ¢ ai cooserva
guest’ edatto in bottiglie, . o

Rosalio dette .elisive di.proprieta. .

. Prendi uw’oncia di vaniglia la quale-
eia di oitima .qualita: due ence di.gaun-.
mella, e polverizza queste sostanre fine a;
che sieno fatte in una. pulvere iwpalpa-
dile; poi polverizza otto once di znechero.
in pane, getta quindi ogni cosa in. un mor-.
«4ajo, tritura @ mescola esattamente : ocid
fatto chiarifica sove libbre .e meszza di
aacchero in pane, e  fullo cuoecere slla
perla : ritira it vaso dal fuoca, e depa
«ieci -miauli. girea stempera . in guesto sciw



roppo la sunddetta mesoolansa; o 'quam?c:i
il liquido & fatto freddo aggiuugivi quate -
tro pinte di tintura spiritosa d’ aoqua di
fiori d’ arancio ; guella appunto fabbrica«.
ta eolla seconda preparazione sopra espow
sta, a euiavrai unito gualche po’ di alcools-
ambrato detto essenza d’ambra ; versa ogni
©osa in un vase sadattato che terrai bew
chinso : agitx ogni due giorniil liquore, o
per sei o sette volte al giorno, indi chia=
rificalo con un bianco 5’ uovo agitato in
un boceale d’ acqua; ed allorehe la feccia
& totalmente precipitata al fomndo, de=
canta ‘con un sifune di vetro,; e mettine
in riservo il liguore. P ¢

In quento al deposito di cui sopra si:
¢ detto , bisogna farlo infondere per tre
© quattro giorai in tre bonoali di spirite
di vioo rettificato, a oni debbono eew
sere aggianti tre boccali 4’ acqua: agita
fortemente ogni cosa insieme, tiemi in.
infusione per otto giorni; versa quindé -
il liguido in ana ocuacurbita che  espurrai
al bagno-maria ; muntseila del suo capitel~
lo , Inta le commessure, o distilla innal-
zando il ocalore fino al grado dell’ ac-
qaa bolleate. Smonta Papparscchio e met-
ti il ligquore in riservo a fine di farne
uso per la composizione del rosolio di
waunella di cui si parlera,
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Rosolio & aranci detto fine orange. -

Prendi ventidue o ventiquattro araneci -
della migliore qualita, e sei limoni, le=
vane la pellicola, avendo cura che vi-re-:
sti attacoato il meno possibile di bianco, @ .
gettala tu ana oucurbita, in .éni verserai .
nove pinte di spitito di vino retificato,
esporrai al bagno-maria, coprirai col cae.
pitello e luterai le commessure: mantienvi
Ja temperatura di 70gradi circa, e comegia
di pratira per dodici ore al givrno, e cosl.
per tre giorni; ed ogni volta ehe il liguo=.
re si raffredda. agita fortemente "cen ana.
bacchetta che introdurrai nella cucorbitag
dope tutto cid lascerai in riposo; guindi
smonta il tuo apparecchio, colane il.
Yiquido a. traverso di uno staccio di crine,
e ‘mettine la ottenata tintura in un vaso:
ohe chinderai diligentemente; getta le scor=:
we restate, nella stessa cucurbita con sei pine.
te 4’ acqna, esponile al bagno-maria, co~
pri, ec. e riscalda il liquido slla tempe-.
ratura di 4o gradi, lascia raffred.Jare, ed.
io ripoeso per veaotiguattro ere; smontad’ap=
parecchio , cola il liquido come sopra,,
getta via le restanti scorze che sono inu-
tili, © mesoola questa seconda tintura eon:
quella stata posta in riservo; lascia la me=
scolanza in riposo per quindici giorni, in=
di versala in un limbicco che esporrai al-
hagno-maria: fatio cid che & di regola, vi
tairai il serpenting colle aggiunte neces=



sarie , @ mantienvi la - temperatura di 74
adi circa; e se la tintura alcoolica ne
distillJa troppo fortemente, aggiungerai
dell’acqua fredda o diacciata al refrigera~
torio , e come devi praticare in ogni caso
di bisogno; e ne replicherai I'uso, se vi fia
d’nopo, a fine il liquido distilli a guisa di
‘un sottile filo ; ottennte otto pinte circa
“del liquore cessa dall’ operare e smonta
Pappareccbio; ed allora quando vuoi pas=
‘sare alla composizione fa sciogliere nove
libbre di zucchero in pane in cinque pin-
te d’acqna, in una delle quali avrai agi-
tato due bianchi d’wovo ; ivdi chiarifica,
‘e quando la spuiaa che si presenta alla
‘snperficie n’ & bianea, fa cuocere lo sci-
toppo fino alla gran perla; indi ritira il
vaso dal fuoco; spremi e passa a traverso
di nno staccio il sugo di quindici. aranei
bene scelti, che prenderai da quelli cui sia
stata gla levata la scorza ; noi feltra col=-
la carta straccia e mescola collo sciroppo
stato preparato ; aggiungivi due pinte di
buona acqua di melissa semplice, versan=
dovela-a poco ed agitando colla schiuma-
raola. Quando ogni cosa & ben incorpora~
ta aggiungivi le otto pinte di alcool d’aran=
‘ci ; agita esattamente i due liquori insie=
ine } 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’'uove stati agitati in un
boccale d’acqua; scuoti di nuevo, ed -al=
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bora che la feccia se ne & precipitata al fow=
-do del vase decanta e. poni in bottiglie.

Rosolis detto ratafiat d’aranoci.

Prendi ventidue o ventiquatiro aranch,
Jevagli la pellicola, e poni in riservo gli
‘aranci cost spogliati ; versa otto, pinte di
spirito di vino in un vaso adattato; pren=
di le pellicole che avrai raccolto, e I'una
dopo Valtra schiacciale tenendole hen ferme
_fra il pollice e F indice per farne sortire
P olio aromatico che farai combinare col=
Paleool, indi vi aggiungerai anche le pel-
licole stesse, e lascerai in infusione per
pia ore; gnindi colerai a traverso di uno
staccio, e ne werserai il liquore in una
bottiglia che terrai ben  chiusa, getterai
e scorze restate sullo staccio in una eu-
earbita, unitamente a quattro pinte d’ac-
qua; esporrai al bagno-maria, ed ese-
guite le regole di pratics, distillerai man-
tenendovi -la temperatura di 7o in 8o
gradi ; e quando avrai ottenute due ter-
#i e poco pin del lignore, avendo I'avver~
tenza di diminuire il colore quando ti av-
vicini al termine, e cosi ti. regolerai in
‘ogni caso : smonterai I’ apparecchio , nni=
rai |’ edotto alla tintura posta in riser—
Vo, e getterai via cid che & restato nella
cucarbita ; farai ohiarificare diciannove

_libbre di zuechero nel modo  gia noto ;
" ed allozche & cotto alla gran perla , lo ri-

A
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firerai dal fuoco, e nel mentre lo sciroppo
si raffredda, bagna uma tovaglinola fina,
che torcerai fertemente, pell’ascqua sten-
dilo en di mma terrina e assicurala’al
Y intorno con ana funicella ; indi pren~
di gli aranci stati posti' in riservo, ta-
gliali trasversalmente nel mezzo e spre-
mili sopra in modo che ne sorta tutto
il sugo, avendo Pavvertenza di racecogliew
re in disparte i semi di- mano in mano
che ne sortono; allora cke tutto, il sugo
¢ colato dalla salvietta nel vaso, che
guindi leverai, mescolerai ed agiterai
fortemente quesio sugo ocollo seiroppo:
aggiangi in seguito la tintara aromatica:
agita di nuovo e versa la mescolanza in
grandi bottiglie di vetro: lascia in ripose,
chiarifica, e decantane il liquore « Accade
alcane volte che una parte del deposito
si termi sulla supeificie del liguore ; in
tal caso agiterai d’ otte in otto giorni »
fino a che tufto si- sia preripitato; indk
dscanterai e conserverai-in boltiglie.

Rosolio detto fine erange ocitronée> .

Prendi qmattordici aranci ed otfo limoni
della migliore qualita, levagli la pellicola
nel modo gia detto altre volte; gettale di
mano in mano in nna cwocurbita , versavi
sopra nove pinte di spirito di vino, espo~
ni al bagno-maria , mantienvi la tempe~
-ratura di 70 gradi per tre giorni, ¢ come
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's4i ¢ gid rimarcato, cioé per alonne ore
«al giorno : versa il mescnglio su di une
staccio, e cola; ritira dallo staceio le cor=
‘tecce , gettale nella cucurbita, con sei
pinte d’acqua, ed opera come si & gia
praticato alla pag. 44; indi cola parimen-
te con uno staccio, mescola ambedue le
tinture insieme, e dopo quindici .giorni di
- riposo distilla come si & 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, fa
.chiarificare e cuocere alla gran perla la
- quantita di zucchero prescritta pel prepa=
rato alla pag. come sopra; indi aggiangi nel-
lo stesso modo, tome sopra, due pinte di
arqna di melissa ; ed allorchd questi dne
-liquori sono riuniti,. versavi il sugo degli
aranci teputi in riservo, che  spremuti,
-avrai colato con vua salvietta : agita for-
temente la mescolanza, ed aggiungivi le
otto. pinte -di spirito di -vino che avrai ot~
tenato colla distillazione : agita di nuovo
e fa chiarificare il liquore.

Rusolio d'arancio acidulato detto Orangesse
acidulée. - . -

Per la composizione di guesto liguore

si segniranno completamente i processi
.stati indicati pel rosolio d’arancio fatto
per infusione, uad eccesione di cid che



sogné , ciod i fars .entrars per qnef?»
preparato la quantitd eguale di pellicols
di limoni e d’aranci; ma si aggiungera il
sugo di quattro limoni a quello che si
sarA spremuto dalla totalitd degli aranoci,
che furono spogliati delle loro pellicale.

Le pellicole restanti si fanno cuocere
di nuovo nell’acqua, e si confettano collo
zucchero: confetlate che sieno si distendone
su di uno staccio, si fanne seccare alla
stufa, e si ripongono in nna scatola che si
tiene ben chiunsa ; si mangiano tai quali,
oppure se ne compougono diverse bevan-
de; ed a tale effetto se ne fa una mez-
£ oucia in dpolvere grossa, che si getta in
una pinta d’ acqua; se ne avvicina il va=-
so al fuoco, avendo I’ avverténza che non
dee bollire: quindi si lascia un po’ io ri=
foao » © si fa uso del liquore, o solo, al-
orché & ancora caldo, vvverc dopo aver-
vi sciolto un’oncia ¢ mezza di zucchero,
ed aggiunto il sugo di un buon limone; e
s6 ne ha una bevanda molto grata.

Rasolio detto acqua cordiale
di qo‘adono

Coladon medico di Ginevra, autore di
questo rosolio prescrive per la composi-
zione di quest’ acqna di far nso. dell’ olio
essenziale delle scorze ‘de’ limoni, oltenu-
to col mezzo deélla spremitara e disciolto
nello spirito di vino rettificato a cui ag-

Pozzty Chim. , tom. 1l S
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'giungeva lo gwcchers chistificato coll'ans
qna di mrelissa semplice; ma Dubuisson (1),
‘dal quale abbiamo tratto con quelle emen-
ds che furono necessarie, ld composirione
di molti liquori, fa osservare , esservi molta
difficolta per avere i limoni che abbiano
tutti acquistato sulla pranta la maturita
'necessaria , come ‘pure I averli colti di
fresco, a fine Polio aromatico non vi ab-
bia sofferto alterazioni- di sorta; e le ra-
gioni di- Dnbuisson non mancano certa-
‘mente 4’ appoggio: propone di farvi le se~
guentt sostituzioni, che perd postono essew
ve di leggieri soggette agli stessi inconve-
arienti , e di cui ne di due processi; ma
‘quantunqure Coladon e Daobnisson attri-
‘buiscano a questi Joro liquori proprieta
miracolose , pure non ne hanmo , ed ac-
“cadde con questi preparati cid che avvie-
7o in tutte ]e cose esagerate; alla fin fine
il valore o si ridute al nulla od a ben
poco : e cost & nel wmostro ‘caso, il nomd
speciose @i acqua cordiale won corrispon-
" de al fatte; il nome n’é bello, e la cosa
n’ & di poto: & un dolce stimolante, co-
me sono molt’xkri liquert di questo ge-
nere. s :

—

> ! -
[ SRR ety - "

(1) L’aft da’ dist llateur, Paris'x‘ﬁgs,

-
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' Preparazione I. '

‘Pomi su di un sostegnd un pezzo di ves
tro di sei polliéi ecirca di diametro, il
gnale ‘sia inclinato su di un vaso che em-
pirai, fino a due terzi della sua capaciti,
di spirito di vino rettificato ; ed in mode
che il margine inferioge del vetro in di=
scorso sia a fiore dello spirito di vino:
tutto essendo cosl disposto, versa quattro
pinte di spirito di vino nel vaso :" ripuli-
3ci leggermente con una salvietta quaran-
ta circa limoni: levane le pellicole che
farai cadere su di un vicino piatto: e to-
sto che ne avrai spogliato sei circa limo-
ni , prenderai le lamine di scorza, I'una -
dopo !’ altra, e le stringerai a diverse ri-
prese. fra il pollice e I’indice, e le spre-
merai alla distanza di ‘mezza linea dalla
superficie del vetro, ed in maniera di
romperne tutte le cellule che contengano
Y olio essenziale, guindi ne getterai via
le esauste inutili pellicole. Immergerai di
tanto in tanto il dito nell’ alcools a fine
di disciogliervi le porzioncelle oliose che
vi si attaccheranno’ durante 1’ operazione:
cid fatto versa la tintura aromatica in un
vaso adattato, che terrai ben chiuso; in=
di agita il liquore @i tanto in tanto per
cinque o #di giorni. © -~

Allorché ‘avrai a ' passare alla ‘composi-
zione, farai jsciogliere hove libbre e mez-
za &1 zucchero bianco in dne pinte d'acs

*



qna di melissa bew chiara, ed un bocea=
le di acqua, in cui avrai prima agitato il
bianeo di un uovo ; poi farai chiarificare,
secondo le regole, e porterai alla consisten=
ga di sciroppo, la cui quantita dee salire
a cinque pinte e mezza circa. Spremerai
il sugo di sei od otto limoni, che scie-
glierai nel numero di quelli che sono sta-
#i spogliati della foro pellicola : feltrerai
con una carta straccia, e l'unirai allo sci=
 roppo : agiterai fortemente, e guattro ore
dopo vi aggiungerai loe spirito aromatico
de’ limoni ; agiterai esattamente e verserai
Ja mesoolanza in grandi bottiglie di vetro
che terrai hen chinse: lascerai in riposo
per otto giorni: collerai, e ne decanterai
il liguore diveatato limpido.

Preparaziane II.

Prendi cento limoni i quali abbiano un
odore molto soave, il che riconoscerai
_Frincipalmenté grafianda leggermente col=
Punghia la superficie della corteccia gial-
Ja: versa otto-pinte di spirito di vino re-
tificato in una terrina di gres, ovvero di
terraglia : leva la pellicola dai limoni, e
prendila di mano in mano e spremila nello
spirito di vino, tuffala perpendjeclarmen~
te agitandola; quindi gettala in ugaterriva
che avrai posto vicina a quella che: con-
tiene |’ alcool : cid fatto. vérsa quest’ al-
geol sulle scorze state spremutp; lascia in



infasione per un’ ora, Mgnando il termo-
metro a0 gradi, e per due ore se & aldi
sotto di guests temperatara : quindi cola
il liquido- attraverso di uno staccio di cri-
ne: versalo in un vaeo adattato e mettilo
in riservo; getta le scorze in una cucur<
bita con quattro gihte d’acqua e distilla al
calore dell’acqua bollente ; e quando avreg
ottennto due terzi, polo piu, del fluido
smonta Papparecchio: mescola quest’edotto
colla tintura posta in riservo; ed allorché
vaai passare alla composizione fa discio=
gliere: diciannove libbre di zucchero in tre
o quattro pinte d’ acqua di melissa sem=-
plice,, ed nuna ‘pinta d’ acqua in cui avrai
agitato due bianchi d’ uove. Fa chiarifi-
care, secondo le regole, avvertendo che in
quantita di zncchero impiegata deé pro-
durre almeno dieci pinte di scireppo.
Spremi il sugo di dodici o guattordici li-
moni soelti fra qnelli stati spogliati della
pellicolas feltralo'attraverso la carta strac-
cia , e gettalo quindi nello ‘sciroppo; agi-
ta fortewmente, ‘o quattro ore dopo ag-
giungi lo spirito arematico de’ limeoni:
agita di nuovo, e poni in riservo in grane
d1 bottiglie. Lascia in riposo per otto gior-
ni, chiarifica nel modo stato indicato: cid
fatto decanta col sitone: passa il deposito
colla maunica e conserva per tarne uso dopo
sei mesi.. - ' '
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4 Rosolio dettsy acqoa divina. -
Preparaziane L. . s,
. Prendi trenta limoni, le cui socorze’ s%e-:-f
no. pisttosto fine , ed abbieno un odore
penetrante ed aggradevole: .levane la fpel-f
licola a piccule lamine gottili, che farai
éadere su di un piatto ; ed allorché avrai
in questo modo spogliato sei di questi
frutti , pgetterai queste, pellicole in wna
cueurbita; cio fatlo, vi verserai mave pin«
te- di spirito di vine rettificalo, ed espor=
rai al :bagno-maria; coprirai col, capitello
cieca , luterai le commessure e manter~ -
rai- la temperatura di 50 gradi par dodici
ore al giorno, e cosl per tre giorai; eq-
ogni volta .che il liquore si raffredda, agi=
terai forfemente con una bacchetta intro-
dotta nella cucurbita : quindi .depe ven-
tiguattro ore smontcrai |’ apparecchio: cox
lerai il liguidu attraverso uao staocie di
crine; e metterai Ja tintura.in. risexvo in
ua vaso ohe ferrai ben chiusu: poi gety
terai le rijnaste cortecce in una cuourbi-
sa oon sei pinte d'acqua. Esponi di nuo-
vo al bagno-maria, copri con un capitel=
lo cieco : luta le ginnture, scalda il li-
quore fino ai 50 gradi: quindi, raffreddate
e dopo .ventiquattro ore smonta ’apparecs
chio, cola il liquido come sopra, rigeita
le scorze che sono diventate inutili, me-
scola questa seconda tintura colla prima
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ehe fu posta in riserve : agita a lascia la
mescolanza ia riposa, indi gistilla come &
praticd superiormente. Allora gnaudo poi.
isitraprendi la composizione, fa scioglieres
diciannove libbre di zucchero. bianco in,
cinque pinté d’acqua , in nna delle quali
agiterai due bianchi d’' uovo: chiarifice, e,
quando la achiuma n’¢ bianca, fa cuocere:
lo. sciroppo alla gran perla: ritira il vaso
dal faoco, ed aggiungivi dne piute d’ace
qua doppia di fiori d’ arancio, la quale:
sia ben limpida, avendo cura ‘di versar~
vela a paco a peoco, e di agitare il liguore,
colla echiumaruola. Agginungi di nuovo ik
sugo di otto limoni, che spremeraie fel-
trerai, come si & detto: quando il tutto
& freddo, uniscivi il sugo ed agita fortemen=
te la mascelanza ; lascia in ripeso per tre
@ quattro giorni: ohiarifica con due biafni-
chi d’ novo, che ‘agiterai in un boccale
d’ acqua: ed allorché la feccia n’ & pre-
cipitata al fondo, passa il deposito per la
manica, mesoola insieme, e conserva,

s

Prepamziono A1,

Prendi trenta limoni come sopra: versa
otto pinte di spirito di vino rettificato in
una terrina; leva a sottili lamine la .cor-
teccia dgi suddetti frutti; preadi in se<
f,nito queste piccole scerze I’uma dope

altra, spremile sullo spurito di vino, @
segai Rel resto cid che si ¢ detto trattans
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dosi dell’ acqua cordiale; quindi sciogli &
« chiarifica nove libbre di guechero bianco,

e cuoci alla gran perla: ritira il vaso dal -

fuoco, raffreddato che sia, versavi a poco
a poco due (rinte d'acqua limpida e dop-
pia di fiori d’arancio : aggiangivi il sugo
di otto limoni & la tintura spiritosa: versa
il liquore in grandi bottiglie di vetro, ®
fa chiarificare come sopra. ' :
- 8i dissero dell’ acqua divina gran por=
tenti; Dubuisson e Geoffroy nella sna ma-
teria medica ne fenero elogi che sorpren-
dono: ma essi, o con esst loro tant’ altri
furono pinttosto visionarj ; che osservatori
severi: le virti di questo liquore si rida-
eono a stimolare piacevolmente lo stoma-
co e.producono aun di presso gli effetti de=
gli-altri stimolanti diffusivi, proporzional-
“mente alla diversa intensitd di forza ché
possiede. - -

Rosolio detto créme des Barbades.
P}eparaiione I.

Prendi venti bei limoni, otto cedrati mege
zani, le cui scorze sieno piuttosto dense,
¢he sottili, d’ un odore penetrante ed ag~
gradevole : levane le -scorze in sottili la-
mine, e come si & altre volte detto, che

- lascerai cadere su di un piatto di terra<
ylia; ed allorché ne hii spogliato sei, get=

tane le scorze ottenute in una cucurbita: |

vid falto versa nove pinte di spirito di

R e T R
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vino rettificato nella stassa cucvrbita: eapoz
ni al bagno-maria; procedi come si & gia
praticato : mantieni la temperatura di 50
gradi per dodici ore al giorno, e cosi per
tre giorni:-ed ogni volta che il liquido si
¢ raffreddato , agita‘fortemente. con. una
bacchetta; smonta quindi- I’apparrecchio ,
cola il liquido attraverso uno staccio di
orine, © metti questa prima tintura in un
vaso ehe terrai ben chiuso: getta le secor=
re' rimaste sullo staccio” in una cuocurbi=
ta con sei pinte d’ acqua ; copri col ca=
pitello cieco- ec. : riscalda il liquido fino
ai 50 gradi: lascia raffreddare, e dopo ven=
tiquattro ore smonta I’ apparecchie, oola
come superiormente , getta via le esguite
scorze rimaste :- mescola questa seconda
tintura con quella stata posta in riserbo:
. agita il vaso, lascia che la soluzione e
Yincorporamento si operi per lo spazio
di- quindioi giorni: indi versa la mesco-
lapza in un limbiceo , esponilo. al hagno<
maria, avendo |’ avvertenza che sia. mu=
nito del capitello con refrigeratorio, e.che
vi sia aggiunto il serpentino coi neceasarj
recipienti, e sieno ben lutatw le commes=
sure : indi distilla in modo ohe il liquora
ne sorta a guisa di_sottile filos.e fino a che
s ne sieno ottenuti due terzi e poco pin
della totalitd.' Allorché passi alla compt-
" sizione ' fa chiarificdre - diciannoye- libbre
di zucchero, e qnando ne sale una schiu-
ma hianca, fa euocere losaoiroppo fing

»
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alla gran perla, ritira il vado dal fuoco @
versavi a poco a poco .due pinte dlac-
qua semplice di melissa , spremi, fel-
tra ed aggiungi i sugo di otto a dieci
bimoni, e quando il tatto & ben raffredda
to uniscivi la tintura arematica: agitala
mescolanza , lascia in riposo per tie ¢
quatiro giormi , poi chiarifica col’ biance
d'uovo; e precipitatane al fondo del vaso
Ja fencia, passa questa per la manica,
wupiscine i liquori, e conservali.

| Preparazione iI.

Prendi la quantita di limoni comé so<
pra , versa otto pinte di buon alcool in
un vaso adattato, spoglia della pellicela
i limoni, spremi come alPordinario queste
pellicole nell’alcool: tuffale in ksao agitando~
fe perpendicolarmente, indi getiale in ana
terrina che avrai a canto. CGid fatto versa
Jo spirite di vino sulle scorze, lascia ia
infasione per un’ ora, essendo H termo-
metro ai ae gradi, e per dae ore se & di -
sei gradi meuo del temperato: indi cola
il liquido attraverse di uno staceio; met-
\t%«: in riservo in un vaso, che terrai -hen
chiuso: .getta le scarze rimaste sullo stac~
¢io in uypa cucarbita oon quatiro pinte
&’ 3cqua , ¢ distilla fine a due tarzi, ed
un poco pil; vuisci guest’edotto alla tin-

tura posta in riservo:e psesando alla com~

- ] . A -



posizione eseguirai il prqcesso superiormen~
1e. mdacato.; S Co

- Rosolio detto acgna di bergémotto;
.Prepataz.zone I.

Prendn quattordici o quindici bergamot<
1t (1) ben edorosi, e sani , e sette od otto
ardanci : leva da pelhoola gialla a sei i
questi frutti; gettala in' una cucurbita che
dovrd contebere hove:pihte di spirito di
vino rettificato : esponi-al ‘bagho-maria
procedi secénde il gid prescmtw mantien~
vi la temperatura di 50 gradi per dodici
ore al giornose cost per tre giorni: e ciae
scuna -volta-clre il liquore & diventate
freddo , agita fortevsente con. uni -bacs
chetta, come gia wai.' Dopo ventiquattro
ere di riposs smonta’ I apparecehio ,. cola
il liquideo - attraverso - di uno ‘stagcie ; @
mettine ‘quedta tintara- in riservo : -indi
getta nelle cncutbita: le scorse con qrate
tro piate d’ a¢qua; fisvalda anbora it Jie
quido fine & cingaunta gradi = lascid rafa
freddare ed in ripost per ventiquattro oree
smonta apparecchio, & cola come sopra:
getta via le skbras, pwrohé& dono inutdi.c
mescola questa seconda tintura colla pri-
ma ,’ pottain.. riservor: bditw il vass, ladela
in :solusione per q‘umdwi gkmﬂ; indiivérse

. ‘.-.-f-Aa » . -+ [N

——

(1) V. cid che’si & detto” relatxvamenta al
bergamotto alla pag. 39,
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‘Ja mescolanza in un.limbieco munito del
oapitello col refrigeratorio: uniscivi il ser=
pentino ec. Luta le giunture; ed allorchd
il liquore cominoia a distillare, versa del-
Y acqua fredda nel refiizeratorio ‘e ripeti
tatte le volte che ve neh. bisogno, a fi-
me il liguore cada a guisa di un sottile
filo: quando ne avrai ottenuts due terzi,
@ poco pit1, avendo cara in five di distile
lare con melto ‘minor calore, & tome
devi sempre praticare, sionta’'l’apparcc~
chio —. Passando poi alla composizione ,
chiarifica diciannove libbre -di snechero ;
® quando la schiama ne sale bianca e
lo sciroppo & cotto al giulsbbe ritira il
vaso dal fuoco; spremi e feltra il sugo
degli aranci stati spogliati: -gettali nello
sciroppo, agita fortemente; -aggiungi lo
spirito aromatico posto in riservo: agita di
nuovo , versa la mescolanza in un vaso
adattato, lascia riposare per tre o quattro
torni , ohiarifica in segunito col biaaco
'novo ; ed- allorchd la feccia he sia pre-
cipitata , decanta e passa il depasito. per
la manica, ¢ conserva il liguore.

. ..Preparﬁéione II

; Prendi la guantita di bergamotto e. di
-arangi’ superiormente proscritta.: versa ot~
to pinte di spirilo di vino rettificato in un
Yaso di terraglia; leva Ja pellicola dai

o~

-

-~
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suddetti fratti ; spremila, cowme all’ ordi-
nario nello spirito di vine : tuffala quiadi
in esso perpeudicolarmente, e gettala in
una.terrina posta a lato : cid. fatto versa
lo spirito di vino sulle scorze che vennero
spremute : lascia in ixfusione per un ora
se la temperatura dell’ atmosfera & di ae
gradi , se minore, in proporzione maggior
tempo : cola in seguito il fluido attraver-
3o uno staccio, metti in riserbo, e getta
le scorze in una. cuocurbita con quattro
pinte d’aequa, e fa distillare con un calore
un po’ minore di quello dell’acqua bollente;
e quando avrai ottenuto due terzi , ¢ poco
piu del liqaore , uniscine ’edotto a quel-
lo posto ‘in riservo e passa alla composi=
sione regolandoti come pel preparate anw
tecedente. .o R

Rwolio detto acqua d"i lima.

SN S

.

+. . .. . Preparasione 1.

- Prendi due a tre bergamotti, ventidué
- @ ventiquattro lime (1) le cui scorze sieno
totalmente gialle, ed il sugo non molte
:iro » levane la pellicola in. piccole lame
ehe getterai in un piatto di terraglia, ed

1

v

(D) La lima & una_ varieta del cedro, a cuf

appartengono dele ‘sottu varista; & piccole ;-
ageo, e golla scorza d odore grato, -
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lorché la metd. di guesti fratti n'é spow
gliata della pellicola , getta lo scorze in
in yna ouourbita: guindi versavi nove
pinte di spirilo di viue rettificato; esponi
al bagnomaria, copri col capitelfo cie=
co ec., mantienvi la temperatara di 7o
gradi oiroa, per dodici ore al giorao, e
cosi per tre giorni; ed in ciascuua. volta
che il liquore si sara raffreddate , : agita
fortemente con una -bracehetta , come di
pratica. Dopo ventiquattro . ore di riposo
cola il liQuore attraverso uno  stacciv; @
ponine la risultante tintura in riservo: get-
ta le scorze restate im wna oucurbita con

sei pinte d’acqua: riscalda di nuovo fi~e

mo ai 50 gradi, lascia ruficeddare ed, in
riposo per a4 are: smenta |’ apparece
chio, ccla come sopra, e unisci quests
tintura a quela posta in_nriservo: agita
il vaso,, lascia .in maeerazione a fine
I’ acqua carichi di tutte le parti solubi-
li, per quindici giorni¢ quindi passa alla
distillazione , e come si & gia prescritto
altre volte.. «=. Passando alla compo-
sizione del liguore fa chiarificare dician~
nove . libhre di-zucchera mécando 1l me=
tode gia indicate; o quaado. la schine
ma che ne sile 6 diventsta bianen ¢ che
lo sciroppo & cotto al "giulebbe, ritira il
v4s0” dal fuoco, sprewmi e feltra 1l sugo &i
dodici lime, ¢he sceglierai fra quelie che
hai spogliato dalla scorza+ versalo nsllc
sciroppo, od agita diligentemente: agyinn«

iad
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gi in seguito Ja fintura- aromatica, agita
di nuovo e versa la mescolanza in' un va-
so adattato: lascia fo ripaso, chiarifica con
un bianco d’uave, ed allorche il liquere
~ai & fatto del tutto limpido, decanta con
un sifone ; passa il deposito atiraverso la
wanica di panno: unisci i liguori e con~
servali. :

Preparazione IL

Prendi la quantita di frutti sopra pre=
scritty, wersa .otto pinte di epirito di
vino rettificato in un vaso di terraglia;
asciuga legzermente i fratti con una sot-
tile salvietta ; lavane la pellicola gialla,
come di pratica; e quando ne hai spe-
gliati cinqgie o sei fratti, spremine all’ore
dinario le scorze. mello spirito di vino, in-
di teffule agitandole in essu; quindi pet
tale in upa terrina, che avrai a canto:
cid fatto versa lo stesso spirite di vino su
le scorze che hai spremuto: lascia in infue
sione per un’ora e mezza, essendo la tempe=
ratura deli’atmosfera ai 20 gradi;ed in pro-

orzione maggior tempo quanto pin w’ @
lI;assa: quindi cola il liqyide attraverso di
uno staccio, mettilo in riserva , getty lg
scorze in una cuonurbita cou guattro pinta
d’ acqua e, fa distillare con nan .calore poe
co inferiore a.quello dell’scqua bollenteg
smopta Papparecchio, mescola ’edotto cal
liquore posto in riservo, ed eseguisci
la composizione mel modo superiormente

detto. .
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Rosolio detto aoqua’di cedrato (1)
. Preparagione I.

Prendi quattordici bei cedrati, la ouni
scorza ‘sia fresca, piuttosto grossa che sot-
tile, d’ un bel colore giallo e vivo, leva~
ne la pellicola nel modo noto, che get-
terai in una cucurbita: cid fatto vere
serai nella stessa cnourbita nove pinte di
spirito di vino: esponi al bagno-maria,
copri 6ol capitello cieco ec.; mantienvi
la temperatura di 50 gradi per dodici ore
al giorno, e cosl per tre giorni; ed ogni
volta che il liquore si & raffreddato agita
fortemente con una bacchetta al solito:
lascia raffreddare ed in riposo per 24 orse;
quindi smonta I’ appareochio, cola il li-
quido attraverso di uuno staccio: mettine
la tintura in riservo, e getta le scorze re-
state nella stessa ‘cucurbita con- guattro
pinte d’acqua, copri al solito, riscalda
fino ai S0 gradi circa, laicia raffreddare
ed in ripess pér 24 ore: smonta I’ appa-
recchio, colaneil hquido come sopra, ri-
" fetta le scorse diventate inutili: mescola
gnesta tintura con quella posta in riserbo;
agita il vaso, lascia in. riposo per quine-
dici giorni; indi distilla giusta Yordinario.
Passa quindi alla composione, chiarifica a
tale oggetto diciannove libbre di zucche=

« (1) Tanto i limoni, quanto i cedrati non
sono, che varietd del cedro ( Citrus medica)
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io bianco, e quando la schinms che se
ne innalza & bianca, fa cuocere alla gran
perla ; indi ritira il vaso dal fuoco , ‘versavi
sopra a poco a poco'una pinta 'di buon’ace
gua di melissa, ed un boocale d’acqua di
fiori d’arancio : spremi otto cedrati, feltrane
il sugo ed aggiungilo; e quandola mescolanza
n' ¢ ben fredda, versa alcuni cucchiaj di
alcoole ambrato nella tintara spiritosa, agita
diligentemente e mescola collosciroppo: indi
conserva in bottiglie’, lasciando ia ripose
per tre o quattro giorni: chiarifiba in se=
guito col bianco d’uovo; e. precipitatane Ja
eocia, decanta e passa questa per la mi-
nica : castodisci in ‘un laogo fresco 'per’
facne uso dopo sei mesi. o

Preparazimme II.

-Scegli la quantita e qualitA di oedrati,
di cui sopra si & detto: versa otto pinte
* di spirito di vido rettificato in una terri~
-na di grés, ovvero di terraglia: spogliane .
i frutti della: loro pellicola, come all’ordi~
nario, spremila, ginsta il gid detto, nello
spirito di vino, indi tuffala agitandu; in se-
gunito gettala in un altro vaso tenuto vicino:
cid fatto versa lo spirito di vino sulle cor-
teoce state spremute ; lascia in riposo per
dae ore, se la temperatura & di veuti gradi, «
di pii se & minore, ed in proporzione del
meno; cola in seguito il liguido attraverso
di uno staccio, e fa distillare fino verso Ii
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qttanta gradi; -smonta l’alppareccﬁo, verse,
P edotto, ed uniscilp: al liquore tenuto in
risePva.; indi eseguisci nel modo superiors,
mente detto la composizione. =

Rosolio datto acqua cordiale de’ sei fruttl
- - aromatici, T
oo ; . . e r
R . .. Preparazione. 1. 3
¢ v »
. Prendi quattro cedrati, sci limoni, sei
arangi, dae bergamotti, due lime, ed
uno spongina (1) levane la pellicola, giu=-
-eta il fin ora praticato: gettala in una
cucurbita.: cid fatte verga nella stessa cu-.
curbita nove pinte di spirito di vino ret-
tificato : esponi al bagno-naria, proceai
giosta le regole, e mantienvi la tempera-
tara di 70 gradi circa per dodici ore al
giorno, e cos} per tre giorni; ed ogni
volta. che_ il lignore & diventato fredde
agita come s’ & praticato suyperiormeute :
lascia raffraddare ed in ripaso per venti-
qguattro ore : cid fatto smonta il vaso,
eola il liquido attraverso uno staccio, e
maitine la tintura in riserbo; indi getta
le scorze nella stessa cucurbita, con sei

)v

. (1) Lo spengino &: una varieta del cedro, ed
Ba molte settovarietd ; ¢ di figara conica, @
yotonda , can la scorza grossa , di ao giallo-
gitripo, ed ha 13 polpy poco o puato sugosa,
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pinte d’ aequa; eppri- eol, capilslle ginpog
esponi al calore, conservandavi la tempe=
ralura, di S0 gradi qirca: quindi lascig
raffreddare, smonta ?’gppargqc.h}d 26013
il Jiquido, come di pratica; gettang  vig
le scorze, mescola questa tintura  cog
quella che hai posta ia riservo; lascia. in
riposo per, qnindici gilorni; indi versa K
mescolanza in un, limbicco A munite _,dg?
capitello con refrigeratorio; distilla’ lenta-
mente, e ripnova'l’ acqua; fredda del re=
frigeratoria , di mano in mano che s’au-
menta di troppo-la distillazione: distillati
due .terzi circa, ritira.il vaso, avendo cura
di diminnire verso la fing il calore : po=
traj anche olirepassare rimarchevolwmentq
la descritta guantitd , se assaggiando rico='
noscerai distjllare ancora liquore buono; @
gosl ti regolerai in tutte le operagioni di
guesto genere, — Pagsa alla composizioug,
spremi. il sugo degli aranci. e dei-limonj,
che s000 stati spogliati .de,lia Ioro peliicoly ;
feltrane il sugo, megcolalo oollo sciroppo,
e procedi n:f resto come ;sang‘. L

' .P.répamz.i‘one 1k ’ - l‘

Scelti i frotti come‘/nella;pbepar‘uibhs
antecedente, versa otto pinte di spirito, dj
ving rettificato:in un vaso ; spoglia i frute
ti della. pellicola gid nota, spremila- n=lla
gpirito di vino, tuffalared agitgla in essp,
e fa .infondere comg si. ¢ defto syperiorg
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mente. Metti il fluldo ottenuto in riserva?
fetga. le scorze in una cucurbita con quat~
o pinte d’acqua, fa distillare colla tem=
peratard’ che si avvicini agli 8o gradi,
snmionta I’ apparecchio ; meseola 1’ edotte
¢ollo spirito che hai poste in riservo: ri-
getta le scorze che, esauste, sono inutili ;'
r segui nel resto il processo prescritto per
1a preparaziome antecedente, -
Ty

-t

Rosolio - di gi'nepro.‘
Preparazione I. .

" Si prendono batcche di ginepro grosse,
matare , nere , odorose, aromatiche , fre=
sce; se ne gettano due libbre nell’ acqua
Fredda, si ‘lavano stropicciando colle maniy
jodi ¢ ascingano, ei schiacoiano in um
mortajo di marmo, e si scioglie querta
specie di pasta in due pinte d’acqua: si
versa il mesonglio in una cncurbita con’
gudtiro once di steli d’atigelica, tagliata i
piccoli pezzi, e vi si versano sopra nave
pinte di spirito di vino rettificato: si co=
pre la cucurbita. col  capitello cieco; si
tiene in infasione per quarantotto ore,
fnantenendovi la temperatura di 70 gradi
circa : ‘si leva il capitello ‘cieco, e vi si
Jostituisce quello col refrigeratorio, mn-
hito del serpentino o come si pratica; si
fa distillare fino al*Walore dell’ acqua bolke
Jente ,.ottennti- due terzi e-pilt, progre=
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dendo lentamente verso il _fine, st smonta
Y apparecchio , si' unisce I edotto a sei
pinte d’ acqua, si tiene in infusione co-
.ame sopra ; quindi si distilla di ounovo o
e si procede come all’ ordinario. Si passa
alla composizione, chiarificando, giusta le
regole , iciannove,libbro di zacchero ; ed
allorcheé la schiuma che ne sale & bianca
s ritira il vaso dal fuoco. — E da avver~
2irsi poi che la quantita di zucchero im-
piegato, dee produrre undici pinte di li-
quido; ed allorché lo sciroppo & diventato
freddo, vi si unisce lo spirito aromatico:
81 agita fortemente la mescolanza; si la=-
scia riposare per tre o guattro giorni; si
chiarifica secondo le regole e si conserva
in bottiglie. '

Preparazione 11.

Si -prendono bacche di ginepro alla
quantith come sopra; si gettano in un re=-
cipiente adattato coa 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=
do . che si getta via, perché inutile; & la-
scia che i fratti si asciuttino, si gettano
in una cancurbita. con nove pinte di spi-
rito di vino, si espone: al bagno-maria;
8i copre col capitello cieco ec., e si tioy

~

—
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Ze in infasione per alowra dre ‘al giorno ;
‘e cos\' per tre giorni - conservandovi la
temperatora di 7o gradi, circa; si smonta
Vapparecchio, si cola #l liguido, e si métte
1a tintura ottennutasi in'riservo : quindi si
gettano i fiatti nella stéssa cucurbita con
'quattro pinte d’acqua: si fa distillare col
calore a un di presso délfacqua boliente:
si mescola !’ édotto colla tintura posta in
Tiservo; e pel resto si procede esattamen~
te come #'d fatto per la preparazione
antecedente. S

N . ' .

Preparazione 111. -

>

1.

8i prendono due libbre di bacche di
ginepro, si versano in un limbicco coh
quattro boccali d’acqna, e si distilla len-
tamente e fino a che se ne saranno otte—
nuti tre boccali che si mettono in riservo:
cid che ne resta nella oncurbita si getta
“via , perché inutile. Si prendono’ quattro
libbre di zucchero in pane, e vi si nni-
‘sce un boccale d’alcool rettificato: si me-
scola eolla tintura acquosa posta in riser-
va, e i agita di tanto in tanto la mesco~
langa: accaduta la completa solnzione del-
1o zucchero, si feltra colla carta straccia,
‘oppure con un imbuto di latta;’ ma me-
glio di vetro, il quale sia alto otto pol-
fiei circa; ‘vi s'introduce pel cannéllo<della
bambagia, la qualo s’estenda fino al fondo,
in ‘'modo chenon vi »ia compresia, ¢ &'it
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‘nalzi per cinque in sei pollici: poi s’?n'rod?x;-
cono leggermente nell’imbato, ventiquate
tro once d’arena purissina e ben lavata:
vi'si versa sopra il rusolio, e si lascia goc-
ciolare ‘tranqnillamende ; ¢ per averlo ben
limpido si pud ripetere I’operazione, ser=
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; dopo un amnno sarebbe meglfo;  *

' .Prepdrazione Iv.

Si prende fa quantita di ginepro stahi-
‘Iita per 1a  preparaziowe antecedente; si
unisce a quattro boccali di spirito di vi-
no rettificato: si- prendono cinqne likbre
di zuechero cotto a giulebbe, e cinque boc-
‘cali d’ acqua; si mescola ogni cosa insie-
me ; e quando il tutto & ben incorporate
si feltra e si conserva. - *

Preparazione V.

Si prendono due Tibbre di bacche di
ginepro e gnattro once di steli- di angeli-
ca, si gettano tutte (fueste sostanze in’un
recipiente adattato , con sei pinte & ac-
qua : si espone il vaso al fhooo, si porta
il calore ai“7o gradi circa, si ritira dal
fuoco, si lascia raffreddare, si cola il Ii-
qoore , & si lasciano ‘beme sgocciolare le
‘sostanze solide.’Si chiarificano diciaunove
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)7ibbre sli zuocehero;- si ritira il vaso dal
fucco, e vi si gottano le menzionate so-
stanze. E’ da avvertirsi che lo sciroppo
debb’essere cotto a piccolo giulsbbe, @ che
se ne debbono avergin conseguerza dodiai
piate.: dopo ventiquattrp ore si rimette il
vaso al fuoco, si riscalda come sopra;
si ripete pertre volte guest’ operazione, si
lasoia raffreddare: si mescola il liquore
con nove pinte di buona acquavite: si
agita l+ mescolanza in maniera di non
ischiacciarne i frutti: si versa il tutto in
grandi bottiglie; si lascia in riposo per
guattro giorni; si cola il liquore attraver-
so di uno stacoio, indi si chiarifica all’or=
dinario e si conserva,

Questo preparato ha piuttosto Je gnalita
di ua vino che di un rosolio, ed in fatto
& da Dubuisson distinto ool nome di rq=-
tafiat. ,

Rosolio di cannella. . .
/s . -
Preparazione L .

 Prendi due libbre di cannella della mi-
%liore‘ qualitd, triturala in un mortajo di
erro, aggiungivi quattro once di sale di
cucina ( muriato di soda ), hagua-con un
poco d’ acqua, e e in una polvere gros-
sa; getta la mescolanza in una cuocurbita
unitamente A sette pinte d’ acqua, esponi
al bagno-maria, che coprirai col capitel=
lo cieco: lata le giuuture, mantieni la
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temperatura di 70 gradi cirera per qua~- .
‘rantotto ore: leve il primo capitello o
.sostituisci - quello col refrigeratorio ; col
serpentino, e con ¢id che & di praticas
-esponi- al fuoco nudo, e - distilla regolar-
-mente; quando avrai' ottenuto quattro
pinte di flnido, cambia il recipiente, mot~
ti il primo edotto in riserva, versa quat-
tro altre pinte d’acqua calda nella cucur-
bita; e continua la distillazione fino a che
ne abbi ottenuto poco wmeno della stessa
-quantitd di fluido; e metti"questo purein
riserva: smonta |’ appurecchio, 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 ' cieco , e sostitnisci quello- armato
‘del refrigeratorio, aggiungi il serpentino
e come si pratica; e procedi alla distilla=
zione , mantenendovi la temperatura di
20 agli 80 grfadi. Quando avrai ottenuto
otto pinte di fluido, -cambia il recipiente:
smonta 1’ apparecchio e poni- I’ edotto in
riserva per rettificarlo. ' _
Quando il. liquore ottenuto pel primo,
e che si chiama acqua di cannella dop-
pia , sard 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 fortéemente la mescolanza :
indi chiarifica diciannove libbre di- zugc=
Pozziy Chim,, tom. 11, 4



Zﬁem, e cuoci alla gran perin: allercl®
guesto soiroppo -sard diventato noamiaffatto
freddo, cio® sard ancora 'wn pa’ tiepide,
versavi lo spirita di capnella, aiesi

giungerai un po’ di tintara alcoolica dlamm-
bra : agita di nuovo la mescolanza, ves-
sala in grandi bottiglie di vetra, lascia in
riposo per quindici giorni: indi cola: la-
scia chiarificare, decanta col tifone, o passa
il deposito per la manica. ‘

Per cid che risguarda le quattro pinte
d’acqua di cannella semplice., che hai pa=
rimeute posto in riserva, fa chiarificare
dodici libhre di zucchero e .cnocere al
giulebbe , ed allorché lo seiroppo & total-
mente raffreddato, aggiungivi quest’ acqua
aromatica con selte pinte di spirito di vi-
no, a cui unirai un po) di tintura -alcoo=
lica d’ambra ; quindi chiarificherai , come
.all’ordinarie, e conserverai. . '

Preparazione 1I.

Prendi otto once di cannella e due once
di silique di vaniglia scelta, che taglierai
in piccoli pezei: getta ogni cesa con otto
once di zuechero in nwn mortajo di ferra,
tritnra fino a che queste sostanze comin=
cino a passare in polvers: allora passa ate
traverso lo stacoio di seta a tamburo, @
" getta: di nuovo nel mortajo cid che & rer
stato sullo stancio : tritura come sopra,. o
pipeti la stessa operagions, fimo a. che-la

*



totalita di queste sostanze sig passata txmz-f
-pletamente. per lo. staccio. Metti la. pob-
were in riserva in.om vaso :di majohca,
.che terrai ben chimso; fain seguito ohia=
rifreare quattordici libbre di' zuechero;
ed allarché: la: schiuma che ne sale & bian=
ca , fa euocere lo soiroppo alla conserve;
allora. immergt e.voltola dolcemente per
‘tre 0 qunattro minuti la schiumaruola.nel
fondo della padella, quindi levala: spe-
ditamente in: linea perpendicolare; & se
rimarchi che lo zncchero che & attaccato
all’estremita. della schiumaruola & del co-
lore dell’oro, agita prontamente, e piu
fortemente, ¢ fino a che tutta la massa
abbia acquistato lo- stesso colore :. allora
versavi a 'poco a pooo - due pinte cirea
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 o guattro- giorni. all’aria libera:
ritnettilo sul fuoco, e quando & tiepido
uniscivi la polvere di cannella che hai
ntessa a parte : agita, e muntieni il liqui-
do per un quarto d’ora allo steiso grado
di calore : ritira il vaso dal fuoco, liascia
raffreddare , versavi gqniadi cinque pinte
-di spirito di vino rettificato: con: un pe’
di alcoole :ambrato: versa la mescolanza
in grandi battiglie di vetro, lascia in. ré=
poso per qaindici giorni o tre settima-
ne, allorché tu eseguisca Poperaziune nel
mentre la temperatura sia verse i veati
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gradi ; ‘avvertendo perd di agitave il Liquis
-do almeno una volta al giorno; indi chia~
rifica, decanta e passa il deposito’ attra-
werso della manica di panno —. Questo li-
gnore & detto elisire aromatico olioso di cane
nella, perché realmente ha dell’olioso ed
esige molta precauzione nel prepararlo;e
bisogna ben avvertire di non oltrepassare
il grado di cottura dello zucchere che &
-pecessario, non essendo molto lungi dalla
saramella,, che sarebbe di troppw.

- Prepara:i«me IIrI.,

Prendi tre once di ocannella ‘in lunghi
pezzi, spirito di- vino rettificato hoccali
tre , versa in un conveniente vaso di ve=
4ro, che chiuderai con una pergamsena,
‘@ lascia in infusione per un mese : chia-
-rifica libbre sei di zucehero, come al-
Pordinario, cnooi alla piocola piuma,
soiogli in sei bhoccali d’ acqua: mescola
collo spirito da cui avrai prima sottratto
Jda cannella, indi feltra ; ma per avere un
rosolio il quale non faceia ool tempo de-
posito alouno, prenderai la stessa guantita
:di cannella, la terrai in infusione come
sopra, ma in -quattro . boccali di spirito
i vino, quindi distillerai; e nel resto
procederai ‘comeo si & detto, ‘
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Rosolio detto olio di vamiglia.
Preparazione I. |

Prendi quattro once di silique di va=
niglia fatte in piccoli,pezzi, buona acqua-
vite nove piute: getta ogni cosa in una cu~
curbita, espounila al bagno-maria; coprila
col eapitello ocieco, ‘chiudi esattamente lo
comessure, ¢ mantienvi la temperatura di-
S0 gradi circa per alcune ore al giorno, pro=
gredendo cost per otto giorni; lascia quindi .
inriposo per cinque o sei giorni: chiarifica
ventuna libbre di zucchero e fa cavcere
alla piccola perla: ritira il vaso. dal fuo-
to, e lascialo esposto per quatlro o cin-.
que giorni all’aria libera, atfinché perda
ib gusto -di corto che eliderebbe un po’
guello della vaniglid che & molto delica~.
to. Gid fatto, smnonta Vapparecchio: me=
scola ogui cosa insieme, aggiungivi un
po’ di alcool ambrato: agitu la mesoo= -
lanza, versala in vasi, che terrai ben.chiu=
si: lascia in riposo per cinque giorni: indi
lascia ehiarificare, decanta, e ‘passa il de~
posito per la mauica di piuno. Se deside=
ri dare al tug liquore un bel colore d’oro,
getta una mezz’ oncia di coccinjglia (1)
nello sciroppo , ovvero nella tiatura; e se.

P

(1) Questo colore si ha da uan insetto che:
appartiene all'ordine degli emipteri ,ed & chia-
mato da Lioneo Coccus cactiv vive sopra di-
ferenti specie di Cactus; ma piu partycolaper:
mente sul Cactus opuntia. ‘



ami averla diun rosso vivo, aggiungivi del’
carmino(1). Indi conserva in vasi ben chiusi.

Preparazione II.

Prendi due once di silique di vaniglia,
falle in piccoli persi; tieule in infusione
un mese in tre boocali.d'alcocle, agle
taado di tauto in tanto : poi- prendi zuo-
chero in pane libbre sei, acqua bocoali
sei : sciogli, mescnla: indi feltra .coll’im=
buto per due volte , & conserva,

’ Preparazione 111

-Preadi due once di vaniglia in pezzi
come sopra, acqua quattro booceali: la=-
scia in infusione per quindici giorni, agi=
tando di tanto in tanto, versa in un lime.
broco munite del refrigeratorio, e distilla
delcemente fino alla rimanenza di tre boo-
cali : indi preadi quattro libbre di zuec-
chero in.paneg , alcoole rettificate boccali
tre: mescola egni cosa insieme, avendo pri--
ma sottratta Ja vaniglia passando H lique-
resoon wno staccio : finalmente feltra.

Rosolio di- garofani collaoqua di viole,

Lreparazione 1.

Prendi dae once di garofani, e falli in
polvere grossa, gettali in una ouocurbita

h)—‘ll carmino 2 ua colore che si cava dalla
cagciniglia col mezzo dell’allume. :

» B



éon otto pinte d’acqna distillata di viole (1)¢
esponi al bagnu-maria, copri eol capitello
cieco, mantienvi la temperatara di 5o grae
di pér alcane gre al giorno, e cosi per
tre- giorni, agita di tanto in tanto; e
regolati come nelle altre preparazioniy
smonta Papparecchio e sastitnisci al ca=
pitello cieco quello fornito del refrigerato=
vio ; .aggiungivi il serpentino, e tutto cid
che & di regola: lutale giuntare, e dietil=
la fino a che avrai ottenuto quattro pinte
di lignore, che metterai in riservo : indi
rallenta ik faoco, & versa umi pinta d’ao~
qua fresca nella cucurbita., a fine di ar«
restare la distillazione : smnouta il capitel~
lo, poni la ocucurbita nel tno bagno, cd
aggiungi nove pinte di spirito di vino ret=
titicato, che agiterai col residuo : copri il
vaso col capitello cieco, luta le ‘giuntarey
e mantieni il liquido per due giorni colla
temperatura. di 50 gradi: inch lascia rat=
freddare, leva il capitello; e sdstituisei-il -
eapitello armato del refrigeratorio: aggiun=
gi il serpentino ec., e fa distillare ool
grada dell’ acqua -bollente; e tino a cha
avrai otteauto due terzi péoco pia di fluide
che porrai in rieerbo, e getterai wvia il
resto perche diventato inntle —. Unisci &
due liguori, e pussa alla camposizione ,
chie eseguirai depq tre mwesi :- a tule effetw
to ‘chiarifica ventaua - libbre di succhero,

(1) S’indichera ‘nel progircsso,. ove si va a
trattare delle acque distillata, anche il modor
di preparare lacqua di viole,. :



8o -

e fallo ocuocere .al giulebbe: cid fatto.
ritira il vaso dal fuoco tienlo esposto

per cinque o sei- giorni all’ aria libe-
ra: indi aggiungivi |’ acqua aromatica:

esponi il vaso ad un fuoco leggerissimo,

ed agita il liquore fino.a che lo sciroppo

sia disciolto: allora ritira il vaso dal fuo-

¢o, lascia raffreddare, e versavi la tintu-
ra aromstica di garofani, in cui avrai

prima versato un po’ di tintora alcoolica.
d’ambra : agita fortemente la mescolanza;.
versala in grandi bottiglie di vetro :.lascia

jn riposo per gnindici giorni: fa chiari=-.
ficare secondo le regole , e couserva.

QPrepardz.ione 1r, -

Prendi tre once di' garofani & quattro
boccali di alcoole rettificato: versa in un
Jimbicco, e distilla con calore mite, ed
alla rimanenza di un bococale : prendi sei
Jibbre. di zucchero in pane, e sciogh in
einque boccali .d’acqua : unisci il tutto.
jnsieme , e feltra. .

. Preparazidne III,

Prendi garofani once tre, acqua boc-
cali quattro, distilla a fuvco mite, e fino-
a che ne avyai ottenuto tre boocali: la-
scia raffreddare; indi aggiangivi alcoole ret-:
tificato un boccale , zuechere in pane lib-:
bre quattro : mescola ogii cosa insieme ,
agita il mescuglio di tanto in tanto; e
dopo quattro giorni feltra, e conserva.

-
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Preparasione 17V, . '

Prendi un’ oncia di garofani e gettala
in un vaso adattato, che ocontenga due
bocceali di alcoole rettificato : chiudi bene
il vaso con una pergamena, lascia in ri=
poso per-un mese; indi decanta il liquo=
re, oppure , cid che val meglio, passalo per

staccio, e getta via i garotani diven=
tati inutili: prendi sei libbre di zunc<
chero, fallo cuocere alla piuma: “scio-
glilcy raffreddato :che sia, in sei boccali
d’aoqua ; unisci il tutto insieme: lascia
in riposo per tre giorni, agitando perd
una volta al giorno; indi feltra per la
carta straccia , oppure per I’imbuto; ma
fa bisogno, per averlo beu chiaro, ripete=
1e quest’operazione.

Rosolio di viole mammole.

Prendi forl freschi e ben odorosi di
viole mtammole, spogliali- de’ loro pisti}li,
e pesane-dodiri libbre, che ‘metterai in
un vaso adattato uvon nove pinte di bnona
acquavite : chiudi esattamente il vaso, @ -
tieni in infusione per un mese; indi oola
attraverso d’uuo staecio di crine , spremi
la feccia colle mani, getta questa restan-
te feccia in una cucorbita con quattro o
cinque pinte d’acqua: esponi al bagno=
maria , copri_col capitello, aggiungi il ser=
pentino, ‘¢ distilla l¢ntamente, ¢ fino af

s
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calore dell’acqua bollente, ottennti due
terzi poco piu del lignore versa I’ edotto
hella tintara _di Vviole, favvi infondere
mezz'oncia di cannella , ¢ dopo un mese.
passa alla composizione. Fa a tale effetto
chiarificare ventuna libbre di zacchero,
Fallo cupcere allg piccola’perla, tienlo espo-
sto per cinque o sei giorni all’aria libera: indi
mescola’ questo sciroppo cell’ acqua distile
Jata di viole, ed in seguito colla tintura
spiritosa che hai posto in riserho.: agita
Yortemente la mescolanza : versala in gran-
di bottiglie di vetro : lsseia in riposo per
gnindici giorni : chiarifics, come all’oxdi-
narig, e eonserva —. Questo preparato ha
- comunemente il nome di olio di viole. .

.Rluqlio detto olio di fOOO’-, o di Rodié.‘
- .8i prende una libbra di legno di Ro-
dio (1) detto anche di rase ( Cytisus Ca=-

2

L3
~ «

‘(1) La pianta ha.talvolta il tranco grosso
tome il braccio d'un uomo; cresce nella Si.
tia, nelle isols dt Rodi ¢ di Clpro: ed eatra
fa commercio col nomé di leguo di Rodio @
di Rodi, che alcuni vorrebbero sppartene-
. ¥e al Conmvolvulus scoparius, e .di tale sen-

timento & pure Wildenow, ed altri all'Amyris
gileadensis, ovvero all' Amyris. opobalsamum; il
legno n’¢ compatte, d*un cplore bruniccio ,
giallo, ovvero ramciato. d'ufi sapore olio-
$ ,’an poto amaro, balsamico, 4’ un’odore
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Aariensis | si raschia, ovverotagliain pic~
cole lamine sottilissime : si getta in un
‘mortajo, st sprunzza di tanto in tanto coa
un po* d’acqua, ¢ si pesta fino a tanto
~ehe queste particelle legnose sieno divens
tate in una polvere grossa: si getta in
seguito questa polvere in una cuncurbita
ton nove pinte ‘e mezza ‘di spirito di vino
Tettificato ; s’espone al bagno-maria, che
i copre col capitello cieco: vi si mantie=
e la temperatara di 70 circa gradi per

. giorni ; quindi si smonta Pappareochio,

si leva il capitello, e si sosfituisce a que=
sto quello fornito. del refrigeratorio, ag<
iungendovi il serpentino, e facendo tutto .
cid che & di regula. Si -distilla, inole
trandosi fino al grado delPacqua bollente,
¢ fino a che si sieho ottenauti due terzi,
poco pit del fluido impiegato : si wmonta
‘Pdppareochio, st getta via il residuo Qi=
‘Ventato jantile : si ripulisoe il limbicco,
e vi si versa. Pedottn cofi tre o ‘quattro
piste d’ acqua, si riscalda comé prima}
si Jeva il ‘eapitelio cieco che vi venne

penetrante’, .molto grato, simile-a gquello delle
rose; e bisogma scieglierne il legno-molto pe=
samte, pipgue, resinoso, d'un_giallo che pies
ghi al bruaiccio: l'adote, di rose che sparge ¢
sul priacipio molto forte, ma col raschiarne un
po’ il legno si fa delicato: contiene della resis
- na, della gommia, ed unolio aromatico, che si
ottiene colla distillazione, - : :
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postey vi si sostituisce il rostrato col re~
frigeratorio, e col serpentino; ¢ si fa die
stillare * inoltrando. il .calore fino agli 8o
.gradi , diminuendo quindi a poco a poca:
oltenuti due lerzi pooo piu del liquore ai
_amonterd Vapparécchio, si ripulird il vaso,
Vi si versera I'edotto colla stessa quantita di
aoqua, si coprird vol. capitello, si riscalde~
T, e si procedera ad una seconda retti-
ficazione, operanda la quale, si dovra te~
-nersi all’ indietro del grado dell’acqua bol=
lente: ottenuti tre quarti, poco meno |
liguore impiegato, si smontera ’apparecchio;
& unird questo liquore a quello posto in
siserbo, che dee rettificarsi di nuovo, ope=
razione mnecessaria a ripetersi. a fine di
avere il liquore che abbia persa quel ohe
di acre, che gli & proprio, ¢ possegga pa~-
ramente lodore ed 3 sapore aromatigo.
E’ a notarsi perd che coll’invecchiare si
rende sempre pitr grato; e lo stesso si pud
ottenere esponendulo per alcune ore. al
giorno, e co:} per quattro o cinque gior=
ai alla temperatara di circa 50 gradi —.
Yer passare alla composizione. si fanno
chiarificare ventuna libbre ' di zucchero,
#l quale poi si fa onocere alla piccala
peria: quindi si tiene esposto all’ aria li=-
bera nel mentre si prepara la parte co-
~ Jorante 3 a tale effetto si misurano tre pin-
te d’acqua di rose, in cni. si gettano dus
onoce di cocciniglia iutiera , ed in segunito
duo pezzi ditintara concreta ditornasole,’
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i quali si-tengono. invilappati in un pan~
nolino; si agita due o tre volte al giorno,
e fino a che il liquore sia completamente
sataro di colore rosso : ‘quindi si cola at=-
traverse di nno staccio, si mette in riser-
bo, e si getta la feccia nel vaso che cun~
tiene la tintura di rose: si agita egual-
mente fino a che qgnesta tintura si sia
carjoata di tutta la parte colorante : allo-
ra si scioglie lo sciroppo colle tre pinte
d’'acqoa di rose colorata ;si cola la tintura
aromatica attraverso di -uno- staccio, vi ¢ °
“géiblgono una mezza dramina d’olio essen-
ziale di cedrato, ed un po’ d’alcoole am=
brato : si. spreme leggermente la feccia
della cocciniglia, la guale in -seguito si
getta via, perché diventata inutile ; si me=
scolano, e »i agitano fortemente insieme i
lignori} si versano in grandi bottiglie di
vetro ; si lasciano in -riposo per otto gior-
ni, si fa quindi chiarificare, e si consers
vano. '

Rgsolic.)',.dqt'fof olio dei setto grani.

Prendi semi di anaci, quattra dnce, se-
mi d’angelica, di carvi di cumine, due onoe
per ciascuno; sei once di coriandri ; quattro
once di finocchio ; due once d’uneto : pesta
ogni cosa , e gettane la pulvere risultaunte
in.uana cucurbita con otto pinte di spirito
di vino rettifi-ato: esponila al bagno ore
digarie, copri ool capitello ciecp, mantiens
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vi la temperatara di- 70 gradi per alcune
ore al giorno, e cosl per due. giorni: indi
aggiangivi tre pinte d’acqua- tiepida: agi~
ta la mescolanza con -una bacchetta, e
oontinua ’operazione , come sopra : dopo
leva il capitello, e sostitnisci quello for-
nito del refrigeratorio - col serpentino;-e
eome & gid di-pratica: distilla - portande
Hl calore al grado dell’acqua bollente , ed
ottenuti due terzi, poco piu, del liquore
impiegato , smonta I’appareechio, gettane
via il residuo, ® peni in. riserbo I’edotto.
Quindi passa alla composizidne : fa chia=
rificaré ventuna libbre: di gncchero, fa
cuocere alla picoola perla; lascialo espo~
sto: per Guattro o tinque giorni all’ aria
libera ; indi versa-lo sviroppo nelle spirito
eromatico che hai poste in riserbo : .agita
fortemente la mescolanza, versala in gran~
di bottiglie di vetro: lascia in riposo per
ofto giorni , faichiarificare secondo le re=
gole , e conserva.- X T

‘Rosolio detto elisire di Garus. -
S e Preparézgi'éne-"l'., t
- LN L . : . - - -
. .Prendi due -once di; mirra,filla in pol-
vere, gettala con quattro pinte di spirito i
vine rettificato in une éucurbita che .espore
rai al sofito bagno: coprila ¢t capitello cie=
¢o, e mantienvi la temperatora di 7o gradi
circa, € come sopra; e cosiper dne giorni —,
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Prendi quattro once di slod socotrino, 3
guaale sia parissimo, di un oolore tiraute al
rosso, ovvere al giallastro., che sia lucido
trasparente : fallo in una polvere grossa;
gettalo nel vaso in cai 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 pinte d’ acqua distillata e mantienvi
il calore per'la stessa ‘quantitd di tempo:
leva il ocapitello, .e copri la cucurbita ool
capitello munito del réfrigeratoria e cols
I’ aggiuntd del serpentino : quindi. distilla“
inoltrando il calore fino al grado deli’acqua
bollente; e qnando_avrai ottenuto due terzi
circa, poeo piu, del iiquore impiegato,smonta
P apparecchio; getta via il residuo perche
diventato inutile: versa due pinte d’acqua
distillata (1) nel vaso,che contiene -I’edot-
to: -agita, .ed otto giorni dopo, procedi alla
rettificazione, che eseguirai portando il ca-
lore allo stesso grado come sopra, @ I’edot=
to lo porrai in riservo. — Per passare alla
composizione getta dne once di eapelve-
nere della migliore qnaliti in an vaso
adattate con tre pinte. d’acqua, che man=
terrai per due:ore colla “temperatara” di
Bo- gradi: ritira il vaso dal fucco, lascia

S

(1) Si ottiene 1’ acqua distillata impiegando
1’acqua eomune la pilt pura, e distillando 3
Tento calore, ¢ fino a due terzi di quella che.
fa impiegata; le prime porzioni perd che ne
distillano deveno cssere getltate via,
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raffreddare, o cola il liquido-attraverso Qi
uno staccio: poi pesa undici libbre di zucs
chero in pane; rompilo in piccioli pezzi,
che getterai in una padella, e farai soio-
gliere nell’ infusione di capelvenere, nella
quale avrai agitato un bianco d’uove:
chiarifica e cuoci alla piccala perla; e
quando lo sciroppo & ben freddo, versavi
un bocoale d’ acqua di canaella doppia, ed
un boceale pure d’acqua distillata di. viole ,
0oi garofani: mescola agni cosa .insieme,
e versavi le quattro pinte di tintora spi-
ritosa” aromatica che hdi posto in riservo:
agita fortemente la mescolanza, versala in
vasi di vetro che terrai ben chiusi; lascia
in riposq per otlo giorni: chiarifica, de=
cants, 6 oconserva.

Preparasione 1,

Prendi mirra, alod, garofapi, una
dramma e messa per- ciascuino ; -noce
moscata tre dramme : safferano un oncias
oannells sei dramme : ipirito di vino ai
36 gradi dieci libbre : pesta tutte le so-
stange  solide: ponile in infusione ncllo
spirito di vino, e tienvele per ventignattro
gre ::versa in un_limbicoe ;. distilla a ba-
gno-maria fino a8 poca rimanenza: rettifie
ea collo stesso bagno fino a che ne avrai
ottenuto otto libbre ¢’ mezza. Prendi in
' in seguito 'qqattfo ‘once di. ca.pelvenere v
wmezz'oncia di liquirizia ( Glyciriza' glae

-



bra ) tagliata grossamente , tra once di fie
chi secchi; ma succosi : otto libbre d’ac=
gua bollente, dadici libbre di zucchero,
- dodici onge d’ acqua di. fiori &’ aranci: ta-
glia grossamente il eapelvenere, mettilo
in un vaso adattato colla lignirizia, ed i
fichi tagliati in due : versavi sopra | acqua
bollente, oopri il vaso: lascia in infusone
la mescolanza per ventiquattro ore: quindi
oola colla’manica, spremendo legzermeatela
feccia ; aggiungivi I’aoqna di fiori d’arag+
cio: fa diu;iog%iera 8 freddo lo zucchero
in questa infusione; in seguito mescola due
parti di questo sciroppo con.una parte iox
peso di spirito di vino : agita ben hene la
mescolanza : conserva in bottiglie, e do=
po alcuni mesi, ciod alloraguando & chia-
ro , decantalo e custodisci. ,‘

Questo elisire fu vantato quasi un alea=
sifarmaco, ma non fu tale che nel delirio
di coloro che lo poseroin voga: esso ha,

. . ! h . 4
ad un di presso, xrvalor-c degli-altri rosolj.

Rosolio di caffe.

-,Prepara'zion,e‘_’ 1.
. . ‘
Chiarifica dieci libbre di zucchero, fa
cunocere alla conserva, indi ritira subito
dal fuoco, agita fortemente con una spa-
tola; e fino a che questo sciroppo sia con=
vertite in una polvere tanto secca e soli-
da, quanto lo zuochero in pane. Gid fatw



95 ' vaso Htro o cind
to, tieni egposto .1l vaso per yudttro o cine
goe giorni in '‘un luogo secoo e:ad un aria
libera. Sciegli -dne libbie di- caffé Moka,
falle abbrustolare, come si pratioa ordi=
nariamente, ciod fino a che aﬁ)bia aequi-
stato un colore marone chiary, tendente al
violetto , vagliulo per ispogliarlo di tutte
Jo pellicole: lascia che se ne disperda tute
w il fume: indi gettalo -ancor valdo inuna
eucurbita, la quale centenga /tre pinte
d’acqua tiepida r copri col capitello ciecoy
riscalda,. e mantienvi la temperatura di
gquasi 8o gradi- per due:ore, quindi lasciw
raffreddare, smomta I'apparecchioa, -cola it
Jiguido- attraverso di une stuccio , getta
via il caffé, ché ha perso tutto il suo va=
lore ,- versa gaesta tintara sullo satchero
stato preparato; e quando n’ & sufficiente-
mente fuso e ne-sia rdtfreddato, mescelalo
oon -quattro pinte di spirito di wino retti~
ficato :. agita fortemente #a-mesoolanza,
versala in grandi bottiglie di vetro: lascia-
in riposo per quattro o cinque giorai; e
quando il liguote si &wchiariticato, decan-
talo, ¢ pussalo per la manica —. Porta
guesto rosolio-comeanements il nome di
olio di caffs. -~

-Ptepdragione - II.
' . . i .

Prendi ventiquattro once di caffé ben
sbbrustolato e ‘mdcinato, versalo in sei
boecali d’ acqua-: ponilo nel limbicce ool
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refrigdratorio, e distilla fino a che ne avgai
ottenuto guattro bocoeali: smonta |’ appa=
reochio , lascia raffreddare; indi uaisct
F edotto a ringque libbre di succhero in
pane fatto in polvere ; aggiungivi un boc~
cale e mezzo d'alooole rettificato, feltra,
e conserva. “ a

Preparazione 11T,

Prendi mna libbra di caff€ macinato,
wniscila a due boccali e ‘mezeo+d’ alcoole
rettificato; versa in -un limbioeo, copr¥
col capitello munito di refrigeratorio, ope=
ra secondo le regole, e distilla lentamente
fin® a che ne avrai ottenuto due boceslis
lascia raffredlare ; chiarifica sci libbhre di
succhero bianco, sciolto in quattro bec-
cali d’ acqua; indi rinnisci ogoi oosa in-
sieme : feltra , e comserva. ‘

Roselio di cicocolats. - ot

Prendi oms libbra di caccac abbrasto-
Jato a dovere, uniscila a tre boocali di
acqna : versa in mn Jimbieco: distilla fino &
dae terzi, poco pin, del lignore, smonta
Vapparecchio e poni in riservo I’ edotto s
indi prendi sei once di cannella, uniscile
a tre boocali d’acqua, e distilla lentamente,
e colle regole ordinarie, fino a che avrai,
ottenuto due terzi del liquore ; lascia rafp
freddare, poni in riserbo Pedotiv ; smonta:

- . ! :

*
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I?:pparecohio, e getta via il residuo diven<
tato inutile. Gid fatto prendi un’ oncia di.
vaniglia fatta in pezzetti , uniscila ad un
boccale e mezzo d’acqua, e distilla fino.
alla rimanenza di mezzo boecale ; lascia
zaffreddare, unisci I’ edotto ai ligquori po-,
~oti in riservo, scioglivi sei once di zuo-
chero in pane reso in polvere; indi ag-
giungivi due booccali di alcoole rettiticate.
Assaggia il tuo liquore come #é gia detto
altre volte, e come debb’essere di prati-
ca costanta per farvi quelle correszioni che
crederai: indi feltra, e counserva.

Rosolio detto olio di Vensse.
Preparasione k.

Cigogne fu linventore di questo resolivy..
ohe egli chiamé olio, ed a cui attribaod,
grandi facoltd, ma il vero processo ne
restd ignoto; si credette perd essere il se~
guente :

Prendi due once di semi di oarvi, che
farai in polvers impalpabile; due once di-
semi di caretta salvatioa ( Daucue sylve-.
stris ) (1), due once e merza di semi di

(1) II " Duucus sylvestris & una . varietd del
Daucus carota, e diffsrisce da questo per es-’
sére pil piccole in tutte le sue parti, e per
aWere nel ceatro dell'ombella nn floscolo ros-
se ‘e slerile. — E comune oei prati ¢ nei came
pi aridi. :
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danco -eretico, o pastinaca ‘salvatica ( Li-
bhanotis daucus creticus ) quattro dramme
di macis, ed un’oncia di cannella: fa in=-
fondere queste sostanze in nove pinte di
buona acquavite, e tienle in infusione per
quindici giorni: cid fatto, distilla a bagno-
maria , © sulle prime con calore forte , @
fino a che ne avrai ettennto sei pinte ;
passa alla coobszione, e distilla fino a che
ne avrai otteputo cingue pinte che porrai
in riserbo. Fa bollire qnattro dramme di
zafferano in tre pinte d’acqua: bollito che
“abbia lo zafferano, e spogliatosi della par<
te colorante, colane la tintnra bollente sn
sette libbre di zucchero: agita ben bene,
a fine lo zucchero si sciolga prentamente:
fuso che esso sia, lascia ruffreddare, versa
allora la tintura spiritosa su questo scie
roppo : cola per la manica di tela di co-
tone , & conserva.

Preparazione II,

Prendi sei once di ‘fiori di carota sal=
vatica, tieni in infasiene per alcani gior-
ni in nove pinte di buona acquavite: ver= -
sa in un limbioco munito del refrigerato-
rio , e distilla a bagno~maria; e tosto ohe
‘ne avrai otteputo sei pinte, cessa dal di=-
stillare ; assaggia , e:3e conosci non essere’
sufficientemente carica dell’aroma de’ men-
-gionati fiori , agginngine alcune altre one
ce all’ edotto, e distilla di ' nuove fino-a



3ualche ‘residno; & metti |’ pttanuto. in ri-
servo —.. Prendi capelvenere tre once: fa
-bollire con sei pinte d’ acqua, e dopo la
prima bollitura, se I’ acqua- ne sambra
sufficientemente carica; ritirala-dal fuoeco,
ed abbia I’avvertenza che non acquisti
ain colore brune., dovendo avere !’ am=
Jbrato carico. Ritira la tintura dal. fuoco e
_passala per la manica. Prendi in seguito
dieci libbre di zucchero, gettalo. nella
:tintara di capelvenere, ed esponi al fuoco:
nel mentre si risvalda prendi quattro bian-
chi &’ uovo per chiarificarlp ; ed' a tale
oggetto mettili in vn vaso di majolica o
di terraglia: aggiungivi wn biochiere d’ac~
qna, ed agita ben bene con una specie di
scopetta, fino & che il tutto si férmi in
ischiuma. Allorché lo gucchero ayra- so-
stenuto la prima bollitura, versa in esso
la metd dei bianchi d’ uova che hai pre-
parato, agita diligentemente ogni cosa ;
ed alla seconda bollitura veérsavi il restan-
te de¢’ bianchi d’novo ; lascia che gsosten=-
ga un’ altra hollitura; indi levane tuttele
“sozzure, che se-ne saranno innalzate, enlia
schiumaruola: e lo zucchero ne restera
perfettamente chiarificato. Allorché avra
acquistato la cousistenza di sciroppe , ri-
tira il vaso dal fueco, passa lo sciroppo
attraverso mno stascio di seta, e lascia
raffreddare: cid fatto meseolane sette pin-
te colle cinque pinte della tintura alcoo=
lica ; ed allorché il liquore sembri troppo
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forte, agginngivi ancora un po* dello sci-
roppo ; indi censervgle, nan essendo ne~
.cessario di feltrarlo.; ., . . ‘
- .. .Rosvlie & anaci.: - ,
f N . ~ ' '.t . . oy 0
Preparazione I,

Prendi eemi. di anice: stellato libbre
quattro, pestale in wn mortajo, e fa in
polvere grossa; aggiungila a nowe pinte
'di spirito di vino rettificato,, versa in una
-cucurbita, copri. col: capitello.cieco, . espo=
ni ‘al bagno-maria, mantieuvi la tempera=
tura di 50 gradi ciroa. per .aloune ore del
giorno, e cos! per tre giorni, avverteudo
di agitare il liquore ogni volta si-& raf-
freddato : ¢id fatto, lova il capitello, e so-
stituisci Parmato di. refrigeratorio col ser-
peatino, ec. ; & distilla innoltrando il oca-
lore fino: al -grado: dell’ acqua bollente;
quando. I’ operaziune & fatta a meta ver~
savi due a- tre pinte d’acqna calda, e con=
tinua .a distillare. fino a che il liquore co=
thinci. a ‘presentarsi- bianco. Quando hai e
passare -alla composisione, chiarifica ven-
tuna libbre di zucchero, e gunande la
schiuma che sale & bianca, fa cuocere Jo
sciroppo alla conserva.: indi ritira il vase
dal tucco: versavi due cucchiaj a caffé-di
spirito acide di limoni' (1), agita lo soi=

(1) Lo spirito acido di limoni non & ¢thela
combinazione del loro sugo cull’alcuol, e s@
ne parlera nel progresso, . -



roppo colla schiumaruola, ¢ gquando & to=
talmeate raffreddato, e che non ha piu il
sapore di eotto, aggiwngivi la tintura di
anaci, in cui avrai disciolto una piceola
quantita di tintara alceolica'di ambra: agi-
ta fortemente la wmescolanza, versala in
grandi bottiglie di vetro, lasciala in ripo-
#o per quattro o cinque giorni, indi chia-
rifica col bianco d’uove, decanta il li-
gquore - ben chiaro, ¢ cola pur la manica. ==
Allorché vorrai tingere questo liquore ia
rosso, inviluppa in un panuoolino due pezzi di
sugo concreto di tornasole, che getterai in
due pinte d’ acqua con due once di coc-
ciniglia; farai bollire fino alla ridazione
della metd ; indi colerai attraverso uno
staccio, ne getterai la feccia nel vaso col-
la stessa quantita d’acque, che ridurrai
egualmente , e colerai  attraverso di wno
staceio : getterai questa tintura nello -sci-
roppo che si avrd avuto la cautela di nou
diluire , che in ragione della quantiti del
liquido colerante, che vi si dee aggiun-
geore: getta la feccia nella tintura aroma-
tica di anici, che aveai posto 'in riservo
all’ effetto di ottenerne cid che vi rimane
ancora di materia ‘colorante col mezzo
dell’infusione che potrai effettuare in ven-
tiquattro ore, che praticherai nello stesso
modo ohe venne eseguito per quella di
anacio. Cid fatto versa lo spirito ed il re-
siduo nello sciroppo che hai preparato:
indi versa in grandi bottiglie ¢ fa chia-
sificare, .
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Con quest’ istesso processo puoi esegui= -
re i} rosolio di finocchio. : '

Preparazione II.

Prendi tre libbre d’anaci, mettile in un
vaso adattato che esporrai al fuoco man-
teuendevi il calore necessario per istac=
carne i peduncoli e le pelliccole, frugando
pinttosto fortemente, ¢ fino a che basti col
palmo dJella mano : poale in seguito su
di vno stacoio di crine ;" con maglie suf-
ficientemente larghe, a fine possano passar~-
vi tatte le parti superflue che ne venunero
staccate stropicciando parimente colla ma=
no; e quando i semi ne svno ben moundi:
aggiungivi nove pinte di buona acquavite:-
versa ogni tesa in una cacurbita, che co-
prirai col capitello cieco: espoui al bagno-
maria , mantienvi la tewperatura di 50
ciroa gradisper alcune ore al giorno e co=
sl per tre o quattro giorni, agitando ogni
volta st raffreddi, giusta veane prescritto:
quindi smonta I’ apparecchio, cola-il li--
quido :attraverso di uno staccio , aggium
givi un po’ di dlcool ambrato, e poni in
riservo; quindi getta i semi .restati nella
stessa cncurbita con quattro pinte di ac~
qua : copri col capitello armato del refri-
geratorio: fa distillare inolirando il calore
fino al grado dell’ arqua.bollente, # me=
scola I'edotto colla tintura danaci. Allor=
che passi alla composizione, fa chiarifica=

Pozzi, Chim-, tom, I-l:n ]
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re {a quantity di. gnochero preseritta per
la preparazione antecedente, @ cuoci nello
stesso modo; e quando lo sciroppo & tred-
do aggiungivi fa tintura d’ amaci, agita la
mescolanza, versala in grandi bottiglie o
fa chiarificare all’ ordinario. -

- Questo rosolio ha comunemente il no<
me di olie gisllo di anaci..

Prepara zione- III. -

Prendi due libbre d’ anaci, aggiungile
a se1 boocali 4’ acqua, versa i} mescuglio
in un limbicoo col refrigeratorio, distilla
Jentamente fino a che ne avrai ottenuto

uattré boccali: fa sciogliere in quest’ e~

otto cingue libbre di zucehero in pane,
indi mescola con due boceali d’ alcoole
rettificaty : feltra , @ conserva,

Preparazione IV,

Prandi una libbra d’ apaci e tre boo<
cali di aleoole rettificato, versa in un lim-
bioce, distilla, e secondo le regole di pra~
tica; e guaudo. avrai ottenuto dwe becca-
li di liguore, ocessa dall’ operare, e poni
in riserbe |’ edotto. Chiarifica cingue lib.
bre-di zucchero con quattre hoocali d'ac=
gua: unisoivi I’ alcool animto, e fekira.
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. Rasolia detto di Torino. -

Prendi una libbra di petali di rosa-doms
maschina o muschiata ( Rosa moschata ):
petali di fiori d’ arunei una libbra: can-
nella wnn’ontia: garofini due dramme ;

spirito di vipo rettificato otto pinte, zue=

chero in pane della migliere gualia sedi-

ci libbre :  acqna purissima - dieci pinte :.

_spirito , ossia alcoule gelsominate nn hoo=
cale. Pesta ogni cosa, fa infondere e di-
stilla a fuoco nuda, ma regolarinernte o

fino a che avrai ottenuto otto pinte di.
fluido. Qnaundo vuoi cotporre il tno li=-

qaore fa disciogliere a ‘freddo - quattro
dramme di colla di pesce in una pinta di

quest’ acqua aromatica , in seguito fa di=-

seiogliere a freddo lo zucchero nel restan=-
ta dell’ acqna : riunisci le due soluzioni
collo spirito di vino, a. cui aggiungerai-la
tintura alcoolica gel:ouiinata, e della qna-
le ei parlera. | '
Rosolio_di rutal :
Prendi foglie di ruta (Rnta graveolens)
ence due, alcoole boccali qnattro, versa
in- un limbicco muuito del refrigeratorio,
distilla lentamente, e Rno-a che avrai. ot
tenuto ‘tre:.hoceali di fluida. Chiarifica
quattro libbre di zuechero con eingne hor-
cali: d’ acqua : mescola ogni cos iasieme
© fel_trﬂ.'; ' . . ’ )

B
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Rosolio dettodi Kirschwasser.

“Preparaxione I. - .

-Prendi nove pinte diottimo Kirschwasser; -
un boeccale di acqua doppia di fiori Furan=:
- cio: atqua pura_gre pinte: succhero in pane :
di ottima qualita neve libbre : rettifica‘il -
Kirschwasser e |’ acqua di fiori d’arancio :
insieme , e fino a che ne avrai ettenuto -
sei pinte: lascia quindi in riposo per al--
cuni mesi in bottiglie . ben chinse : dopo -
questo teinpo ta disciogliere: due -drammae
di colla di pesce in nn boccale dell’acqua
superiormente prescritta, e sciogli lo zuc= .
chero nel restante de]l” acqua -medesima ; . -
mescola 1'una e I’altra’ colla tiatura spi=-
ritosa in un vaso che si possa- chiudere -
esattamente ;. agita la mescolanza, lascia :
chiarificare, decanta, .feltra il deposito,
rinmisci i dae edotti , & metti in hottiglie
per esservi ben custoditi. '

-

Rosolio di menta piperitide.

Prendi fiori e foglie di menta piperiti=
de ( Mentha pyperitis ) ‘tre libbre ; dodioi -
belli e succosi limoni; spirito di vino ret-
tificato ai 36 gradi pbove piute; zucchero -
sedioi libbre ; acqna pura’ sei pinte:: leva °
la pellicola dai limoni; mettila unitamente
ai fiori, ed alle foglie di menta in un .
limbicco; versavi lo spirito di vino: espo=
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-mi -‘Papparecthio al bagno-marfa: qopri col
-oapitelo ciece, oxvera chindine. esuttameri-
te il rostro: mantienvi i §o gradi circa
per alcune ore al giorno, e cosd per tre
O quattro giorni: lascia ben raffreddare
Yapparecchio, indi smontalo e cola il flui~
.do per lo staccio.: metti [a tintura otte-
-puta. i un vaso che chinda bene, lascia=
.velo per alcuni giorni: indi versa in un
Jimbicco, e distilla a  bagno-maria fino a
:che ne avrai. gttenuto . cfieci pinte. Per -
.comporae il liquore, sciogli uua wezz’on-
-cia di. colla.di pesce ben bianca in una
‘pinta dell’ acqua sopra prescritta: in se-
.guito fondi a culore jievissimo lo zucche=
7o nelle cinque pinte d’ acqua che resta.
:Verea “questo sciroppo, la soluzione di
colta, e la tinlura arcwnatica in un vasoe
~che si pussa chiudere esaltamente. Agita
,forteinente la mescolanzs , @ lascia in ri=
-prso fine a che il liquore sia perfetta-
.mente chiarg: quindi deognta, feltra il
depusito. attraverso la magica, la quale sia
.di panaa .molte fitto: riuuiscine i due
«prodotti, e  conservali in bottiglic che ter=
.rai dihgentemente chiuse,

’ [ 2 -

.. . . Rosolio d’ assenzio.

{ o f H 1. N . < . PR

.  Prendi.le sommiti fiorite;e recenti d’as<
.senzo alla quantiia di dye libbre: spirite
.di vino ai 36 gradi, uove pinte; zucche~
o in pano. della. migligre . qualita ;gedici
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libbre y atqaa sei phité. <« Procedi -lome
-hai praticqto .pei la preparazions aote-
woedente. - <+« - A
»i " Rowlio 'dét_oo.ba\isamd umano.

\

‘Prendi balsamo peruviano :( Myroxilén
“Petuiferum ) due -once: vaniglia tre on-
¢k, limoni dodi¢i; sommitda d'wysenzio
secco "un’oncia; ‘eoriandri , carvi, macis,
:zafferano, di. ciasowmno uma‘ merX’ entia ;
-spirito ‘di vino «ai 36 gradl, move pinte:
‘acqua sette pinte; gucaheto ‘in pane di-
-¢ivtto libbre. Prendi i limoni, /asoingali
“con un pannolino , levagli la pellicola
-gialla: pesta il risanente dulle sostanze
-solide, non comprendendovi- perd nd ia
vaniglia ;/ né H balsamo, che terrai in ri-
-serbo: getta il restante in un limbicco, verw
-savi sopra :le move pinte di epirito di viuo,
~esponi al hagro-maria , chindendo esatty-
:mente -il rostro del vapitelle; e lutandene,
scome &ll’ ondiniario le granturé’y mantienvi
‘la températnra’ &i Ho- gradi-eiren per al-
“eune ore al giorao, ‘e cosl per tre o

quattro giorni: lascia quindi ben raf-
freddare Papparecchio; swontalo, e getta
la mescolanaa sa di'uno staecio: raccogli
la tintura che ne sard colata in un vaso
-che chiudersi esattamente : rimetti ‘le’ so=
“stanwe ‘restate sullo -staceio  ‘nel ‘limbicoo
-ootlesei pitte’ d’aequa: ‘disponi secondo ‘le
-rogole-ogni tosa , 0 tieni 1 infastone ; e,
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regolati coms superiormente. Quindi riu~
nisci le due tinture e distilla a bagno-ma-
ria, fino a che ms avrai eottenuto dieoi
pinte. Rimetti guesta tintura arvmatioa
oella cucurbita wnitamente al balsameo,
od -alla vaniglia tagliata in piccoli pessis:
dieni in digestioné eon So gradi di calome
per alcane ore ul giorno, e cosl per quate
4ro o cioque giorni: cid fattu smonta ap=
paregchio, versa la mescolansa in un va=
40 da chiudersi esattamente; e dopo alcu~
ni mesi procedi alla .composizione;. ed a
tale effetto fa sciogliere lo zncchero in
cinque o sei pinte d’acqua, ohiarificalo
col bianco Jd’u.vo e fallo cuocere alla pic=
-cola perla: lascialo guindi raffreddare ed
-aggiungivi lo spirito aromatico, dopo aveo=
lo passato ‘per la manica: versane il lignos
re in un vaso che chiuderai esattamente;
e dopo un mese e pia lo decanterai cal
.mezzo del sifune, e lu metterai in bottigliel
Avverti perd che gnesto liquore non € mai
ben chiaro a wmouiive del balsamo : per
-averio ben limpido v1 sostitairai.due .once
di vaniglia di pia, - lo chianficherai con lg
colla di pesce aciolta in un boceale del=~
I’ acqua :sapra prescritta: e quando il li=
-gquore.ne sara hen chiaro lo decauterai,
‘feltrerai il deposito, e.nnirai i due liquuri
. otteaati , - li .conserverai,

A 4
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- Rosolio di pesche]

Prendi trenta libbre di pesche, levale 1
noccioli,, e gettali unitamente alle pesche
in un limbiocco; versavi quattro pinte d’ac=
.qua e distilla lentamente fino a che avrai
‘ottenuto tiré quarti del liquore, smoota
d’apparecchio e sciogli otto libbre di znc-
‘chero in pane nel liquore suddeétto, ag-
-giungivi tre boccali di alcoole, e feltra,
‘8i possono collo stesso processo preparare
rosolj di-altri frutti.- .

Rosolio detto nettare degli Dei.
. Prendi vaniglia tre ouce; canella tre
-once ; radice d’angelics nn’oncia: garofaui,
-anacio stellato, quattro dramme per cia-
.seuno: spirito di vino 2i 36 gradi nove pinte:
‘succhero in paune diciotto libbre: acqua
.8@i piate : pesta ogni: cosa in un mortajo,
.ad eccezione della vaniglia: getta cid che
-bai .pestato .in un limbicco, versavi lo
:8pirito di vino, copri cal capitello, e chin~
»£n'e bene- il rostro, espuni al bagno-ma-
-ria, mantienvi la temperatura di 50 gradi
-oiroa per alcune ore al giorno, e cos) per
dre o quattro Fiorni: indi lascia raffred-
.dare, smonta I apparecchio, cola la me=-
scolanza attraverso uno staccio di crine:
versane I’ edotto in un vaso da chiudersi
esattamente : rimetti le sostanze restate

sullo staccio nella cucurbita colle sei pin-
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te d’ acqua , luta esattamente e praredi
-come 4opra, indi verss di nuove sullo
.slacoio ;- rinnisei le due -tintare in un va=
-80 che chiuderai esattamente; agita la me-
-scolanza, fa digerire per alenni giorni:
-indi distilla a bagno-maria, e fino a che
‘ne abbi ottenuto . dieci piate. Judi passa
-alla composizione : fa a tale effetty chiarfi-
icare, é cuocere alla piccola perla Jo znc-
chero; ed in questo mentre gettavi la vani=
glia tagliata in picculs pezsi; e dopo alcune
-bolliture ritira al vaso dal favco: lascia
.raffreddare lo: sciroppo, agginngivi la tin-
tura aromatica cou unn bocrale di solu-
-zione di colla di pesce; versa i ligqunore
.in un vaso adattato, che chjuderai esitta=
:ments, e quando ne.sara diveutato chiaro,
-decabtalo, feltra il deposito, e mescola i
.dve -liquori insieme ; e versali nelle bot=
-$ig lie. . : :

; . - .
- Rosolio detto liguore anodino di ciriege.
Prendi due libbre e quattro once di ci~
riege, spogliale dei piccinoli ¢ dei noccioli, &
. POITAi Guesti in rigerbo; getta il trutto in un
‘mortajo di warmo, schiaccialo girande
-all’ intorno il pestello in maniera perd di
:mon dividere troppo la pelle dal fratto:
versavi tre hoccali ‘'d’ acqua , e smovi an—
- eora piu- dolcemente, ma piuttosto a lun=
.89y ool pestello, a fine le parti diventino ben:
~lnoerporate ;. versa il lignore go:i- prepger
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rato ia wn vas> di ‘terraglia, ed ‘ggziunS
givi no cucchisjo -di spirito acido di li-
‘meoni, di cai aumeriterai-1a dese in pro-
porzione della dolcerza deHe ciriegie: agi-
‘ta leggermente la mescolanza ton un cac-
‘chisjo di legno: lascia in infusione per
due ore e piu, allorchd la tewperatura
“dell’ atmosfgra sia fresca: lava e stropic-
cia I’ anu coutro I altro - i moccioli posti
“in riservo, ad effetto 'di' spogliarli della
pellicola che sta fortemente -aderente al
jegno’, e che & di cattivo sapore: schiac-
“ciali ‘in seguito in un -metrtsjo : indi get-
‘tali in un vaso adattato ‘con otto once di
"zucchero bianco; e lo coprirai con un gros-
so panvoline, attrdaverso di oui colerai il
‘liguore: spremi la fecoiasotto lo strettejo:
agita fortewente il liqhore : lasoia in in-
‘fusione i ncocioli per mesz’ora: feltra in
segunito attraverso la manica di panno, fi-
no a che il liquore sia ben limpido: indi
aggiungivi un boceale, poco pid, di buona
acquavite: agita la mescolanza, ¢ conser-
"va in un luogo fresco. - -

‘8i diede a ‘questo preparato, come pure
ai seguenti, il nome di -liquere anodino ,
vale a dire di calmante i duleri, perchéd
‘si credette aver esso questa propitetd me-
‘dicamentosa; ma di‘rado posseno tailiquori
“avere questo valore, perchd per lo piui
“dolori provengonoda uno stato di-iriitugio=
‘ne ; ‘e tutto ¢id clte- stimota 11 anmenta;
"¢ 'quoeti preparati-heénche molto meno iy
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molanti dei sopra deseritti , pure posseg~
:gono- in’ certo grado, per Pacquavite che
-gli si aggiunge, una qualitd stimolante, In
-molti casi perd, oltre al ricreare dolcemen-
te- il palato, danno piacevele stimolo allo
-stomaco, e convengono pil volte, pnrcha
non se ne abasi, allo stato suo. Essi non
possono essere conservati per molto tem-
po, & .percid non-se ne dee preparare che
una piccola guantitd.
+ Rosolio detto liquore anodino di fragoles

Prendi fragole di monte ( Fragaria sylve<
-stsis ) (1), molto rosse ed odorose, colte di
-fresco, e prima dello epuntare del .sole,
spogliale dei loro peduncoli, mezza libbra,
-gettale in un mortajo di .marmo , schiac-
chiale rimenando il pestello: indi versa
#re:becaeali di arqur, ¢ rimena ancora dol=
-cemeante: versa il liquido in un vaso adat=
‘tato ,-aggiongivi un cucchizjo di tintura
-spiritosa di limoni : agita dolcemente con
<xan cucchiajo di legno , e lascia in infus.
-sione per.due -ore: indi prendi otto once
di zucchero bianco, gettalo in un wvaso di
terraglia che coprirai con un grosso pan<

g -

(1) E' una varietd della Fragaria vesca; eres
‘sce naturalmente ne’ boschi,.he  il-frutto di
U0 -rasso pitt cupo, ed ha molta, fragranza,

beuchs meno veluminosa, della goltivate,.
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'noline : ecola il liqnore attraverso di esso
‘e ‘spremine il residuo sotto lo strettojo :
-feltra attraverso la :manica di panno, ag-
"giungivi poce pin di -un beccale di buona
‘acquavite , .ed un po’ d’acqua di fiori
‘d’ arancio : agita la mescolanza , & met=
-tila im riserbo in un luogo fresco.
‘Rosolio detto liquore anodinoe di lamponi.
- Prendi mezza libbra di lamponi ( Ra-
‘bus 1dxeus ) odorosi e- di un bel colore
scarlatto, colte di fresco, avanti lo spun=
‘tare .del sole : spogliali dei peduncoli,
-sohiaceiali nel modo praticato per le fra=
gole, e diluisci colla stessa quantita di
acqua e di spirito di limoni:lascia in in=
-fusione per’due ore: cola il- lignido at-
-traverso di un grosso pannolino: spremine
-3l residno: fa sciogliere otto once di zuce
-cheto bianco nel liquore; feltra attraver=-
‘80 la ‘manica di panno, aggiungivi poce
P2 di un boccale di bhuuna acquavi-
te ed un po’ ‘d’ acqua di viole; garo=
fanata ; e poni il liquore in riserbo come
”p’ao <o

Rosolio dette liguore anodino di ribes.
Prendi bacche di ribes ( Ribes rubrum ).
matare , di acidita aggrasevole,. e non

molto grosse, alla quantita di una lib-
bra.e.mezsa , a cui . aggiungerai ~quatire

~
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once & lamponi spogliati dei boro pedun- -
‘coli : getta questi trotti in un mosrtajo &i
marmo , schiacciali rimenando. il pestello
in maniera di non frangerne i semi; ag-
giungivi un- boocale d’acqua, e smovi eo=
me prima;indi versa il liquido in un vaso
_adattato : lascia in infusione per gnalche
tempo : prendi dodici once di zucchero,
mettilo in vaso adattaty, che coprirai con
un grosso pannoline, atiraverso di cui ne
colerai il lignido, e spremerai il .residuo
con lo strettujo ; ed allorche lo zacchero
& fuso feltrerai .il ligaure attraverso la
‘manica; vi aggiungerai poco piu di un
boccale di buona acqaavite, e lo porrai
in riserbo.

-Rosolio detto ligaore anodino di limeni,

~ Fa sciogliere dodici once -di sacchero
in uvna pinta & acqua; prendi guattro o
cinque- iimoni belli, ed odorosi: ascingane
Ja superficie con un bianco pannolino, ta~
gliali traversalinente, e per lo mezzo in due
parti; spremili secondo il costume colla ma=
ne: quindi-ne lascierai cadere ciasouna scor=
ga .nell'acqua gu:oherosa: «id fatto leva
‘ognuna di queste, e spremi di. nuavoe con
molta ferza, ma-in senso contrario al prie
mo, a fine ne sorta anche i"oliv .aromati=
©o che & nella cotrte cia gialla :indi feltra
- colla manioa: aggiu.,givi un mezszo buccale
poco meno di acqua di melissa, ed un
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lLocosle ., poco pitty di buona acquavite:
agita fortemente la mesoolanza , & conser~
va in un vaso che terrai ben chiuso,

- Rosolio detto liquore anoldino d’ aranci.

Fondi dieci once di gncchero bianco in
una pinta d’ acqua: premdi quatiro o cine
que-belli aranci, asciattali comse-all’ or=-
dinario, tagliali trasversalmente in due
parti : epremnli come hai praticato pei li-
moni : cid fatto feltra il liquore attraver=
$0 la manioca: sggiungivi -mezso bocoale,
poco meno, di acqua deppia di fiori d’a-
zanci. ed un bocoule, poco piun, di buuna
acquavite : agita tortemente la mescolan-
za ; e conservala ia un luogo freeco.

Ro:;)lio detto liquore anodino di thé. .

Prendi thé una dramma, gettala in una
‘caffeltiera con tre bocrali-d’ acqua fredda:
-riscalda, e mantieni bollente per dieci mi-
nuti ( meglio & perd larne  direttamente
‘Pinfuso, ginsta le regole ): ritira .il vaso
-dal fuoco: quando 3l liguore & fredde
-chiardficalo : scioglivi seite .ad otto.onoce
-di znochero, ¢ quando & ben:fuse, versavi
-sei onne circa di sugo:d’agresto con ua
-boocele , poco pitt, di buowa acquavite:
-agita fostemente la meseoclanra, ¢ consce~
wvula come sopra.

\
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Rosolio detto liquore anoding di acqua
« di fieri & arancio.
Prendi tre bocoali & acqna, versali in
un vaso adattato eon un .boccale, poco
pin, d’"acqna -doppia di fiori J’arancio:
-agginngivi sei once cirea di sugo d’agre-
'sto : - sciogli’ in qgnestar mescolanza setto
‘once di zucchero; e quando n’ad ben: di-
~yeioltoraggiungivi, un boccale, poco pin,
i acquavite : agita la mescolanaa, o con-

'801‘73. ‘ h . : »”
FRUTTI CONPETTATI COLL’ AGQUAVITE.

Non tatti i frutti possono essere tratta-
‘ti nello stesso mode, a fine riescano bene,
‘allorch® si pteparano collo zucchero e col-
Yacqnavite per conservarli: se non-si hanoo
certe - diligenze aleaui:frutti perdono il loro
“colorito-, - 8’ avvizziscono , ‘ed altri 8 indu-
‘yano ‘¢ non prendono cheil gusto dell’ac-
‘quavite senza essere compenetrati dallo
«zncchero. Ra d’ uopo quindi ammollare i
‘frutti troppo dari nell’acqua, periudi trat-
‘tarli cello -zaecherd: 'éwa bisogna -avver-
‘tire nello stesso tempo the i fentti molto
‘succosi perderebbero sommarente nel sa-
-poré lore proprio. "Il grado --di maturita
ded in conseguenaa essere cagione di mo~
“dificazioni nell’ operareje la cura nel re=
golare i diversi gradi di calore, ginsta Ja
-diverss qualita e densita de’ frutti, ba-uon
gran parte pe} buon esito, - -

-
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: Ciriege, ' -

Prendi cingque libbre di ciriege della
migliore qualita , taglia lero per metd il
piccinclo; € pungi cisscuna bacca in guat-
tro o cinque luoghi con un gresse spillo:
indi fa chiarificare quattre libbre di zuc-
chero. ¢ fallo- cuvcere &l giulebbe : ritira
il .vase dal fubco, liscia. raffreddare per
.cinque o .sei -minuti; poi versavi quate-
tro in cingue once d'acqua- di viole ga-
rofanate, oppure d’acqua di cannelly; got=-
tavi in seguito.le ciriege voltolandole nello
sciroppo , ed agitando dolcemente e per
molto tempo il vaso: dopo ventiguattro
-ore le esporrai ad un calore mitisstino in
.modo che ne diventino sppena un po’ pia
-ehe tiepide, agitando di tautoin tanto, in
«maniera che il tutte si riscaldi egualinen-
-te: ritira il vaso dal fuoco, e quarantotto
-ore depo ripeti Ja stessa operazione; rie
-dira di- muovo il vaso, lascia ratfred=
.dare ed in riposo per veutiquattro ure;
indi versavi una pinta di spirito di vino,
-agita dolcemente ed in maniera di non
dachiacciare il frutto: leva il tutto oon
.on gran cuncohisja, e mettizin riserbo in
-on vaso a collo large, che terrai ben
:chiuso : due mesi dopo versavi ancora nn
.boccale circa di spirito di vino; agita il
.was0 dopo che lo avrai chiuso esattamen-
te: indr conserva. Ed in tal modo avrai
4 tuoi frutti in ottimo stato, anche per due
o tre amni, .. . . . i .
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-+ Pesche’ .o

Prendi quaranta beile pesche, le quali
abbiano la pelie di color vivo, rosso, e
giallastro :'asoiugale -con una sottile sal-
vietta, pungile profondamente con un gros-
so spillo, e separale piu matare da -qnel-
-le che ‘lo sono meno : cid fatto chiarifi«
ca cinque libbre. di. gucchero, o cusoilo
al giulebbe : ritira il . vaso dal fuoco, e
dopo quattro.o. cingue minuti gettavi lo
pesche _pia dore, smovi lo sciroppo
con un ocucchiajo di legno; indi espo=
ni il vaso ad un.ocalore mitissimo, ® con-
tinna ad-agitare i featti in maniera che
si riscaldino egualmente in:tutte le loro
'farti: levane quelli che cambiano di co-
-Jore e ponili su_di uno staccio, perché
sono .sufficieutemente preparati, come si
conosce anche al tatto, avendo acquistato
-Ja giusta mollezza: terwinata Poperazione
ritira il vgso dal fuoco e rirmetti le pe-
‘sche, I’una dopo I slira nello sciroppo
-mnitamente al sugo ; che sard colato at-
.traverse dello stuccio : dopo ventiquattre
-esponi lo.sciroppo ad un fuooco moderg-
-tissimo’, agita il vase rotolondone di- tan-
to in tanto il fratto: e quandé & suffi-
:cientemente caldo ritira il. vaso dal tuo-
.co, @ ripeti la stessa operazione dopo .48
.ore. Lascia raffreddare, levane le pu-
.sche, le nne. dopo-le alire, ordinale su gli
'stacci, versa tre bocouli di spirito di

¢
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vino nello sciroppd : agita fortemente Ia
mescolansa ; feltfra attraverso la manica
@R panno, e versane il Jiquere.in un vaso
-adattato: . gettavi la peéche le une dopo lo
altre, chindine hene il vaso, e .ponilo in
wiservo: agitalo doleediente di tre in tre
-giorni, \fino ‘a. che tattii frutti sieme ce~-
-dwti dl fondo. Due mesi dope versavi am-
-gora ‘nn. bocesle cisca di spirito di vime,

Prugne nell’ aéqﬁ-;aibe-

Cogli di baon i mattine avaati lo spum=
Aare del sole esi libbre di prngne , le gnaki
:sieno vicine alla mathriti: pungile con ua
grosso spillo : fa chiarificare gnattro lib=
-bre e mezza di zacchero,cuoci -con mag-
:glore quantitd d’acqua che pei preparati
Aantecedenti ; ‘gettayi le sei libbre di pro~
gne : riscalda il lignido cen un fnoco mo~
deratissimo, agita dolcemente con un cuo-
-chivjo di legno:; ed allorchd le.prugne ocor
‘minociano: a«%r.‘ingiauare , Titira ‘il vaso dal
-fucoo, ed espenilo all’aria libesa: venti-
quattro- ore dopo rimetti il vaso al fuveo.
Quando il liquido & un :po’ pilt che tie-
-pido ritira dal fueco, a1ipeti ancora. que-
-sta operagiong tre o quattro vulte, da due
-in due giorni, .riscaldando allora fino alli
o gradi ;:e o4 ore dopo I’ ultima. metti=
-tura ; levane.le, pragne osa un.eacchisjo,

»disponile:sn gli stacoi : versa tre boaccali
-di_spiritp di -vino mello -seireppo; .passalo
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~attraverso Ix - mdhios ; fienipine’ un waso
fino a dae terzi della sna eupacith : poni-
.vi dolcemente i:frutti: shindi # vaso ;o
:ponilo in riserbo ¢-e dre mesi dopo ag-
-giungivi wn tboacals; di: spirito -di wino.: >
. : T A . |

Pere. . R

- i ]

. Preparagione -1, .

. A - . .
. Prendipere rosselette (Pyrus rofescens){t)
-libbre sei: gettale:nel’acqua fredde, vspa-
-pi il vaso al fuoco, nen lasciando prrd che
pasei alla bollitera, e fino & che'i frueti
31 sentano molli sotto le dita ; ma essen-
dovi sempreé’aleuwo di esst che matura
pitt presto, cd altro pit tardi; quando
-scorjerai- che eatsbiano di colore -leva di
.maro in mano con un cucchiajo i gid prepds
-rati, e gettali uell’acqua fredda. Dopo qae-
-sta operazione 'tagliane i loro - pictinvli,
-levane la .pelle & picople lamiue, petta ‘il
fratto’ in un aliwo. vaso »¢iempite! per: tee
-quarti d’ acqua fredda - chiarifica: cinqno
-libbre di zuecherv;, elle cuocerai un po’

) E una varietad della. pera comuane: & cg-
pica, di meldiocré volun.e e di uh rosso pii
o meno vivace dalla parte d:l sole, ha la
“carne tenera, fina, e seaza Slameatl, ed il sugH
“aggradevols,'ed aromatico. Ve me hanno delte
"gottovarietd Esin'¢ una-delld pinadattate par
piascir bede wnatainello -spirito-di vine, .
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-pia in liquido- & que“o avral praticars
-per le prugne : gettane. i frutti: nello: soi=
:xoppo ; e falli bolira per un’ quarto d’ora:
-Tipeti gnesta stessh opauzwne ogm :
ora; :@ cusl per tré giorni: levane in. se-
guito i frutti con un cucchiajo : ordinali,
sopra gli stacci,. e versa nello sciroppo
tre boceali di spirito di vino, ed un hoo=
oale di acqua di fiori d’arancio: agita for-
temente la mesoolanza, feltra colla ma=
‘nica, versa il ligaore in.um vaso;hdu!ato,
-mettivi i fruiti,, obhiudilp, e pomlo in ¥i-
: 88rvo ; @ tre;mesi dopo aggmngwa un.boo=
.ale ¢irca. di apmto dn vido. @ gL -y
.y, { .. ' ! o
PR Preparamne IL .

-~ - v

(

Prondu la atossa qunttti di pere TOss0=
vlelte, inviluppale nella cepere ardente, a
-fing: di farne abbrustolare-la pelle; che le-
.veraij indi getterai i frutti nell’acqua fred-
.da:. chiarifica la. ‘quantita di zucchero so-
.pra. notata-, - che. diluirai . con .maggiore
: quantitd di acqua, # ne manterrai fa Hui-
ditd fino_al pantoinecessario per effettua-
re la cottura del frutto; e quando scor~

erai . che alcune™ di 'queste pere, ami=
“mollano ‘pin presto che le altre, ne lo
‘leverai coh un-‘cucchiajo, le disporrai sa
gli stacci, e tosto ohe tutte saranno cotté
‘allo stesso graao, Ie nmetterqx nello soi=
roppe, che dee-avere. allora molto mag-
giore consistenza ; e pel.resto .ti regolerai

I'd
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come sopra —.. E' ad avvertirsi che con
qaesto processo le pere non risnltano s\
bianche, come coll’ antecedente; ‘'ma non
sono percid neno saporite: : L

. Albicocche. C J

Prendi sei libbre di: belle albicoceche,-
che ¢ avvicinino alla loro - completa ma-'
turita : separane quele che sono pit com=-

tte dalle pili- matare: chiarifica quattro:
ibbre ¢ mezza di znochero: gnando que=:
sto sciroppo avra la dovuta cousistenza:
gettavi per le !prime- le. albicocche pitr
solide, e quando.cominociano a mutar co~
Jore , e-ad awmmollarsi deholmente sotto
le  dita, levale coniun ‘cucchiajo: disponi=
le su gli stacci, e dopo. gquest’operagione
ritira il vaso dal fuoco': lascia raffredda=:
re lo sciroppo, versavi una pinta e meg=:
ga di spirito di vino, ed wu hoccale
d’acqua di fiori d’araneio: agita fortemen=
te la mescolanza , feltra attruverso la ma-
nica , versa-il liquore in un vaso adattato;
pounivi dolcemente il frutto, chindi con
esattezza, melti in riserbo, ed abhi I’ ava’
vertenza d’agitare ogni due giorni fino a
che i frutti sieno precipitati al fondo del
vaso: cié accadnto, aggiungivi un bhoccale
circa di spirito di- vino: agita ogni cosa
insieme’, @ poni in riservo per farne wuso -
depo due o tre mesi. :

-



"Uva mascadéllae - .o

. Prendi sei. libbre di bacche_d’ uva mo=
scadella della migliore gualita, levale. i
seni: infondi mezz’oncia di fiori di sam=
buco in due pinte d’acqua: cola guesto
liquido attraverso di uno staccio, ovvero
di un paunelino,.fa. in peezi quatira lib=
bre e merza di zucchero in pane : agita
uwa biance d'uovo well’ infuso di sambaco,
di cui re verserai una pesrte sullo suc-
cheru: metts il vaso al tuoco, ed a. misu~
ra: che lo sciroppo fa bolliture versaxi a

Foco a poco la restante infusione: quando.
0

sciroppo 6 chiarificato, @ eotto alla
gran perla, gettavi I'uva;j.e quando & per
bollire ritira il vaso dal fuoco: ventiquat-
tro ore dopo esponi di nuovo il prepara-
1o al calove, e riscalda allo stesso -grado:
ripeti un’alira velta questa uperazione; e
quande ogni cosa & ben raffreddata ag-
giungivi due: pinte di spirito di-vino: agila
dolcemente , e per lungo tempo: la me-

scolanza : wversa in segwito in uni vaso,-

che terrai ber chiuso, e conserverai per
farne \so dopo tre o guattro mesi.

[
’

VEGETABILE COXFETTATI NELL’ACETO.

~

“w

L’aceto_serve per conservare nella fred-
da stagione le sostanze vegetahili clie nen
61 possono ‘aver fresche ; ma Puse frequen=
fo di queste sostanze in tal modo prepas
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rate: ¢ di daune alla salate: 1’ acéto ::?
crespa.le membrane. dello stomaco, dimi=
omisce la. di lui sensibilith , coagnla gli
umori mucesi: a. poco a pece le forze
digerenti- illangnidiseono., ne.: snccede la
manecanza di nutrigione, la: macilenza’; in=
fine assalgorio tutti gque’’mali, che da que-
sta derivavno; & la morte stessa ne vi-ne
rapida. I liquori - spiritosi, ¢ 'aceto sono
i-lenti veleni dell’uomo ,- se la sobricta
non presiede all’ uso loro: npna mano
che . parcameate li ‘somministri rianima
le forze, e coutribuisce. &> piacevolmente
movere le -aacora sensibili fibrille nervee
del palato, e produce nello stomacq sen~
sazione grata, ¢ ben fa allo stato .orga-
mico, C -

L’aceto serve non selo per la consere
vazione delle sostanze vegetabili; ma eziane
»e , per. dar lero un gusto piecante, ¢ pro=
durre una grata - mesevlanza fra le: par-
ti saporose. o L

. Cappari n_‘ell’aéetb.

« Prendi cappari colti di fresco, e getta=
li nell’ aceto in un vaso adattato, ¢ metti
nell’ aceto giusta la di lui quantitd goal-
che manata di sale,. in modo che nen
guasti il sapore dei cappari: tieni il vaso
ben coperto ia un luogo asciutto je dopo
quattro o cinque giorni visitalo, & se scor=
gi esservi alla superficie del lignore quale

L)
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ehe po'di muffa, levala diligentémenté con
un cucchisjod’argente, ed aggiungivi qual~.
che po’ di sale; e se: ve ne  ha bisogno.
anche dell’aceto. .Abbia cura-di osservare:
di tanto in tanto il tue preparato per fare.
lo stesso; se il vedrai indicato. S
Meloni e citrioli. e

s . : t
. - Preparazione 1, - i
¢ . o . - . 1
- Prendi de’ meloni e citrioli pioroli , ver-
di: ¢ teneri: e se v' ha bisogno tienli per
gualche tempo a molle nallacqua fresoa,
ovvero fa loro sustenere una bollitura
(-questa regola & molto pil1 necessaria se si
tratti di legumi), che si vogliano prepa-
rare nello stesso modo, e di altre 'sostan-
gse dure; e casl senza pelarli, e senza
tagliarli li' getterai nell’aceto ocon una suf=:
ficiente . quantita di sale di ocucina , vale a-
dire due -manate di esso su sei. pinte
di flaido: ed allora si conserveranno bene;
ed a comun gusto non fara bisogno di
lavarli. per toglier lorv il sale soverchio, al- -
lorché si banno a mangiare: per rialzarne
poi il sapore si pud. aggiungere , anche
un’oncia di pepe. - ‘
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‘ Co ;Pro?am'r.fio‘é" n S
Prendi citrioli, a cni taglierai Ja punta’
ed il gambo : ripuliscili con una piccola
spazzola o con an ravido canevaceio in
cui avrai posto una manata di grosso sale
per levargli la pelle, rilavali, ascingali,
mettili in yn vaso adattato, e versaviso=
pra dell’ aceto, per lo meno un tcrzo,df‘
pit di quello che si ésige per bagnarli:
kesciaveli 'in infusiove per due o'\re giors
ni: dopo ritirali dall’aceto, che farai-bol-
lire in un vaso di terraglia, ovvero di
vetro, che esporrai al bagno di rena: ri«
dotto Paceto alla tersa parte vi rimettes
pai i citrioli, e gli farai sosténere una
bollitura : rvitirerai il ‘vaso’' dal fuoco: ver=
serai il tutto in una terrina , che copri<
rai : sthovi di tempo in tempeo la me-
seolanza, e dopo cinque o sei giorni fale
le sostenere un’sltta - bollitara , -indi ags
jungivi nd po’ di' sale, del targoncetllo
f:\rtemisia dracunculus), dell’aglio; e niet<
terai il tutto in un vase. Bisogna pero
avvertire che- in conseguenza delle diffe-
renti bolliture , che farai sostenece all’ace=
to, ne reésti sufficiente quantitd ,'a fine i
oitrioli ne si¢no ben bagnati. . -
Nella stéssa maniera si confeltano nel=
PPaceto i faginoli prima della maturita, i
botteni dei fiori di cappuccina o nastar=
zio' indiano ( Tropaeolum majus ), le ci-
polle, i girelli o ricettacoli” de’ carciofi’
LPozzi, Chim. , tom, II, ]
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( Cynara scolvmgus ), . fnoght , i bottoni
dei cappari prima del loro' aprimento, ed

altre. parti vegetabiky. . ') ..

. Caroli coll’acetp che hanno. il nome-
v - . - . disaygrkrant.

. Si ,tagli'an'n con ung stromento, adaitato-
l¢, teste. dei cavoli.in nastri, piccoli’ e, sat
tili, che si, ammucchiano 4 o i fanso-
gscinttare alllembra su di una,tela:o si-
mili: vi si mescolana, dei semi .di .carvi
oppure, di ginepra.(iil.carvi ¢ a;preferirs
&i;); indi si dispengono . nel .seguatte. 100~
do. Si prende.una botte sfondata da. voa

ar{e , la, quale.abbigicontenute del vinog
sell’apqu,agit;e y oyvera dell’ aceto; -ed, epra
_.aervird anche a.dare al.seuerkrout un odor
re vinpso., Prima, di. riempirne..la botte;
usago..alcuni di,stropiceisrne Vinterno, cod
lievito del sauerkraut. I| fondo,dells pote
te che resta aperto. dae petessi icopge=
gnare esattamente alla hotte stessa ,.ed;
avere pel mezzo uy’ impugpatnra per po=
terlo levare a; piacere., & cavioatlo -di -pasis
Si fa una.polvere. 'molto, fina dii sale di
cugina , e si -stabilispe.. alle . dpse-di dues
libbre per venti cawwli: isi . camincia dal,
fare up. buane strata di_splg sl -fonda della
Kotte, e vi & steudone.sepra hen ¢gualmen=
te i nagtri de’ cavolij.e cos) si-preceds.fina
all’pltezza di: sei .pollici ;- aljora, entra: un:
wome. nella batie cen. in piadede’ Eqocoll:

S
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Bén pulit], e schigeeid egualmente, e con’
forvd qnesto ‘strate’ di cavoli, a fine' si ris-
daeca alla mietd “delPsltez®a 1 ¢id esognits’
st fa'nir secondd strato-di sale; si s¢chiac+’
cia’ nello® stesto modo'; @ cost' si procede’
dt strato in istrato fino a' che Ia botfe ne’
sta: fatta'piena : st termina'con’uno strato’
&' sale : sn_quesfo-sale si pongono delle’
grandi foglie verdi, che si separano dai
civoli' prima.di prepatarli in fettucce : si
stende’ sn ' queste” foglie una tela fatta'
mida™ 6 su di- gnesta si pone il coper-
chio, o fondd della botte : il quale si ca=
rica con grandi pietre per tenerne salda
J4& ‘matsa , ‘ed impedire chie si sollevi du-
ranté la fermeatazione, che dee accaders
pel perfezionamento del preparatd. A'poco
a poco i cavoli perdono la loro acqua.-di
vegetazione, che si porta alla superficie:
egsa € veérde,- liinaoceiosa, e fetida : o st sot=
trae facilmente col mezzo di una chiave
posta. al di sotto- due o tre pollici: la* -
quale poi vien® rimpiazzata da nuoova sa~
lamoja ché ne sale, e che al pari'della’
prima ne viene levata; e si continua cost’
fino a tapto che questo fluido me sorta
puro; e cid dura per dodici a quindici
giorai, in proporzione della temperatura
del luogo in' cui- si- trova la botte. -

:1l punto esgsenmiale per conservare. in:
buono stato il :rauerkrgut anche'nel men=
tre se-né-fa-uso, size’'di tenerlo sempre
coperto: per’un: pullice almemy -di -salumos”
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ja, e che hon vi sia mai véto. fra la mas--
sa e la botte. Quello che & trascurato ha.
uvn odore di cavalo marcio ; il ben fatto,,
ed il ben conservato ha un’acidita molto.
aggradevole,, segnatamente, se dopo aver=,
lo lavato al sortire della botte,, vi si me-.
scola, prima di portarlo jn tavola, un poco.
di aceto di sambuco (1) —. Generalmente.
se ne limita la quantitd da prepararsei a ¢id.
che pud bisognare nell’anno ; o se ne rin-
nova ordinsriamente la salamoja all’entra«,
re Jella primavers, ed al solstizio d’estate. .
Quando poi si vyuel mandare in paese lon-,
tano si travasa in altre botti, vi si schiac=~.
cia esattamente, vi si rimette una nuova
salamoja (2), e si chinude esattamente il .
vaso tosto che ne & stato empito.

sy

- (1) Si prepara quest'aceto preudendo i fiori
di sambuco nel temnpo del loro maggior vi-:
gore, spogliandoli dei peduncoli, facendvuli -
seccare al sole, e mettendoli in vasi, di cui,
senza comprimerli occupino la metd : cid fatto
si riempiono d'aceto bianco,si tengono in ims
fasione per 15 giorni al sole; si decanta, si
spreme fortemente il residuo, si feltra I'aceto
per la carra straccia, e si conserva in botti-
glie ben chiuse, o tenute in uan luogo fre-
sco. — Si pcssomo preparare nello stegso mo-
do. gli aceti -di-fiori di Javanda, di timo, di
rose , ed altre sostanze aromatiche.. T
(2) La salamoja non & che una solusione
di sale comuns ncll’acqua a porfeily satugas
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AGQUE DETTE RINFAESCATIVE.

" L'uomo intelligente ha procurato di com=
"binare in quest’ acque. il sapore grate col
.vantaggio alla salute. Leé smodate evacua=
zione di umori nella calda stagione esi-
gono di essere riparate: essendo la parte
pits sottile di ‘essi che si disperde, fa d’uo-
‘po di supplitvi con sostanze che pitr vi
'si approssimine : 'tali sono appunto le be-
vagde rinfrescdtive di cui‘quj si tratta: |
ma. acéddendo unitamente alld perdita
della parte pit fluida degli’ umori, che
questi si faceiano troppo densi, ¢ la fibra
nel diventate ‘spogliata’ della’ necessaria
wmiditd sia''presa anche da illangaidimen-
to, ed acquisti un che di spugnoso pel
calorico soverchio che nel diradare gli
umori per portarli fid ove & permesso
dalP attivita' dell’ organismo  vivente allo
stato_vaporoso; ne rende maggiori gb ine
terstizj, ne' diminuisce la coesione: fa f'uo=
po che le bevande non sieao troppo de-
primenti, ¢ si ottiene tale scopo coll’ ag-
giunta di qualebe piccola quantita di li-
gaore spiritoso : cosd pure aggiunta delle
sostanze acide le rende antagoniste ‘alla
forza espansile del calorico), restringe, fa
pitt compatta la fibra,  ° T

N . . r
o N ER P S MR APk T—_

zione: ciod alloia ‘qugndo l'acq{la ‘non he P‘!b
sciogliere -pii - e ; -
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e ugmdi Jrqgole. e
Soegli | frqgole ben Qdorg;e o_matnre ,

:spogliale ‘dei loro pedunooli ; pesane cipy
que once , gettale in un mortsjo di mace
mo, schigcciale voltolando ool pestello,, indi
Xersavi uyna Emta .di acqua: rimena dol-
cemente, ¢ fino a tanto che ne :sia ngnL-
tata nua sostanza.omogenea; versa quindi la
mascolauza in un vaso. adathto, ed aggiun~
givi qpalcbe po di tinggra spiriteso-acida
di limong; pm. o meno perd, giusta il gor
sto etf ssogpo "ﬂ‘“‘ Jeggermente il
llqmdo gon nn cucehiajo’ di fegno," lascia
3u infusione per due ore: quindi prendx
cmque once di zucchero, che’ _porrai ig
nn vaso convemente » e lo coprirai d’ uR
frossq )pannolmo, e su di questo versoraj
| liquoxp g fine ne coli; spremi il residuo
oollo atretta)o, ed ,al‘orohc lo zuochero -
aﬁ'atto fusp, feltrerai il luqupre attraversq
Ia manioa di panno; porrai in un luoge
fresoo e pep .opstodite, & np farax uso
nel a gnbrnala.

~

3

‘ Acgua di }ampon&- ' o

. . Prendi lamPom della mngbore qnahti,
spogliali de’ Joro peduncoh » ;pesave cin-
que once‘, schiacciali in un, mortajo dt

» voltolando—ocol- —pestelhrm mrodo
dx non mfrmwerne i gemi: agginagi pas
rimente, come hai praticato per L acqnp
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@t fragole, uri po’ di‘tintara }sﬁhkom"am
di limeni :lasela in infusione per-dneerer
volg -il- liguido veon ‘uof pannoline, seioglivi
sinqne once di zucchero: feltra-!oola mas
nica di panno; e poni in riserbo per far
ne uso nella ghornata; : -

- AMequadi ribés e di ‘uol ‘spinal
L M . TesoL v
‘Seepli ribes Ui un ‘bel velére rodso., che
dia maturo , ‘bewr trasparente, colto i fre~
seo, di-unagrata-acidith , ¢ le badche non
nb -dieno: molts-gresse; pesand 'una’ lihe
bra e wezza} le 'getlerai ‘in Gd:. mortajo
di ‘marmo, e'sehiacoerai, regolanddtr coms
nella préparazione -antécedente, a find
non n® vengano infranti i semiragginngivi
nna pintd d’aequa, rimenando nello stesso
modo , wcoiocché i ‘due lignidi s incor<
porino bene insieme ! versa il lignore in
ua- vaso adattato ; lascia in infusione pee
un’ ora; peda ‘sei‘once di- wucthero?
#icttilo ¥n "ina terrina che coprirai ¢ont
tin grosso ‘patinoline :* colane il lighore
attraverso, & spremiil residao collo strete
tojo : ‘allorchd lo° succhere & totalmeste
fnso, feitra ‘il’ fiquore per la manica ‘di
panno , mettilo in lnogo freséo per farmo
fi5o pella ‘giormuta »=. Voleudo ‘raddolcird
Pacidith del sngd di-tibss, e comunivar<
gli un sapore “pitr’ graté , ' impiega 'dhe
© tre once meno ‘di quetto frufte , ¢ vi
sostituirai la stessa ‘quantitd di lamponi,
© schiacoerai ogni cosa insieme,
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, L’acqua d’ava splna si,prepara nello
stesse modo di quella di . ribes, ad ecce-
mione che non vi si debhonp. agginngere

i lampeni. '

Prendi una libhra e mesza di belle cirie=
ge , spogliale del piccinolo, e de’ noccioli
ohe porrai in risqrbo :_gettale in an mor-
2ajo di marmo, schiaccia, come ¢ & gih
detto, in maniera perd di non istaccarne
groppo la pellicola: agginangivi una pinta
d’acqna, e smuovi’ di nuovo col pe-
stello; ma pia dolcemente; e.fino a tanto
che ogni cosa si sia bene incorporatas
yersa in seguito il liquido in uo vaso adat-
tato : aggiangivi un po’ di tiatara spirito-
so-acida di limone, ed agita leggermente
Ja mesoolanza cop un cucchiajo di legno:
lascia in infusigne per due.ore: indi lava,
e stropiceia i nogcieli gli wui cogli altri,
che hai posto.in riserboj ¢ schiacgiali in
wn mortajo : poni sei once. di . guccherg
in nn vaso di terraglia, ohe coprirai con
mn grosso paunolino, e colerai per esso il
lignore : spremi in seguito il residuo collo
strettojo, agita fortemente il liguore: la-
scia in riposo per mezz’ora; .indi feltra
colla manica di panpo, e conserva il li-
guore otteputo ‘in.un luogoe fresca, e per
farne uso nella giornata, - S

-~
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-dequa d'agresto. - - "' -

Prendi bacche d’agresto groste , molto
sugose , e di un’acidith aggradevole : bén
monde che sieno, pasane .veuti once, che
getterai in un mortsjo di marrho, e schiac<
cerdi voltolande il pestello in modo di
non “frangerde i semi, che eomanichereb

bero al liguoré un sapore amaro : ‘aggiums
~ givi .una pinta’ d’acqna , agita dolcemente,
e con -ispeditez#a i due liguidi, che ver-
serai in éegdito in un pannoliro : spreme-
rai immediatamente, e ne getterai via il
_rasiduo diventato inutile : pesa‘sei once di
succhero bianco, fallo sciogtiers nel liquido,
& coi aggiuns&rainn po’ di latte, pin-o
meno, decondo il gusto, e di ouf puoi an<
- c¢he farne senzd; e feltrerai cella manioa
di ‘panno ; 'allorchd il liquore ¢ ben lim=
pido riponile in' wn luogo frescs per furne
neo nella giornata. - - -
PO s . - REEPEETTIE RS S . - 1

Su;gd d'agresto ‘pérJ Bevande.

Prendi baothe &’ agresto -ben pulits,
come per la preparazione antecedentey get-
tane due: libhré in wn mortajo di maraso,
e procedi’, comie nella: preparazione au~
tecedente : ‘versane if liquido in‘vn gres~
so puunclino -sufficientemente teso su: di:
nna terrina di grés, spremi colle mani,:
versd il liguore in un altro vaso, e mettie
ne ia di:partq il residug,- 'fﬂt: ¢che ne-
' 6

~



avrai schiaccigto. tutto il.frutto, esponi il
residno all’azione dello strettojo, ed opera
fino 3 ol mpp ne sorta pis sugo; misura
Ju geguite .tytto il ligaore, verpavi. per cia=,
scnna pinta di liquore na cucchisje di latte
{ ne puoi face sonaa ), e g stessn quangita di
alcoale Limopage, o sig tiptarr spiritaso-gci-.
da di Jimoni: Jascia'in riposoper. ya-8 45 ore;.
poi foltra gplla manica di, panue., ¢ metti
ilf riserbo in bottiglie di..vetrae, le quali.
piene che sieno, vi yerserai sopra -ng po’,
di olio, che.col) impedire 3l suga il gon~,
3ttt dell’aria, lo conserva mglto bone: o
Pud essere tenuto per molto empp ; guin-,
di chindi al solito . gof soverg. Quaando.
votrai farme: ugo ne. leyerai Polip col mez~;
29 di nu po} di hambagia; indi pe vere
serai la quantith che sard @i typ guate,
nell’acqua guccherata, a gui- potrai guchsg,
aggiungere qualche tiptuga.qromatica, ay;
vero -alcune goocce dell’oliy essmnziale chy,
ti sard piu-a grado, e cosl ve avrai una

piacevole ¢ ;_c\lntiﬁefa :bevangda.
. [ Aoges. di Limani. .

. Preudi due o tre limoni, 3agliali trasver-
salmente in due, parti. eguali o quasi,.
schiaociali stringeudoli fra il .pollice e Vin-.
dice di yop mane, ed ajutando coll’altra,.
4 ne-laegerai cadere il sugo.sopra cisgue.
- once di gyochero in pave che avrai fatto
4givgliere in una pinta d’acqua conteputa

\
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in ¢ vaso adattato » sortite in tal modo
tatte il sugo, riprendi le scorze I ana
dopo Vaitra, e schiacciale di nuovo; ma
in senso' cdntrario, ad in modo di po<
ter comuamicare all’acqua la sostanza olioé
sa che ne pud essere spremutar cid fattoy
poni il tno liquore in nn luogo fresco pee
farne uso nella glornata. “Allorché desie
deri di. comunicare alla tua bevanda mag~
giore aroma,leva a piccole & sottili lamis
we la nieth ‘della scorza gialla de’‘limoni
impiegati ; tienla'in infusione: per mezs’ora
- ¢irca nell’acqua succherata , poi taglierai ;’
¢ spremerai i frutti come 8 & superior<
mente detto; ed aHorché la scorze de’ lis
moni sieno im parte secche’, - come pi¥
volte accade a stagione avanzatay in tal
ciso ne leverai egualmente la peilicola of
sottili lamine , @ tetrai in infiisione la tod
tality delle ‘scorze de’ frutti - destinaté w
formare'la bevanda.. - -

otzati. o i o '

" 81 di il nome di gelatt alle sostanze
che artificialmente si fanno gelare per’
averne de’ preparati placevoli al palato;,
e che rinfreschino ' nella’ ealda stagiene,’
I gelati’ ora sono solidi, ed ofa-hanano la’
rrollezza di uha potbata: i’ primisi chia-’
mano gelati durl;"a eut si possono Qurs
diverss forme pgiusta il genio; generalmen=
te pero se ne medellano de’ frutti: i pin’

I'd
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molli hanno il nome di sordesti, ¢ non-
posson acquistare mna forma regolare , od
slmeno nou possono mantenerla. Due sona
3 vasi che servono a_qnest’opgragione; il
primo debb’essere di uno stagno fino, 6 me-
glio d’argento, ed ha il nome di sordettiera,
e serve a contenere le.sostanze da conge-
larsi; ed il secondo pina largo,.ed & desti-
' nato a contenere certa quantitd dj ghiae-

cio triturato, come pure il vaso suddet-
to; ma-il freddo de:l? ghiaccio naturale .&
insufficiente . per sottrarre la quaatita di
calorico di cui fa d'uopo, a fine lv sostan~
ge luide passino allo stato solidu, ovvero’
subsolido: molti sali rimediano a questa
manoanza , essi dimiouiscono colla propria
fusione il calorico, avendo essi un’affinity di
preferensa col ealorico, che si ritrova na-
tnralmente, ed in gran copia nel fhiacoiq*
che & praprio della temperatura del nostro,
clima : tai sali solidificano di pin il ghiac~,
cio, 1o fanno piu ghiaccie (1): il sule che
comunemente: ¢ impiega & quello di ¢u-
cina ( Muriato di soda) ; esso debb’essere
ben puro ; ben secco, ‘ed in ‘polvere;
¢ a notarsi poi che. pud servire per pik.
volte, oppure per altri usi: raccogliendo.
Vacqua ehe si & formata nel vaso, e por-
tandola a svaporamento si ottiene di nuo- |
vo in cristalli eabici il muriato di sada.

P

:(I) Il solfato dv magnesia; di ferro, di sin-
co, il, carbonato di potassa comuaicano in.
- wece del calorico, -7

f
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Dee il fubbricatore de’. pelati. agitare. il
‘vaso , movendolo ia: giro pilL.o-meno fre-
gientemente, gitista il. hisogno, ed ilgra«
do di freddo che si wnol ottenere; o tal
pratica serve ad aacelerare la diminusio=
ne del calorico ‘nells sostanze, presestan—
dola al ghigecio a pit frequenti e ripe=
_tati punti & contatto; par.cui Peguilibrio:
di termsperatura.fra esse ad il ghiaccio, ac=
cede .pitt celeremente 3 ¢ perché la con-
gelazione succeda ggualmiente .in twita la.
amapea; ed: .astale effetto. si, fa. uso annhe:
-di una epeci¢ di spatola di legno, che.
serve ad incorporare esattamente , “distac~,
cando la parte congelata, che di .mano.
in mano si forma a guisa di un’incresta~.
tara; e tosto che la mescolanza ha preso
l'apparensa della neve, si agiterd fortemen=,
te, in ogni senso e per molte tempo colla,
spatola; e cosl operando si dard al gelato,
wna tal . qnale morbidezza che semma-
mente pixce al palato; e quando il ghiac=
cio & guasi totalmente fuso, se ng leva la
sorbettiera, si agita fortemeute 'acqua sala=
ta con una lunga spatola d: legno, a fine il
sale che si & precipitato in fondo del vaso..
o incerpori col ghiacoio ancora restante ,
e si mantenga il freddo, il qaale dura dopo.
guest’operasione ancera per un quartod’ora;,
e.vi si rimette la sorhsttiera;avendo vira che
sia sempre ben .inviluppata nel ghiaccio: si
opera come sopra, indi si leva acqua saljta
col mezzo del cannello praticato al.vaio: poi .
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s¢ bisogna, &i rinnova il sale nel medd
a menzionato. 8i formane alcune vols
te de’. ghiaceiuoli imsipidi , o quasi tali;
che qua e fa si disperdono nella sestanza;
e ne tolgemo I'omegenciti dela consistens
»A, © provengono oesi o dall’essere il me«
scuglio troppo fluido, o dal liquido portatesi,
in- alouna parte della superficie , in istatp
vaporoso, nel mentre se ne:svilappa il enl
rico; per lo che si esterva che allorsaquan=
do un flaido si gela, il mercuriv del termo-.
metro immersovi o innalza peralcuni gras
di: abbendonato” quindi il ‘fluide in istate
vaporoso, ‘@ che si &' portate alla‘parte sme~
‘periore del vaso, si rapprende in gocciv-
liné, e non potendo precipitare in basso
per eusere rapidamente gelato, si forma ne”
diaceiueli in diyoorso. B’ necemario che
lo rucchero di oui si fa uso sia:ben puro;
e peroid 'si adopera o dello zucechero in
pane , ovvero del paorificato ; e’ da molti
¢ preferito quest’ ultimo, perché. il sor-
betto ne risulta, ocome suol diresi piu ve-
latate. '

- Non solo & necessario alla buona rin<
seite ‘de’ gelati , che<]a mescolamza non
sia fe troppo fluida, neé troppo solida ,
wia fa d'uwopo altred, che lo zucchero,:
oltre ‘ewere puro sia alla giusta. dose.:
Lieccedente yuantitd , ¢ pih ancora I’ ime=’

urita i ess0, ¢ cagione ‘che *la mesco~-
anza difficilmente  3i congeli; e per ri-
mediare a quisto difetto, da cni ne deri’
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va i adel \detto sorbetto grasto, vi si ag=.
ginnge ocantamente, per'non eccedane il
limite, dell'acqna. Quando, poilo zucnhe=
ro ¢ maneaiite, il serbetto che ne risnla. mas
le, dicesi magro; ponendovi il pnoohileje, si

‘semte yg che diaspro,'e come: guagi st~
fondasse.nslla weva.: Ia tal-maso bisogna:
.incorpoxaswi 8 poco e/paee, A fine noa ne.
rieulti il prime difeite, dello - masokero: o
is -pawe ., oppure «otto alla. piuma. . -
- | Allercheé si & djvisate di dare. ai gelati:
lg forma di fratti, d-cosss .pilt piaceray
bisogna avere in jpronto le forme adatta=
te; si empiranne queste speditamenta col.
camposto stabilito , #i porranno diligentes:
mente nel secchio, che coutanga il ghiaoe,
cie ib tritume, & colla ginste quantita di.
spde , si copriranno di ghiaceie.e di sale,;
ed -ogni quarto d’ ora. i . compriwmera il;
ghiaccio, ai terra: coperte il pecchio 'oom:
no- eanevacci® ; @ quando si avranno a lew,
vare.le forwme si bagneramne .con un po’.
daequa calda, e si ascintterapno imms-.
diatamente , quindi si rovescera la forma.
nel piatte a cid prepsrato; ponendo a can».
te di ciascun gelato uma ftoglia verde det;
featta; o d’nno 'de’ fratti cei quali vsane,
esso composto. ' Allorché "poi il pumero;
delle forme sia grande , € si abbia a .tes:
mere che il preparato si sqaagli, si ripors
ranno di mano in mano che «i levano in un:
ammasso di ghiaccio gindizivsamente a 2. 9:
disposto, e direi quasi a  guisa di fornoi
"e— Avendosi a irasportare una quantitd
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qualangae di  gelati si ponpoho l& sor—
bettiere , ovvero' lé forme in: ‘teccki de-.
stinati - quest’uso ; chle si forniscono di
sale , o di ghiacoio triturato in ‘modo che
vi oi ‘ritrovine ben .iaviluppate; e wi si
forma sopra un altro strato di sale, o di
ghiaccio parimente triturato, e si copre
M vaso con un canevaccio bagnato. ’
« 8i credette un tempo ehe i gelati ope=
rassero quai tohici, cive rinvigorissero le
forie', perché si opinava essere tonico il
freddo : . ma osservazioni- meglio dirette,
e meglio regolate, dimostrarono il contra-
rio. L’ errore partl -da che si confuse 'ef~
fetto provenieate da uma circostanza secon-
daria con quello dipendente dal freddo stes-
80 ; allora guando i} calore dell’organismo
animale trascende i limiti della normalita,
roduce evacuaszioni smodate che portang:
a fibra all’illaoguilimento; il freddo ri«
eonducendo al-giusto grado il calorico in
-discorso, ne toglie gli effetti debilitanti, ri-
.conduce Vorganismo al ginsto stato: ma
‘appunto perché diminuisce il calorico che
& uno stimolante ; o se produce effetti di
dobolezsa il sono perchd aumentando ul-
troneamente I’evacuazione degli umori; sot=
trae troppo stimolo avimalizzate necessa-
rio al sostegno dell’ organismo ; e la fibra
mancando.d’ appoggio, cade su s& stessa,
illanguidisce ; & per questo stesso motivo :
deprimente, ripeto, il freddo; ma se que-.
st freddo dura oftrée certo limite, oppu-

i . >
< . . PR oo
+ - (SR 4 & : =
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F8.8 ioverchianienks iotenis, fa sentire'la
sun forsa debilitante, e trascina perfino
ja parte colpita a gangrena, a mortes
am {reddo intense - nell’ inverno ci fa per~
dera.. talmente , la forsa nelle ditu , che
non valgone. tampgoo a fare nn nodo ; o
cqx:ono, di pallore, si fanno scarte , ¢ ne
sadono gli anelli. Il pallore delle gaanw
ce 5 del nasa e degli. oracchi proveniente
dal freddo, e che si manifesta con mac~
ochie quasi cenerognole, & cosa pur comune
a Pietroburgo , o nelle altre, del pari,
fredde regioni; e se non vi si presta im»
mediato rimedio stropicciande colla neva,
pe-succeds in breve la gangrena. Ma ne
potrebbe di. leggeri venire I’ obbiesiones
dungne la neve & in gunesto caso vn -ecalr
tante ; e la risposta certamente ne debr
b’essere affermativa. La neve contenende
ancora certa quantitd di calerico, & lo sti~
molante copveniaute per mna  parte che
pe & ancora di pil mancante (1); ma se
oltre il limite si. facoia mso di questo ri=
medio, che debh’essere sojo di breve du~
rat3, si. produce anche ;per, esso la gangre-
na - Peor ulteriormente, sostenere la tor~
#a stimolante, tonica del freddo, si cita

RV SV |

- :(3) Vedi la mia! traduzione deHa pqlizid medice

di.P. Frank vol. X, ove: si trasia. dei sassid}
ds prestatsi. ai morii diagciati-per rianimarliy
e pei quali la.scala degli Rimoli dee sppunta
sic omionciare dalla neve. ,
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iohe Je madi .¢onmie per qualstie: tempsy
mella neve, divestano ‘rubicontie: e: calde;,
® che :pia .volte :accadono inflamrazioni
per. wa freddo -di luriga ‘durata. M chi
g'arresta 'nél riflettere suquesto'fenonvenc,
o .chi senatamerte Wi rifl-tee, conoscer
debho che sl fatto avvenimento pudibend
everq apparenze edducenti, ma non-'pros
wars .percid gver la neve ‘in ‘guesto edasd
tere ‘stimolante. :Nel wentre i :tefigeno

e manindlla neve, si 'fa:ad sesse affinsso

di oaluricu che teade ‘a sortirne , ‘&' reals
uente nw:sorte. per equilibrarsi gon ‘quelle
della meve; o il rilissamento de’ soliddi
ohe rapidamnents ‘ne -succeéde, 'lascia* pit
agevole - adito al saninve - per ivi revarsi;
cosicch® per brevi jstanti il ealorico che
wi scurre, ‘gnal 'sun: ‘nassaggio, con rapida
stecesione, ed il sangie: che giunto in mag-
gior copia vieppiu ‘stimola i vasi, produge
ess0 pure. I'illdsorid prova, ¢he la nevé
sumeatiil calore ¢ Pedergia organica ; ms
spuesto ginooo non & che di breve durdtay
e ve :llincauto sperimentatore ‘ad onta deél<
Y intorpidimento che ‘poi ne va 1 soffrire;
ostinato vi tieme a giacers ‘le ‘mani; ne
haper pena la- marte loro. ‘Con questo’
stesso orvdine di avvenimenti succede lin-
flammazioné in tina parte stata colpita per
bréve tempe dassoverchio ‘freddo : il sen-
gue frovandasi aceumulato nei- vasi & sow
nna straordinaria: correrte 'di- aalovico, la
sopra~stimola; -0 diminaitosi poi il freddo,
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‘x qonithilith-risalendd, 'si, produce infiam-
mamesto. - - .. - 3
Jdn eorellario del.fin gui rdetto:risultay
whe :I"as0 de’ gelati:dehb’ sssere  mwdorate
a8 :gindiziosn.. Liosgacismo oltremndo. ecei-
4ato ddll’abaso :de’ lignorisspisitosi & pik
wolte/ricompoasto allo stato suo normale dai
geldti presi in ginsta:doge. 1 gelati astomnr
wo .digiuno , allorehd. mon .esista stimelo
proternaturale , 'infisvoliscono ‘gnestorgano
principale alla digestione.: .essi , opera
dn-uan altro sunso, sono.di dannoi.al pari. de’
lignori spiritosi’; : chssupa stupiila volgare
nsansa trangngia didbhonmattino, appuatd
allepoca del gioreoyiin -oui. la sensibilith
#i .8 riavigorita : - 'vemendo: ad immediate
eomtatto, .41 falki. liquosi, di :tonache some
mpmoeunte -eocitabili, di leggeri sono. quieste
gettate: al disordime ; lintorpidiscanori som
verchiameunte stimoliti mervi,ie subparalitis
ehe , e quasi callose ne diventano le- mems
brane : Pappetito .si diminuisce |- le forre
digerenti vanno Uistroggeadosi, ls cardials
gie, le diarree, le paralisie sono il trists
effetto di an' 1o rovingso, €d annunzia-
no la prossimita di maggiori malon , e di
una morte precode. £’abnso-de’ gelati, se=-
goatamente , so privi di sostanze averpa-
tiche, diminunisde, hanché in un.senge ing
yerso, :la segsibilita delo somace, pradas
e parimente indigestioniy eardialgioy : diary
x6e , coliche. n selti altri incomudi avser
Rupesd 5. .cheidene. i hittoost foxieni: della .

L4
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-pﬁ:uiin'n perdita’ delPestitenss. Walle pors
sone di fibra lassa sono generalmente di
danno i gelati : essendo carico le stomaco
di alimenti, ed essendo questo viscere di
mon meolto valore, lo turbano dalle sue
funzioni, e ne fanpo sentice il male. L’in-
troduzione di gran eopia di gelati mello
stomaco pud produrre perfino la morte; ¢
®on ne manocano i tristi esempj.: ma Puse
snoderato nelle persone robuste, sover~
chiamente eecocitate, & di:un sollievo salu-
tare e grate; e mnella coceate  stagione
4empera I’srdore , e produce quell’ agui-
dibrio da . cni risultano .dolce sgensazio-
me, e rinvigorimentq di forze; sark per-
®id grato ‘al leitore amico dell’aurea me-
dioeritk , che in ognj cosa ¢ la.possante
mola al ginsto ed all’ onesto , #0 noi (ui
diamo il processo. di rimirchevol numero
di gelati, col nomse di serbetti , a cui poi
si: passwno dare le figure ehe pin piaccia~
mo; purché se me regoli: a proposito la
densita-ed il ocengelamento.- . - -

‘Sorbetto. di fragole. . :

AR T RN

. .~ DPrepyrazione I. .
- Prendi fragole a:giusa: matuaritk, e bel-
le; spogliale -dei- pedubooli , perane quat-
tordici omoe, aboladeale it un mertajo di
marme; od -agginngivi- uoh pinta -d'angnar
-osto. che vi- saria . fncoiporata rimenando
- gl 'pestelio, versd |4 messolanza in an vaso
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cdattato,.agginngivi an gueoh_iﬁio.a gaﬁ'é4di
alcoole limonato, e Ia stessa quantitd di ace
qua di fiori d’arancio; lascia in infusione per
due o tre ore : pesa diciotto once di zuc-
chero bianco, che porrai in un altro vaso, il
quale.coprirai poicon un grosso pannoli=
no, attraverso del quale colerai il li§unido:
spremine il residuo collo strettojo, ed al-
lorché lo zucchero & totalmente fuso, fel~
tra colla manica di panvo, fino a che il
liquare sia ben limpido : indi versa nella,
sorbettiera, ed opera come si & superior=
mente detto. . L o

Preparazione II.

Prendi due libbre di fragole, lavale c&&I.

vn po’ di vino generoso: acciaccale in un
mortajo di marmo, ¢ cola con un paun«
nolino : indi prendi una libbra e mezza
di zacchero in pane, un boceale d’acqua,.
ed il sugo di guattro limdéuni: mescela
cgni cosa insieme, fa passare per lo. stac-,
cio, raccogli il fluido, coloralo colla coc=
ciniglia o colla pesza di.Levante, e congela.

Prep‘érazione ur, "

Prendi una libbea di gucchero in pane,
e scioglila in un hoccale d'acqua: versa .

in 'un.vaso adattato e fa bollire per un"

quarto d’ ora: lascia raffreddare, spremi -
quattro limoni, uniscili al fluido , fa pas="

sare per un pannolino, raccofl'me 1’umo="
ro, e versalo dopo averlo golorato, come

-
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ot & gid @etto, nella ‘sorheltiera, e provie<:
gui- secondo e ‘regole. :

Preparazione 1V,

>~ Prendi - dae libbre' di fragole o dae
boccali- & acqua, versa: ogni cosa in un:
limbicee , esponi ad un calore moderato,
¢ -distifa' fino a ché 'avrai ottenuto un boe~
cale di fluidd: prénd? nna - libbra di zuew:
cherd. in' pane; talla’ fohdere nel liquore,.
aggiuagivi il enge ‘di quattro limeni; da ceai:
avrai separato i semi , come debb’ essere!
sempre di pratica, cola per lo estaccio e
" passa alla formazione de’ sorbetti.

. Sordetio di lamponi.

~ Preparagione I,

Prandi’ lamponi cobti- di fresco -e ben
odoresi, lavane i-peduncoli, pesane quat-
tordici omce, -schiacciali in un mortajo di
marmo ; aggiingivi la- quantita: di acquna, e
di alcoole limonato, presoritta per la pre-
parazione antecedente: liscia in infusione
per-due o tre ore= oolane il - liquido at-
toawerso di un grosso pannolino} spremi-
il residuo collo strestojo ; indi pesa di--
¢iotto once di zucchero bianco, ¢ quando
é-completamente fuso, cola colla manica-
dr paano. —Schiacciando otto onoce di -

lawpoui,, .con: dodici onee di -ribes, si ha+
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parimente un” sarbefto: molto.aggradevole;
ma_ bisogna aggiungervi tre once di zuc-
cherp -di .pir, e fai-sonda:déll’ alecdls
limyonate.. . T

Prepdmzionc IL

" Prendi una libbra di. lamponi, na boe-:
oale - &’.aequa;, -una libbra. di gucchero
bianco, e guattro. limoni. pelati: acciacea:
in. un mertajo. di marmo i lamponi; spre~:
mi i limoni, mescola.ogoi:-cosa imsieme, &
cola colla manica: raceogli il fluido, e se -
taggrada, puoi dargli il:colore colla coo-
ciniglia, ovvero colla pezza di Levante :
se desideri pil. Euccheroso il preparato,
aggiungivi altre due once di zacchero:
indi versa nella. sorbettiera ; ed opera.

3
.
! o~ e

« e, ‘
.. :Preparasione III. . .

” . i

- Prendi ‘un bégcale: d) agqna, una .fibe
bra di zncchero..ed uvpa libbra. e megza:
di: lamponi : mescola . ¢ fa- bollire in un:
vaso- adsttato per.un .quarto-d’ora: indi>
lasaia raffreddare: poi schiaccia quattro o:
cingue liumani-, raccogline: il sugo, wunie.
scilo -al. rimanente,.e fa passare la. . mesooe:
lanza per un pannolino. E..da avvertirsi 9l
clre:aggiungendd il sugo: de! limoni al-li-
quore anoor..caldo, il serbotto: ne risulta -
poco. grata; procedi.comersi & gia-dettor.

+
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Préparasione I¥. - '

Prendi due:booeali d’acquas, @ trentasei
ence di lamponi, versa in un limbiceo,
esponi ad un calore leggiere, e distilla fi-
no a che avrai ottenuto ua bocecale di
flaido, che verserai in un vaso adattato;
. o raffreddate chesia, vi agginngerai il su-
go di quattro o sei limoni, e vi farai
sciogliere una- libbra di succhero in paner
passe- la mescolanza per la raanica, e pro=

eedi nel resto secondo le regole.

- Sorbetto di ribé:”o.di uva spina.

T

Preparazione I. -

Prendi quattre libbre di bacche di ri«
bes , a cui aggiungerai otto. once di lam-
poni: getta il tatto in un mortajo di mar-
mo , -schiaccia i frutti senza frangerne i
semi, e. cowe- gid altre volte si & detto; e
wersavi ana pinta 'd’ aoqua : lascia in in-
fusions per un’org; cola il liquido attra~
verso di an grosso pannolino, e spremine
il residuo collo streltojo; indi pesa ven=
tetto opce di zucchero, gettalo nel liquo=.
re, o .quando ¢ fuso del tatto, feltra colla
mauniea di paono. : o

- Pex preparare i sorbetti d’ uva spina,
seguirai lo stesso metodo, colla differenza
che non vi dewi. aggiungere i lamponi, o
vi devi sciogliere solo ventiquattro once
di zucchero. ~ |
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" Preparazione” IL

Prendi 5 libbre di bacche di ribes, leva
loro i semi: lasciale in infusione nel proprio
svgo per ventiquattro ore: chiarifica quate
tro libbre di zucchero bianco, fa riscal-
dare il frotto a bagno-maria : e quando
lo zuachero & cotto alla conserca, lascia
la schiumarola nel fondo del. vaso: ver=
savi il frutto, agita dolcemente, e fino
a che la mescolanza sia riscaldata qua-
si al grado- della bollituara ; ritira il
vaso dal faoco, esponilo all’aria libera, o
ventigunattro ore dopo, riscalda di nuovo,
come ‘sopra : ritira un’ altra volta il vase
dal fuoco; lascia in riposo; levane la schiu=
ma, e versa il liquido in vasi di terraglia,
che lascerai scoperti per un mese in nm
loogo ben ascintto :. copri in seguito que-
sti vasi-con della oarta bianca; e con-
serva.,— Allorché vuoi portare a congela~
mento il tno preparato, poni i vasi che
contengono il frutto in un recipiente piew
no a meta d’ acqaa; esponi all’azione del
fuoco su di un. fornelio, e riscalda fino
a che questa specie di gelatina, in cui si
sono trasfurmate le baoche diribes, si sia
fusa : passa il lignido attraverso di wmno
stacoio di crine,-getta i} residuo unitd- -
meunte ad un cucchiajo- di alcoole limow
nato in un morlajo di marmo, schiaccia -
- came al solito, ed aggiungi-tre boeoali
d’ acqua tiepida: rimena fino a che le

Pozzi' Chimn 9 tomo I!‘o z
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pa4rti tatte del frutto si siend ben divise:
passa la mescolanza attraverso lo stesso
staccio : agita fortemente il liquido te
. - mendolo in un lnogo fresco : indi passa al
congelamento.

Seguirai lo stesso processe per fare {
gelati di uva spina.

Sorbetto di ci;iege.‘

- - Preparasione 1.

- Prendi cinque libbre di belle ¢ mature
eiriege, spogliale dei pedmncoli, e levagli
i noccioli, che porrai in disparte: getta le
ciriege in un mortsjo, ed acciaccale dol-
cemente, in modo ehe non se ne . separi
tutta la pelle, sggiungivi us boccale d’ac-
qua, con due piccoli c¢ucchiaj di alcoole
limenato, ed anche pit, se le cirieme
sieno molto matare : lascia in infusione
per 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 saranmo
ben mondi, schiaceiali in. un mortsjo, e
gettali nnitamente a ventidue once di zuc-
chero in un vaso di terraglia o di grés,
che coprirai com un grosso pannolino as~
sicuratovi all’ intorno con una funicellas
colane il liquido attraverso; spremine il
residuo collo strettojo ; agita fortemente
il liguido con un cucchisjo di leguo; e
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quando Jo gucchero & totalmente fuso,
feltra colla manica di penno, fino a che i
liquore sia ben limpide,, e procedi come
di regola. :

Preparazione II.

Prendi cinque libbre di ciriege, spo=
gliale der peduncoli, levane i noccioli che
porrai in disparte dopu averli ben ripuli=
ti, e secoati : fa chiarificare quattro lib=-
bre di zucchero biauco : cuoci alla gran
perla, lascia la schinmarola al fondo del
vaso, gettavi le ciriege, agita dulcemente,
e fino a che il liquido sia riscaldato qua-
si al punto della bollitara: ritira il vaso
‘dal {uoco, tienlo esposto per a4 a 3o ore
all’ aria libera: espuni di nuovo al fuoco,
_riscalda come sopra, e 24 ore dopo, ripeti
la stessa operazione : versa in seguito il
liquido in vasi di terrsglia che lascerai
scoperti per alcune ore, a fine si dissipi
I’ umidita soverchia. Pesta i noécioli stati
posti in riserbos ponili in infusione in un
boccale d’ acqua; cola il liquido delle ci-
riege aitraverso di uno staccio: gettase il
residuo in un mortajo di marmo, ed aggiun=
givi tre piccioli cucchiasj di alcoole limo-
-pato: schiaccia voltolando per molto tem
col pestello, a fine tutte le parti del frutto
sieno ben divise : agginngivi i noccioli in
infusione, agita col pestello, lascia in infusio~
ne per oo’ ora, cola attraverso dello staccio
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olﬁe hai gid adoperato; agita fortements
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 ; acviacca. le amarasche
in un mortajo di marmo; indi pesta i noce
cloli: versa in un vaso adattato, fa bollire
per un quarto d’ora con due boccali d’acqua,
e due libbre di zncchero in pane : versa in
un altro vaso, e lascia raffreddare : indi
pela sei limoni, ed aggiungivi il loro su-

o; feltra con un grosso pannoline; co-
ora come si & detto altre volte, e passa
al eongelamento.

Preparazione ) § R

Prendi . la quantitd sopra indicata di
amarasche, leva loro i picciuoli ed i noc-
cioli, ® porrai questi in disparte. Acciac-
‘ca in’ un mortajo di marmo le amarasche,
avendo cura , che non se ne stacchino le
pellicole; indi pesta pure i noccioli, e ver-
832 ogni cosa in un limbicco con due boc-
.cali d’ acqua ; eseguisci le regole di pra-
-tica , ‘e distilla lentamente, e fino a che
.avrai ottenute un bocoale di fluide, E’a
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notarsi che alcumi, per impedire ehe4lg
ciriegie, le amarasche od altri trutti si ate
tacchino al fondo del limbicco in questa
eperazione, adattano al fondo stesso un fo=
glio di ben solida carta; ma migliore con=
siglio si & di congegare verso -il fondo
stesso una grata. — Kaffreddato il Juido
ottenuto, aggiungivi il sugo di qyattro li=
moni o piu, secondo la qunalita sugosa di
ssi; favvi sciogliere una libbra di zucche-
roin paue: mescola esattamente, e fa pas-
sare la mescolanza per un grosso panno=
lina ; quindi passa al congelamento.

-

Sorbetto di ananas (1).

Prendi zucchero upa libbra, acqua un
boccale , chierifica’, come all’ordinario, e
fa caocere al giulebbe: aggiungivi lo zucches
ro cotto al giulebbe, libbra upa; sugo di
quattro o sei limoni, e la quarta parte,

il

(1) 11 frutto deli’ananas (Bromelia ananas),
pianta originaria delle Indie Orientali, cona
siste in bacche numerose, rotonde , ombilica«
te, riunite in formu di strobilo o pina, che
contengono molti semi bisluoghi. B
- Vi hanro molte varietd di aganas; ma la
pilt stimata & quella detta pomo uppio, perchd’
ne ha ad un dipresso lodore, ed il sapore;
e benche il frutto ne sia piccolo, nondimeno
¢ la piu stimata e per la squisitezza del sas
pore, ¢ perché non allega i denti, -

»
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:vvero Ia metX di un anamas, secondo la
bonta, e grossezza del fratto, e sscondo il
gusto: mescola esattamente ogni cosa insi e«
me, passa la wescolanza per lo staccio, o
eongela. N

Sorbetto colla crema del latte.
Preparazions I.

- Stempra sei nova fresche in dae pinte
d’acqua, a cui onirai un’eucchisjo di Hord
d’arancio confettati in liguido'(1): esponi
il vaso al fuoco; e quando la crema avra
fatto una bollitura coperta, passala attra-

- .

-

(1) Si preparano nel seguente' modo. Pren.
di_due libbre di fiori d’aranci, i quali sieno
in coaipleta fioritura, molte odorosi, e colti
.ia tempa seceq, e prima "dello spuntare del
sole : staccane i petali e gli stami senza fran-
gerli, e gettane via i calici ed i pistilli: cid
fatto, chiarifica, ¢ fa cuocere al piccolo giu-
lebbe quattro Jibbre di zacchero; indi ritira
il vaso dal fuoco, lascia raffreddare per sette
od otto minuti, e poi gettavi i fiori d aran-
cio, ¢ mescola collo sciroppo; quando la me-
scolanza n’ & ben fredda, esponi il vaso al fuo-
ce, 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 calore, e fa. cuocere al gialebbe;
dopo ne farai uso. :
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verso di uno staccio, schiaocoia i petali
del fiore in modo che passino egualmenw
te per lo staccio, e fa scingliere in gna=
sto liquido dieci once di zncchero bianco,
® tnetti in riserbo ed in um luogo fresno
la mescolanza per passare poi al conge=
lamento, ’ ,
Preparazione II.

Prendi zucchere nove once, numere 18
tuorli d’uovo, mescola insieme, agitando
ben bene in un vaso adattato: indi age"
gravgivi un boccale di ocrema ; e .vi uniw
rai ane scorza di limone levata. come si -
¢ gia altrove detto : esponi ad un leggier
fuveo, e fa in modo che la mesco-
lanza si riscaldi appena dolcemente, e
mon si condensi: fa passare per lo stac=
¢io , getta il tutto. nella sorbettiera, ag~
giungivi un’oneia di cannella in pulvere
stemperata in un bicchiere con um po’,
di latte, ¢ pasea al' congelamente.

P ~ Preparaziens )7

* Prendi gncchero puro ence sei, tuorl¥
mam. 4, stempra insierae in un vaso adatw
tate; iadi aggimngivi un hucecale- di ere=
ma di latte con due scorze di limoni, la
quali sieno levate nel modo giad pilt vole
‘te delto: mescola oguf cosa iusieme, espo«
ni al fuoco, agita con nna mestola, affine
ché la mescolanza mel cuocere non s ap«
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pioci al fondo del vaso. Tosto che la cre=
ma comincerd ad ondeggiare sara indizio
essere al bollire : allora leva subito dal
fuoco: fa passare per 1o staccio, tieni
ju un luogo fresco eo. -

'Y .

Preparazione IV,

Prendi zucchero puro once sei, .e Ia
pelle al solito di un limone, ovvere di
nn cedrato : pesta insieme in un mortajo
di marmo: aggiungi un baceale di crema
di latte, ‘mescola, passa per lo staccio,
ovvero per un pannolino , e porta a con=
gelamento il fluido. - o :

Sorbetto di crema bruciata.

Stempra il tuorlo di sei uova fréesche
nella quantitd di crema notata, nella pre-
parazione alla pag. 150 ; prendi due once di
fiori d’aranci tostati, ed un cucchiajo di
zucchero alla caramella ; poi esponi il vaso
al fuoco, agita senza ioterruzione con un
cucchiajo di legno; e quando il liquido
avra fatto alcune bolliture, levalo dal
fuoco, cola attraverso di uno staccio, schiace
eia i fiori , come & & detto superiormente ,
favvi sciogliere dodici once di zucchero,
'@ metti in riserbo eo.

-
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Sorbetti di pistacehi colla crema.

Prendi pistacchi ( Pistacia vera) ree
centi, ben verdi, o rotti di fresco : pesane
tre once e mezza, e gettali nell’acqua
bollente ; e quando la pelle si stacca dalle
mmandorle stropicciando colle dita, gettale
su di uno staccio, spogliale delle loro
scorze, triturale sulla pictra, avvertendo
di aggiungervi un’oncia di zucchero, e
di bagnarle con una sufficiente quantitad
di acqua doppia di fiori d’arancio. Cid
futto, stempra il tuorlo di sei nova ben
fresche in dune pinte di crema di latte;
e quando avrd sostenuto alcune bolliture
passa per lo staccio, favvi sciogliere dieci
oence di zucchero, e mescolavi con un
cucchiajo la pasta de’ pistacchi; versando=
vi a poco a poco un hoccale della stessa
~erema , la gqunale sia ben calda ; passa il
liquido attraverso di wna stamigna, spre=
mi colle ditafino a che nulla pit ne re=
sti , meacola ogni cosa insieme ; metti in
riserva in un luogo fresco ec. |

L J

Sorbetto di cioccolata.
Preparazione 1.

: " Versa due pinte di crema di latte in

 una cioccolattiera: gettavi mezza Lbbra

- @i cioccolata @ due vaniglie, che avrai ta=

gliato a pezzetti, aggiungivi qu:ttro once
7
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di znochero , e‘rpbnf il vase al fueen, o
mantieni il liquido per un’ora al grado
det calore dell’acqua bollente, avendo cura
di agitare fortemente, e frequentemente
col frollino: allontana il vase dal fuoco,
. ¢ quando il liquore ¢ a meta freddo steme
pravi il toorlo di quattro upva, indi ri-
scalda ancora fino allo stesso grado, e
agita senza interrusione, a fine il tutte
gincorpori esattamente : riponi in un luo-=
go freseo ec.. :

Preparazione 1I.

Prendi mezza libbra di cisccolata,
guattro onee di zuochero, e il tunarlo di
quattro nova , e stempra bene : cid fatto
aggiungivi un boecale di crema di latte,
esponi al fuoco , agita’ eon una mestola
a fine la mescelanza nel cuocere non si ap-
picchi al fondo del wvaso; e tosto che
scorgi che la ecrema cemincia ad ondeg«
giare , leva dal fuoco, mentre devi aver
cura, che si conservi liquida: fa passare
ger lo staccio , versa il liqnido nella sore

ettiera; ed in quests mentre uniscivi esat=
tamente tre dramme di vaniglia, e due
dramme di cannella , fatte in una polve-
re finissina, e passate per lo staccio ; indi
congela, C |
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Freparazione III.

Preadi una libbra di ciooccolata éd un
boccale o mezzo d’acqna: scioglila ciace
colata ad un fuooa lento: poi aggiungivi
succhero puro. once otto, e quattro tuorli
d’uovo: mescola ben bene, ed esponi la
mescolanza al fuoco, e tienvila fino atan-
to che si sia ben -riscaldata ; ma colla
eautela che mon: passi alla bollitura. Leva
dal fuoeo, fa paseare per lo staccio, e
versa il fluido nella sorbettiera, in cui vi
unirai la guantita di vaniglia, e di cane
nella sopra indicata , ridotta in polvere
finissima , ¢ passata per lo staccio. - '

- ' ‘Preparaz.ione IV.

Prendi una libbra di cicccolata, ed um
boecale di aequa, sciogli ad un calore
leggero, leva dal fueco, uniscivi sei once
di zmechere, esponi di nuova al fueco,
e tienvilo fino a tanto che bolla,’e sosten~
ga aleuge bolliture : indi. paesa per lo
staccio, e versa nella sorbettiera : aggiuun~

ivi due dramme di vanighlia, ed g%(retu-
tanto d: cannella in polvere finissima pase
sate per lo staccio. E' ad avverlirsi che
essendo gquesta composizione molte fuida,
debl’ essere mescolata di sovente, a fing
possa tongelarsi bene, ed al giusto gralo,
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" Preparazione V..

Prendi dae boccali d’ acqua ed un’on-
cia di vaniglia tagliata fu minuti - pegzi,
versa nella cucurbita di un limbiceco; luta
e procedi colle regole® indi esponi a leg~

ier calore, e dopo che avrai ottenuto aun
goccnlo di fluido, cessa dall’'operare. Leva
il residuo dal limbicco, e versavi due
boocali d'acqua uvitamente ad una libbra
di cacao abbrustolato : esponi come sopra
al fuoco, e cesserai dal distillare tosto
che avrai ottennto un boccale di fluido.
Versa finalinente nella stesso limbicco
dae 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 fluidi, versali in un vaso
adattato , ed aggiungivi tre beccali d’ac-
qua, e sei libbre di zucchero in pane,
ed il sugo di venti in ventiguattro. limo=
ni: sciogli, mescola, e fa paissare per lo
-stacoio: versa nella sorbettiera il feltrato,
ed uniscivi tre boccali_d’acqgna pura; né
certamente hisogna ne sia qu~sta distillata,
come propoune Landriani, dal cui opuscolo
& tratto questo preparalo unitamente ad

* alenui altri, con quelle emende che era-
no ne:essarie tanlo per la cosa, quante
per I’ esposisione. :

L}
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Sorbetto i vam-g lia colla erema,

Stempm # tuorlo r’n sei uova in dus
pinte di crema. di latte : esponi il vaso
al fueco: agita eontinnamente il liquido
eon un cucchisjo di legno, e quando la
crema avra fatto maa hollitura coperta -
cola attraverso di uno staccio di crine,
favvi sciogliere dieci once di zucchero con
due once di pastiglie di vaasiglia: metti
il liquido in uo laogo fresco per portarlo
pot a eengelainento. :

Si possono con questo stesso processo
preparare de’ sorbetti di- eannells, di ga=
rofani, servendvsi delle pastiglie lorn, o
dl cui si éparlato nel volume antecedeute.

: Sorbetto di mandorle.
Preparazmnc y 2

Prendi quattro once di mandorle dolci
della migliore qnalita, ed una mezz’on~
oia di mandorie d’albicocche; gettale
nell’acqua bollente, e quando la pelie se
ne stacca stmpxccnandole fra le dita, get-
tale su di uuo staccio; spogluue affatto
della scorga, triturale sulla pietra da cioc-
colata , ed aggiungivi nello stesso mentre
un’oncia di zucchero, e bagua com suf-
ficiente quantitd &’ acqua y in segnito sled~
pra il .tuoilo di sei wova in due pinte-di
crema, a cui farai sostenere wna bolli-
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tura coperta, e celerai - come -all’ordinas
rio ; scioglivi dodici once di zuechero, e
stempra con un cucchiajo }a pasta di man-
dorle, versandovi sopra a poco a poce un
boccale circa della stessa crema hea cal-
da, che passerai in seguito attraverso di
una stamigna: spremi il tntto cempleta~
mente : mescola ogni cosa insieme

Preparazione Il

Prendi sei once di mandosle. delei , pre=
parcale nel modo gia detto, pestale in un
mortajo, unendovi a poco a poco dell’acr

a con sei once di zucchero in pane, €
culla corteecia gia nots di un limone, ver-
sa in un vaso adattato, agginngivi un boe-
cale di crema di latte, stempra e sciogli.
bene ogni cosa; indi cola per Jo staccio
e passa al cougelamento. '

.Pnpamzim I

Sviogli sei once di zuechero in_nn hoc=
cale d’acqus, prendi mandorie, coms nella
prima preparagione; tostale , triturale quin=~
di sulla pietra, avvertendo di bagoarle con
sufficiente guantiia di zequa di fiori d’aran=
¢i0 : poistempra gnesta pasta in due pin=
te di crema di lase, per la guale ti re~
gelerai in tutto gome nella prima prepa-~
razione,scicgliendovi perd solo nuve ovnce

~di sucobero: passa sl congelamento,
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Sorbetto di noseioli di ciriege con crema.

Prendi- sei onee di noecciali di ciriege,.
Javali esattamente a fine il legno ne sia ben
puro , falli ben asciuttare, pestali in oo
martajo di marmo, indi gettali in un viso
adattato con quattordici. once di zacche-
20 ; stempra il tuorlo di sei uova fresche
in due piute di crema di latte ; esponi al
fuoco ; agita continuamente gon un cue-
ehiajo di legno, e quaade il liquido avrd
sostenato uny bollitura ocopexta , versilo.
cos}” bollente sui noccioli- peeparati, agita
&i nuovo; lascia in inlusione per un’oras;
eola attraverso uno staccio di crine, o
riponi in un loogo fresco ea.

Sorbetto. di dhe.

Stempra il taorlo” @i sei mnova fresche

in due pinte di erema di latte; gettavi

.. una mezz'oncia di buon the fatto in pol~
. "were grossa; esponi al fuoco il vaso; agi-
fa il liquido, come all’ordinario ; fa bole
lite per tre .o quattro minuti, verss il
flaido in nun vaso adattato., scioghvi do-—
diei once di zucchero, copri eeattamente

il vaso; mautieni il lignido per 'un’ora
allo stesso grado di calore; indi cola 8k=
traverso und staccio, il oui tessmto sia fit=
tu; sggiungivi mo’omcia di sciroppo - dé
viole, poni in uu luogo fresco ec. -
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Sorbetto di caffe:

« Preparazione I.

Prendi nna mezza libbra di caffe Moka,
fallo tostare secondo le regole , vaghalo
per disperderne il fumo che se ne iunal-
za, come .pure le pellicole, che se ne
distaccarono nel mentre delia torrefazio=
ne; getta in -segnito questi grani an~-
. cora caldi in due pinte di crema cotta e
bollente, in cui stempererai egnalmen=
te sei tuorli d'nove ; copri il vaso , che
contiene queste sostanze ; esponi al ba-
gno- maria, mantenenduvi per due ore la
teperatura di 69 gradi circa: indi lascia
raffreddare ; cola il liquido attraverso di
uno -sfaccio: scioglivi sedici a diciotto
once di gucchero; metti in riserbo ec.

Preparazicne II.

Prendi uno scrupolo di gomma dragan-
te la pin bianca, e pestala in an mortajo
di marmo, av end,p «ura di baguarla di tan=
to in tauto con un puco |’ acqua ; couti=
nua a tiiturare fino a che questa gomma
si sia beue riolia, o che lurmiuna spe=
cie i mucilagine densa, che lascerai nel
mort § : ndi prendi sei ouce di catfé Mo
ka , tallo ‘turrefare, giusta le regole, ¢ va~
‘glia come sopra; getta tutt’ intierv e cal-

4
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do «questo seme in nna pinta d’acqua tie=
pida: esponi la eaffettiera-al_fuoco, e mane
tienvi la temperatura di 7o gradi circa
per un’ ora e mezza: leva dal fuoco, ¢
tosto che il liquore.&.raffceddato cola pey
lo staccio e getta via i grani del caffé che
sono diventati inutili ; sciogli la gia pre=
parata muoilagine dragante in un boccale
di questa tintura di caffé, passa attraver-
8o di un pannolino: mescola ogni resa
insieme ; scioglivi ventidue once di zuc~
chero: indi ec. A -

Preparaziene I1I. .

Prendi due boccali di crema di latte ed
una Fibbea di buon caffé torrefatto . e ri-
dotto in polvere; mescola ed espuni a leg=
gier fuoco, agita con una spatola di legno,
fino a tanto .che la mescolanza ne ¢ia ben
calda : indi leva dal fwoco e lascia che
}a parte grossa del cafie ‘ne sia ‘ben’ pree
cipitata; decanta in un vaso adattato, scio-
glivi diciotto -once di zucehero; wescola
ogni cosa insieme, passa per lg, staccio;

! | Preparazione 1V, .

- Prendi due boeocali &’ acqua,. ed una
libbra di caffé moka abbrustolato, e ben
macinato. -Fa bollire Pacqua, ed alla pri«
ma bollitura -gettavi il catfe, agita breve=
mente con una spatola di leguo a five 4



163

mescoli; leva snbito dal fuoco; lascia che
la parte grossa del-caffé si depunga; de~
oanta, soioglivi venti onee di succhero
passa per lo staocio : laseia raffreddare @
porta & congelamente.

' , Preparazione ‘V.
" Opera eol calfé come si ¢ detto nella
preparazione antecedente; decanta e la«
scia raffreddare. Prendi il tuorlo di dodici
uova, scioglivi venti once di zucchero,
stempra beue: aggiungivi i due boccali di
tintura di caffé; incorpora. esattameénte
ogni cosa insieme ; esponi il preparato ad
un leggier fuoce, avendo la cura, che non
pesst alla bollitura; indi leva dat fuoco,
passa per lo staccio ec, :

- Preparasione V1,

L j . . ,
- Prendi tre boccali d’acqua ed uni
Iibbra- d* caffé abbruastolate e macinato ,
versa nella owcarbwa di. un limbicoo,
imunite- dél refrigeratorio, lula:le cem~
messure ec. ; distilla lentamente,. cioé a
filo sottile; e quando avrai .ottenuto due
bocoali di fluido, smonta I’ apparecchio;
versa |’ edotto in un vaso adattato, scio-
glivi dae libbre di znecchero in pane , fa
passare il- preparato per’ be staccio; age-
giungivi: il sugo ¢i quattro ‘o sei limoni,
giusta il tuo gusto; sovvienti che debb’essere
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prima passato per To stacelo, avendo oune
*a, di mano in mano ne spremi il frutto
“di allontanarne i semi, che ne sortono.,
perché, come gii si & dutto, vemendo inw
taceati dal sugo stesso, vomunicano un
Cattivo sapore; e porta a congelamento,

Sordetto di rose.

Pyendi una dramma di coociniglias falla
infondere per ventiguatiro ere in un boce
¢ale di sugo d’agresto (-V. la pag.1a9):
tieni il vaso ben chiuso, ed agita il iqui~
do di tre-in tre ore: prepara uno scrue
polo di gomma draginte come nella pre-
parazione 1. pel sorbetto di caffe: soiogle
ventidue once 'di zucchero bianco in tre
boceali d’acqua; ed allorché lo zucchero
& bene sciolto, aggiungivi-la tintara di coo=
einiglia che laseerad ancora in infusione
fer due oré; passa il liguido attraverso
a manica di panne; aggiungi all’edotto
un mezzo boccale d’acqna di rose; agita
fortemernte la mesoolansza’; indi ec.

]

Sorbetto di pesche.
Preparazione I.

Prendi dieci o dedici pesche delle mix
gliori qualitd; dividile per lo mezzo;. di-
sponi i noccioli al fondo di. wn vaso di
terraglia o di grds, i quali-ricoprirai-colle.
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mezge pesche accénnate; ponendole in fiv
la; poi a strati, e comprimendo dolee~
mente col pollice : versavi in seguito sm
(l[uesti frutti un booeale disugo d’agresto,
ascia in infusione per tre o quattro ore;
quindi levane i moccioli, che farai di
nuovo infondere in un hoccale d’acqua
tiepida; schiaccia le pesche con un cuec-
chisjo di leguo, e fino a che si sieno
ridotte in una specie di conserca : passa
‘attraverso di uono staccio non molto fitto:
getta tutte le pellicole restate sul fol-
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 ventidae once di zuc-
chero bianco, unitamente ad un picoolo
eucchiujo d’acqua di tiori d’aranciv; agi-
ta il liquido, fino a che lo zucchero si sia
sciolto del tutty; poni in unluogoe fresco, ec,

I'reparazione II,

Prendi cinque libbre di pesche , stro-
picciale con una salvietta, tagliale in pio-
coli pezzi, separane i noccioli, e gettali
via; chiarifica, e cnoci alla gran perla-quat-
tro libbre di- zucchero; iadi gettavi il
fratto ; agita dolcemente fino a che que-
sto liquido sia riscaldato qnasi” al grado
dello zucchero bollente; ritira il vaso dal
faoco, e schiaccia ben bene col tagliente
della schinmarunola tatte le parti del fratto;
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e dopo a4 ore esponi di nuavo all’azione
del fuoco; agita senza interruziene con
una spatola di legno, @ino a che sia ri-
scaldato il liquore al grado cowme sopra:
ripeti queeta stessa operazione; versa il
liquido in un vaso di terraglia, che terrai
per un mese all’aria libera, ovvero co~
Prirai con una carta bianca, e terrai in
un lnogo secco. Quando vuoi passare al
congelamento, versa il preparato in un
vaso di terraglia, sggiungivi un boccale
di sogo d’ agresto; pouni il vaso in un re-
cipiente che contenga sufficiente quantita
d’ acqua che esporrai al fuoco di un for= -
nello ; agita il liquido con un cacchiajo
di legno, e fino a che la mescolanza sia
moderatamente calda; ed allcra aggiun-
givi ure boccali d’acqua calda oollo stesso
grado ; "agita ancora di tempo in. tempo
per un quarto d’ ora; indi cola attraverso
di uno staccio di crine.; lascia raffredda-
re: quindi porta a congelamento.

Preparazione III.

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’acqua, ed il sugo di due limoni

remuti, colla.cantela gia altre volte. indi~
cata; feltra il mescuglio con un pannolino ;
indi ec, - A : :
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Preparazione IV,

- Prendi una libbra di pesche, leva lore
la pelle ed i noccioli; falle hollire in un
boccale ¢ mezzo d’ acqua; versa in ua
woso adattato: agginngivi unna libbra e
merzza di zucchero paro; Jascia che s
raffreddi il preparato ; passa per lo astac-
©io;'uniscivi il sugo di dae limoni; indi eo.

Sorbétto d’albicocche,
Preparazione I

Pren-i diciottn a ventiquattro belle e ben
matare albicocche ; tagliale in due parti
" per lo mezzo; levare i noocioli che terrai
in riserbo; ordina in fila, e a- strati ciascuna
meta d’albicocca in un vaso di terraglia,
ovvero io una terrina di grds: schiaccia
Jeggermente col pollice; versavi in seguito
nao boccale di eugo d’agreeto; lascia in
inlusione per tre a quattro ore; indi
schiaccia il frutto con un cucchiajo di
Jeguo, fino a che il frutto sia convertito in
sngo: pissa 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 & ors, e cola; sciogli nel lignido ven-
‘idue -a ventiquattro once di zucchero
.puro, ed aggiungivi due piccoli cucchisj
d’ acqua di fiori d*aramcio; rompi sette

' \
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od otte dei moocioli. tenuti in riservo;
spoghane le mandorle della loro pelle ;
triturale sulla pietra, agginngendovi un
poco di zucchero, e in modo che la pa-
sta ne sia molto fina; stempra questa pa~
sta versandovi a paco a poco del liquide
zucchersto ; mescola ogni cosa insieme ;
agita fortemente la mescolanza ; metti in
wn luoge fresco, ec,

Preparazione 1II..

Prendi cinque lihbre di albicoeche, fal-
lein piccoli pezzi, leva lore i noccivli che
porrai in riserbo; fa 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
bollente, ritira il vaso dal fuuco, ed ac~
ciacca tutte le parti del frutto col ta=
gliente della schinmaruola; e dopo 34 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 sl testé indicato grado : ripeti que~
st operazione ancora un’altra vaolta: ver=
6a il lignide in vasi adattati, che terrai
ecoperti ed esposti all’ aria per un mese;
indi coprirai con una carta bianca e con~
serverai in un luogo fresco. — Allorché
-vuoi- passare il flnido al congelamento, vor-
salo in un vaso di terraglia con un bog~
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cale di eugo Wagrbsto; poni il vaso in'am

recipiente pieho a meta d’acquna; tritara
sulla pietra merz’oncia di mandorle d’al-
bicocche spogliate della {oro scorza, che
bagnerai con sufficiente quantita d’acqua
di fiori 4’ arancio. Questa pasta, essendo
cost preparata, gettala nel liquore suddet-
to e stempera; indi riscalda ed agita fino
a che sia caldnccio : versavi tre boceali
d’ acqua , che avrai riscaldato allo stesso
grado : agita aneora di tante in tanto per
un quarto d’ora; cola attraverso di uno
staccio di crine, ed allorchée il liquido &
raffre idato porta al congelamento.

Sorbetto di prugne dette regina €laudia.
Preparazione 1.

Prendi progne dette regina- Clandia; le=
vane i noccioli, pesane cinque libbre;
tagliale in piccoli pegzi: fa chiarificare e
caocere alla gran perla quattro libbre di
gucchero bianco : indi gettavi le-pragne,
che agiterai dolcemente fino a che il li-
quido sia riscaldato quasi al grado dello
zaochero bollente; ritira il vaso dal fuo-
oo : schiacciane . il frutto ool  tagliente
della schinmaruola; ventiquattro ore do-
PO questa operazione esponi il vaso ad
aa calore moderato ; agita senza interru-

zione la mescolanza con una spatola , e.

0o a che il fluido sia riscaldato al gra=

\
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" tiduye.once di succhero , con

: 36
do soprA indicato§ e da a4 ore in mqrz
ripeti angora I’ operazione, verea il liqui~
do in vasi di terraglia, che lascerai sco-

rti ,.e per nn mege- all'aria, e terraiin
uogo asciutto, Quando -avrai- divisato di
convertirle in sorbetto’ procedi come hai
praticato per le pesche ( Preparaziene II ).

Proba;azione 1.

- Prendi 85 o 4o prugne, come sopra, ta<s
gliale in due parti per lo mezzo; levane
i noccioli: disponile a strati in na vaso di
terraglia : versavi sopra.un boocale di su-
go d’agresto: lascia in infusione per tre
o quattro- ore; indi acciacoa oen un cho-
chiajo di legno, fino a che tutti i frutti -
si sieno sciolti: passa per lo stacoio, e po-
ni in infpsione le restanti pellicole per un
to d’ora in un bocoale di acqaa tie-
pida, e feltra come sopra :_ soioslivi vens .
‘ aé concw=
chiaj d’acqua di fiori d’ arancio; agita
fortemente la mescolanza: ‘e quando il
tutto & ben incorporato, poniin un luo-
go fresco, ec. L

.. Sorbette & uca moscadella.
B '“Prgp:ara‘sfqne‘l. o
Prenai, tre dramme di fiori di sambuce . .

secoati all’ombra, versavi sopra una pints
Poszi. Chim,, tom, LI, 8
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ﬁzaeqna'bblknw , lascla in infuslece, @
raffreddare; indi cola: acciacea ‘tre libbee
d’ va mostadella ; Gome sié praticato pel
sorbutto di ribes : aggiangivi k& tintura di
fiori -di sambuco: ugita la ‘wwesenlanza 3
wersala in un wasd ‘di terraglia:  scieghivi
vemtidue ovoe di maccheso ; agginngivi il
sngo di sei o sette limoni: lascia in infu-
sione per unfora’;, pessa aftraversn di uno
staccio di crine non molto fitto, per cui in
redidav mon vi sisue che i sewd o la pélle
dell’ dva; tieni il preparato in un luoge
freeoo:, @c. - L o
- Prepuragione 1. -~ .

‘Prendi mva wescadella, levane i sami;
gquindi pesane cinque Jibbre : fa :chinrifis
oa¥e” e 'onocere - glia gran perla ‘quatire
libbre di saccliero: lasein la schivmaruols.
neNo ‘spivoppo, poi gettavi il frutto:‘agita

~leg%::m5mmemo colla schiamaruvla fing
 ¢lre 4l 'liquido- wia Tiscdldato ymasi sl
grado :dello zucchero “bollente : ritira il
+aso -ul fuoco: esponilot all’ aria libera,
¥ipeti-idi rtAugva gaest’ qperagione dome i
& detto pel sorbetto di ciriege {Prepara~
sione 11 ), versa in seguito questo Jliquido
in vasi di terraglin ohe lascerai sooperti, e
“terrai esposti per un mese all’aria libera;
‘indi - coprirai don uya verta bianca, e con-
serverai in un Juogo ascintto ~— Allorché
‘wooi cosyerfire il tuo prépardtd in sorbet-
¥, ‘fa un infugo' di tre dravmme di- fiori di

wd
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sambuco , cowx tre boceali d’acqua .b;zl-
lente, poni . in seguito i vasi col preparato-
4’ uve . mascadella - in ;una padella piana @
aetd 4’ aoqua, espunila al fucco di na
fornello, o fa che si fonda completamens
te: cola il diquide attraverso di .ano stace
" gio .di. erine ; getta il residue colla tintuws
xa di fiori: di sambnoo .in un mertajo-di
masmo, rivolgendo :il pestello, ed opera,
per molto . tempo., afficchs. tutte e parti
del residuo .sieno .bpa  divise : aggiungiwi
an pe.di alcoole imenate : Jascia in.ine
fusione per due ore: passa attraverso .del-
lo _stesso staccio: agita fortemente il li=
quido , tienlo in_un luogo fresco, ec-

. Sorbetto i dimonis.
- tal Pmpr“’ipn‘ I.' RIS o

- Hoiggli una- dibbra ¢ ‘messa di znoches
vo:biante in fina pinta d acqua, pseudi
nové bei limoni ( pitt 0 meio secondo la
grossezza , .ed il sugo che contengons);
ascinttali -cdn una . salvietta;, tagliali trase
versalmente o per lo mezzo in due par=
ti: spremj ciascuna di gneste colle dita,
o collo strettojo da mano: gettane il suge
mell’ acqua zucchesatd: poi oola .il Hqhi=-
do esn uwmo :staceio - di crinie di tessitura
fitta : - poni_in un-luogo fresco, oce.

........
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= Pnparadonc } A

- Prendi una libbra di :noclum, aomgh
In un boceale &’ acqua ;. purifica o cola:
lova la pellicola, come piu volte si & det-
20 a quattro limoni o pil, ‘se mancanti
di sugo, ovvero piccioli, spremi il sngo
che aggiungerai allo zuochero : - smninuzsa
Je scorze che hai levato-dei limoni, stro~
picciale insiems sullo staccio con due on=
ke di zucchero in peme; versavi parimen-
te sopra il preparato col mgo, cola egu-
s al oongelamento. | -

Serbetto . d’ aranci. )

- Scieght ventidue once di znochero in
ona pinta d’acqua: prendi olto o nove
mranci , asciuftali con unma ‘salvietta: grat-
gugia le soorze d’ aramci le pitt odorode
® le nzeno amare: tagliali trasversalmente
o per:lo. mezzo in:due parti, spremi ceme
al & .detto pei limoni:- ¢ola il liquido at
graverso di uno staccio di crine, il cui tes-
lntp sia- futq,e rnpom in up. luogo frezco.

O &orbc:to a agre:to.

Prendx bacche @ agtestn s.'belle e 'ben
‘pipulite, ed a cni leverai i semi; pesane
- guattro libbre , fa. chiarifieare, e cnocere
alla graﬁx perla quattro libbre di zocohero:

lascig la svhinmarueln nelio sciroppo: get-
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tavi, il frutto, ed agita- dolcémente odl’ia
schiumaruola, e fino a- ohe il liquido sia
risogldato ‘quasi-al grado dello zucchero
bollente : ritirggdl vaso ‘dal funco, tienlo
#sposto. per ventiqnattro, ore all’ aria libe<
ra: riscalda di nuovo allo stesso grado:
versa il liquido in vasi di terraglia, ev<
vero di majolica, e.procedi come hai pra<
ticato per ’uava moscadells (Prep. IL ) =g
Quando vuoi passare al congelamento po=
pi 1 vasi che rontengono .il preparato in
una padella piena & meta d'acqua, che
esporrai_al fuoco di un tornello, e riscal=
derai fino alla completa fusione: cola quin=~
di il lignido_ attraverso -di uno staceio di
crine : gattane . il residuo in,un mortajo
di marmo unitamente ad nn bocodle d’ac=
qna, sehiaccia, agitande in gire il peatel=
lo, :!o fino a tanto che .tnt_:)o it £rut;§ si sin
sciolto: aggiungivi un boccale di sugo-
d agr;eoto:gdi .u:‘% abbiamo gia dato sn;g-,
riormeate ' il : pracesso: smovi di ngovd
- ool pestello ; lascia in' infusione per un’
ora , passa attravecso dello- stesso staccioy
agita fortemente .l liquidoy lascia raffred= -

dare ,  ¢d esponi al congelameato, . . -
- - ’4 “ - e -4':,- ,“ . . ‘ :; - ) )

o

L
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' DEL FINOCONIATO B DEL TORRISE,
EE O STA K\ANMAT.O. :

- Prendi. pinocohi (1) { Basns pinea-), fale
K l’eggu\nl:Meaturnfne:mgnwﬁoﬁae
te. quantith: Faogue, ed i un vdsc adatta«
to dello m:.ch‘ero fing, il quale. sia la mes
ti'in. peso'de’ pinoochi impiegati, espoui s
leggidrfunco, 2hitriﬁu'll:?mg:m l?:? schind
ma. fiso a che lo smochero non * isvilappi
pill aloun vapore ; non salga pint in-alto;
¢ non fagoia pi " alomn rumore bollens
do: segno che 1 asgua o & tatta. divsie
pats, e che ne & restudo lo 'zucchero
puro-: ritire it vaso, assiotmle , ed agita
fortemerite lo succhero con - unma- spas
tola, fine a ohé asia diveitato- biauco}
sliora cominciande a- rafireddarsi lo zmo=
ohero vi- getterai I'albumwe. di un novo
‘mesoofate eon ‘un po’ d muochero; rimets
" torgh il ‘vase al fueco, farst bellire &t
aove lo svechero; ed dn tal modo-lo
priversi enche  del)’ nmidith preduttivi
dall’ albume; e lo ridurral allo stetp pri«
niitive; o nelk menire di: questo vi aggion<
gerai i pimoechi , che mescolwmi prontas
mente. collo  zuochero ; indi senza lasciar-

- (1) Mandorla lunga un m@@po pollice, sot-
tile, cilindrica o poco schiacciata, coperta di
wuna sottil pee bruna, di un sapore piace=
yole, che ¢ simile a quello delle mandorle dolci.
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ki Tnggd Wi rapprondeisi ot viiog & 10"
verai il pinocchiato colla schiumarnola, lo
gétterai su di un- marme ben pulito, lo
stenderai e lo taglierai in pezzi di figura
o grandezza a pigvere; oppure le verserai.
sn obbiati —. In vece de’ pinocchi puoi f;
weo di' mandorle dolci pelate, Lq;}pu:ea{?;
pistacchi ec.: ovvera fa una mesvolanza
degli umi e.degli altsi; ed allora ne avrai
il cos} detto mandorlato, T
- 8i-pud dare a:-questo preparato il s14
pore- della cannalla, della vaqiglia , de’
‘garefani eo. , col meszo delle tinture, o
zllo polveri finisime. di gueste droghe ,
ovvere dei diversi ofj esmenziali. .
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- PARTE SECONDA, -
DEI LIQUORI ODORIFERI.

Il,grato odore nen solo & di molto in<
teresse all’ uomo -per la piacevole sensa-
zione che in esso . produce ; ma & altres)
in pit incontri di rimarchevole sollievo
nei momentanei rifinintenti delle sue for-
ze. Non ne ‘¢ .perd meno degli altri sti-
molanti (1) pérnicioso if grato odore se
Yabuso 'accompagni ; e tanto piu gravi ne
sono gli effetti, gquanto piur delicata e sen»
sibile n’ ¢ la fibra del soggetto che smo-
datamente ne viene scossa. A poco a po-
co l'affaticata fibra nervosa delle .nari trae
in consenso ’encefalo tutto : e guesto pu-
ré strelto. all’eguale oppressiove, allo stes-
so illdnguidimento, sparge su tutto Forga=
nistho, i mali effetti del decadimento suo; -
quindi mille malotj colpiscono il sistema
nervoso, e futta turbano Vanimale econg-
mia. L’infievolimento dell’ olfatto e della
visione sono gia i malaugurati forieri dei
" mali che vanmo ad assalire il cervello, e
che lo traggouo a poco a poco & paralisi,

A

-~

p——

(1) Pare che gh odori grati operino gene-
ralm‘eute come stimolanti; e glingrati come
deprimenti, ad eccezione di pochi,
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@ morte, L'abuso “del tabasco & per I od7oz
sue, e per 'aumento delle secrezioni & una
delle cagioni al deperimento delle "facolti
§ntellettuali, ¢ finalments anco. all’apow
plessia (i). . N
" La mediocrits dee dominare in tatto.
Ly sobrieta se noa rende felice ; diminui=
sce almeno le disgrazie ‘a cui la specia
mmana é stata condannata’; ed a fine tsle
essa pne sia, aver debbe la misura sua
dai bisogni. - N
. Gli olj eterei od aromatioi costituisca=
no il fondamento di tatte le acque odo=
rifere semplici; e noi cominceremo da
guesti ‘per tenere poi- discorso delle die
verse acque odcorifere per ensi, sisno seme
plici ovvero composte ; e dei diversi pre=
parati in . cat il grato odore n’é 1o scopo;
© 2eguiremo in questa parte i metudi pre=
scritti nella Callopistria di  Trommidorff.

Degli olj eterei’y essenzialio volatili. .

"GJi olj eterei detti anche emenziali o
volatili ‘vennero dall’ illustre Brugnatelli
distinti col nome di aromatici. Sono ol}
vegetabili privi di mucilagine, combinati
all’aroma. In tatte le piante aromatichée,
le quali contengono dell olioc aromatico,

(1) V. la mia Memocia Sui carutteri dell'apos
plessia, e su Uinflaenza del tabacco alla produs,
sione di essa {Nelle mie Efemrridi chingieoy
mediche ; seq, primo tom I, 18:5‘).,” |
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comhinmaesa facllmente, Varomia golPelioy
poquista qsms!a maggiors ~valatilitd., ma
non tutte le piante che: dentengono ara-
ma {1), contengono olio: aromatico; Yune
¢ distinto dall’altro, e pud emter_q da-solo,

—

(l) L'arema’ o spmto rettore & un corpo
gottile e vclatile, che esala da sé stesso dal
- vegetabilf, ¢ ehe dall’aria & ttaspor(a(o sulle
papille nervée dell'clfattu; ¢ sentitane I'impres:
sfone si ha la sensazione odore. Quantunqué
Vermmxlmen!e sin esvo contemato ih tutle le

fite, nondimeno nonr si manifesta in tutte

-maggior parle lo ritiene: fino al- momente
della propria distruzione o.dissoluzione: mol,
te. piavte non lo; lasciano sfuggire che in
certe circostanze: e fra gpelle steésse che lo
sviluppano liberameute ,- ¢-che percid si chia-
mano piante agromatiche ve- ue Kamno alcuné
the lo' somministrano con ‘maggiore facilitd,
.. pid. abbondantemente &f altre: Si' clitamd
‘poi grémuto qualsivoglia sestanza: vegetalnle
che ' sparga buon odore.

L’aroma. varia: nelle pisnte sueondoe Ie loro
ctrqqstam: alcune hanmo uam. odore:deciso
el tempo della. fioragjone , altre ne spargo-
»o egualmente in tutti § tempi - -dél. loro aus
merto. Il clima pud parimente. se non ¢am-
biere, almeno accrescere o diminuire T ins
fensita del -principio aromatice. - La maggior

degli arywi preziost si- ha-- dui paesi
caldi. L’ sroma. sembra: essere- sempre in mb-
wimento - neNe piante aromistiche; me, esala
‘mtmnamente, e dee. riprodursi a -misura
che si dmsnpa . Ha uox faeolth. mmnhnm
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§ sclolgomo. nelV acqua, sola in piccetg
gaoantitd ; wello . spirita di vino perd in
molto maggiore copia :.si accendono alla
fiamma di una candela; o bruciane- senw
sa il bisogno di uno stoppine. L
_ 1l tempo in cui- le piante abbondanc
d'olio- arematico varis secondo le specie,
¢ 'secondo le cireostanse della foio veges
tazione. Alcune ne sono pi -ricche , al<
loragpande verdi’ e.mature , di quello il
siono, allorché immature o seoche : altre
pe abbeudano di piln gnainda sieno espo~
sts al mezzogiorno, awveso coltivate in
certi terreni, ovrero -cresciate piuttesta
sui. mouti chenel piano. Si ettengono col=
V espressione,-o dolla di-tillaziene. Si ha
nel primo, modo ¥ olio - di ‘cadro:, d’aran~
eio, di limone eontenuto uella- corteccia
de’ loro fmnif;;ia l“ll - secﬁimdo medu la
maggior parte degli -altri olj. aromatici: "

Le sos&nze-;:gmﬁcke»da_. distillarsi sk
macedano prima -nella¢qua, ove si ten-

no per pil o meno tempo,. seconde che
f: pianta ¢ soceR,: oppure verde, e tenera.
Le piante « le fggliaj, ,.i-botteni teneri deb=
bono. ingatti. essere posti: mel. vaso, distilla~
torie: l¢ parti. dure, come sono le cor=
tecce, oppate i feutti., lé radici, i semi,
debbone essers tagliati int' pezsetti , appu=
xe-teiturati, e delbong essare. per pitt oinen
tempo fenuti in maecerazions neil’acqgya.
— Quantunque si paessa estrarre _subitoy
Yolio dalle piante verdi, cionnonostants &
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preferihila’il lasqisrle leggernicute dsciud
gare. Esse danno allora colla distillazions
un odora pian fino', pit'nianifesto’, e pity
durevole; e si ha. anche il vantaggio di
poter introdpurre nel limbicco - maggiore
quantith della pianta, che si & legger<
mente seccata. -— Posts le sostanze uel
Hrbicco, vi si versa sopra dell’acqua in
modo ohe il tutt’ insieme oecupl due ters
zi del caldajo, e si distilla doloemerite , @
ginsta: le regole. L’acqua volatilizzandosi ;
“sorte carica dell’olio volatile, ed avendo in
soluzione muna certa quantity d’olio &i pre<
.senta lattea. Sé le materie a distillarsi con=
tengano un olio sommamente volatile , co-
me quello di-camomilla; di timo,. di lavane
da eo., dovra la- distillagione eseguirai ool
refrigeratorie mantentuto dioko-freddo , @
sard buono ‘fare aanche uso del serpentine,
ed aggiungere del sale comune all’acqua,
¢he ne aumenterd il freddo. - :

" GAi olj eterei ohe si estraggono hanune
gqualitd differenti; gli uni sono. pih legs
geri, pilt penetranti e pia volatili, e gli
altri pi pesanti: @ pilt ‘tenaci : si dee in
Conseéguensa ‘porre- in 0s0. regole- differen=
ti, onde eaeghifne cont esattezna la sepa<
_razione, Gli olj eterei pesanti .che cado-
no al tondo nell’acqua: come per: esem-
pit Volio di garofani, di cannella, come
pare tutti'ghi o!j tenaci che facilmeute
vagghiacciamo al freddo, debbono essere
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QiwviNalt -soni fudeo féﬂb,'yd i1 vasi dia
stitlato)j waolto bassiz: tatti: gli ofj mokhto
Yeqgieri , per esempic,-I'oliet di rosmarine
ed altfi , debbouo estrarsi eol mezxo df
an i‘annol egeisro , ed in vasi: distilfatotf
wmolto pitr. alu i qnelh chg abbuognane
pel primi. ~. )
L'dggiunta. del sale dl cncina & sapere
ﬂua,sﬂqneila diello’’ spiriro di vino & di
danno: Dopo. che si & coperto il vaso ‘eol
#uo cappetlo, e 3i & posto- il recipiente
per ricevere. ia materia che sorte: dal-becs
co distillatorio , si. chiudouo' e courmess
sure oon una bucna colla di farina ; e si
fa bollire fino al puuto che:l'acqua unita
alfolio possa -cadere:a guisa di.un file°
sottile nel: rempxeute destitrato: a- ricevers
la.  Una " parte dell’olio & -eul principio
‘esattamente juinita all’adgna, e la rende
latréa e torbida.) Quasdo: I:acqua: nom
corntiene pit olxo la dxmll'nmdue é ters
mmata. Co ~
~La proporzmne fdeil’ anqua }’e di - molto
Jntereste. Se si versa troppo: acqna sulla’
“sostanza da distillacsi siottiene puco. ol‘o,
rcié alora ve ne ha tanto pm- in sd=
rzfone coll’arqua: .~ -,
« Alenni olf essendo 4 come . & detty
jpee»ﬁcameute pitv lepgieri dell’ adquar
vi galleggianoy altri ne hanno ‘presso a
“poco lo stesso peso 5 ed altri ne somo p
‘:p‘esatm , ‘¢ no cadono al stondo 3 quesﬁ

;:onol hodatauafrn, i garofapo y di
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canuelle es. Vi .somo olj fatdissini , comm
qgnello di bergamotto, di limane; di ro-
smarino , di ruta ee. Gli. olj di anace o
di Anoochio ai cristallizzano al freddo,
Quelli di rosa,.di prezzemolo, di-elenio
sonosempre concreti. Le concresioni degli
olj aromatici, invecchiando, s’accastano alla
natara della: resina -eon .dovrabbendanzs
thi acide, che & simile al bemzoico. -
!~ Gli olj che. galleggiane sull’acqua pos-
sono essere. lévati, o .col mezeo  di ung
piccola: siringa di.vetro, ovvero cop um
cucchiaine. A questioggetts si pone |'ae-
gua oliosa in un fiasca di vetro con. colle
Jungo e stretto, afinché Folio si riuuisca
i’ esso. Se la' quantita dell’vlie ¢ tante
picoola che:non si pessa levare, ng eol
cucchiajo y né& colla .siringa , o’ immerge
nellolio. lestremita d’unos stoppino-di hame
bagia , la qnale sia-sottile ¢ molle, e s
fa , che I'oppusta: estremith dello stoppir
no entri in un bicchierino- posto vicing ;
Polio sale ‘nello atoppine, ¢ goecivla dal-
Yaitra estremita. - = . -
. Per ottenere gli oli, che cadono -al fon~
de nell’ sequs, o lavoia ehe sieno per-
feitamente in quiete ,- o del: tutto precie.
pitati § indi-ai decasta Pacqgna , @ pui sl
trasfonde Polio colla: restante aequa in ua
imbuto. di vetro, la di cui apertura ins
feciore. debb’esserd tenuta chiusa con um’
dto fino a_tanto che I olio ai sia riunite
Rella. parte iuforiors del cannsllo dell’in=

/
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buito 3 indi s apee: doleemeonte | e i la=
s0ia cadere a poeo. a .poco Lslio, o &
phiwde . tosto che! ¢omincja . 4 -mostrars
Yacqea. Se Yelio esseaziale ¢ pesante-cor
e Laoqgid , si;pand in quests tanto sale di-
cueing , finehé Lolia -salga -alla superfis
oie; ed allora si serve dei mezzi indicati-
per llolio che mnaturalmente .mubta sulls
superfisie dell’acqua; mentre il sale di -
<encina. sqiogliendosi- nell’ acqua. aumen-
#a-il di' lei peso specifice , ‘ed in eon=
segnenss. l'olio si: rialze,. 6. pnd esete. low
wato; si pnd ottenere pariments feltrao-
do # liqguore che n’é carice a traverso
di una earta straccis bagnata - d’acgnus
= L’acqua da cui si & sottratta 'adio:nes
potendond mai esere spogliata affaste 4 @
centensnde senpre dell’aroma,. serve ofr
timamente per wrs nnova distillasione. .
. Aleani’ frutti centengone Volia etored
in: particalari cellule o vesricheWe: chiuve
mella. loro cortecnia esterna., corne accads
nei limoni ,: nelle ovelarance , e nei bere
gamotti , e .da gueeti s pud estrarrée lolio
mecoanicamente senza. il soccorse della-
distillaziéne. Si grattugiano i fratti sopra
un rullo avmato. di pungiglioni, e com
testo messo si lacerano le vescichette,

e fluisve 'olio. Tn qnesto modo & ottiens
3w Ralia Volio: deiecdri ¢ dei- bergamot=
 ti7, ‘che. si méscula.cun . un po’ di spirire
di vino.: Gli olj ottenuti in guesta maniew
‘¥a pasegpous sa -oftore pitfloe di- quelsr
Jo ottenuto col mezzo della distillasiones
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- Gli olj - arommel sotio- molto facilt 4
guastarsi , se sieno” temati in vasi eattivi »
mal ‘chinsi , per cui ‘I aria poesa: avern
ingresso, o cumumdargh dell’ossigeno ;
sieno in - luoghi. caldi. Eesi perdono il coe
Jore , Podore, e la fluudita ehe gli seno
propn s @ #i secocano a guisa di una resi-
na. La luee ¢ parimente di 'danno agli
-d)j aromatict, & cuni secondw ngry si
cembina. '« Un olio ¢he .cominocia a gua=
starsi si distilla in uoa storta ;: unitainen=-
te ‘ad an po’ dacqua, “ei's8 he ottiene la
parte non guasta, che antora vi rimane,
Roover ha ristabilito gli olj arowatioi ,
rancidi e densi aol. distilarli insieme ad
na poco di etere 0.di alegole; ed vtten-
ne sempre un. olio limpido, volatile, ed
vn residuo resiniforme al da la del peao
dellolio - lhlpwgato EER LN TR
.2 Gli ‘olj aromatici sone prin ai mucnla—
ine ;. ma abbondano. mclte pin -degli olj
gm d’ idrogeno , per lo che. sono ‘melto
u volatili - ed mﬁammahnh, €9t assur-
| Eono parimente p'ia-di guesti.|’ossigeno,
Col tempo -perdione dell’ idrogeno , si os=
mhno, ¢ inspessiicono, e prendono come
gia si disse i caratteri delle resine. Gogli
aleali formano deboli. combinasioni. che
chiamansi saponuli,
- ~. Il .colore degli olj aromatici - general-
wgente bianco tirante ~al doreto ; ma ve
ne hanno anche di colori dnﬂ'erenh Polie

di rose- b humco, q\leﬂe dx camu:mlh

‘,ﬂ
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Y2zurre , quello @ assensio verde; o ve
ne hanno anche de’ rossicei. Il loro sapoe
Te & generalmente caldo; e non sempre
il sapore 'della pianta -influisce- su quello
dell’olio: quello che si: estras dal pepe
vion & punto acte ; quello dell’assenzio non
® amare, . °
Gli olj aromatiei si falgnﬁcano, 1.® col=
Polio ‘di trementina, che si-smaschera
‘mo odore y stropicciandone sul‘palmo della
mane; 3.2 cogli olj fissi vegetabili: po=
‘hendo " svaporare I'olio sospetto eulla
carta, la- macchia che me resta scopre la
frode ; 3.° coll’alcool ; ed in. tal caso si
‘conosce cella prova t!ell acqua- in cui s
- decompone L'olio sofistidato; 4 cogli aro-
malici di minor pregzo: 1’ ingsnno unon
si pud scoprire che tol confronto di un
oliv della stessa specae coneaolnto pnrxa-'
aimo. . :
. Olio eummle dz Iaoanda. R
P ' i g
| S: prendono cinque , thCl o venti hb-n
bre di fiori di lavanda, ja proporsibne
della gapacita del limbicco. Vi si versa
'80pra una sufficiente guautith d’acqwa pw-
ra, in modg che i fiori i galleggmo, si
lata sopra il cappello, si empie il refri-
geratorio di acqna fredda, e si adatta il
necesdsario rccnpsénm ‘per-ricevere il fluj=
do chie distilla , il .quale sal prineipio non
si- luta jima hehsi ghando la. distillagiona
& mqoimneiata', ‘el ’ @ - guesto. mopa si fa
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nso di una veseica bagnata: Sal principie
si adopera un fuoca lento: dopo poi.si
procnra di pertare: I acqua al imaggiore
gulore pesiihile ; impereiacché .quando i’
¥a troppo lentameote. ool fuoeo s’ innalzg
moelto prima dell’acqua una parte dell’o-
lio, la quale va persa. L’ acqua ¢he sory
te per la prima & comunemente: lattea o
Yorbida; alcune volte perd anche del tuts
ko chiara; il primo fenomeno accade per-
ché si unisce troppa, quantita d’ olic a}
vapere caldo. dell’ acqua, ia preporziong
i ¢id che pud easa sestenere eol raflreds
darsi; I'olio. perd. si separa in gran parte:
mna pante poi di esso galleggia ancora fir
namente. diviso , nella massa acquosa,'e
si separa soltanto col ripeso. Se si distile
la una sostanza che contenga poso olio,
anche 1" a¢qoa . che sorte in principio ¢
chiara. Non si distilla piu, allorché nay
sorte pil olio, e si lassia I’ adgna in ri=
peso, affinché Polio si riunisca, e si poss
oa separarlo.: . . . . . =
Jo guesty modo. si prepara -
X olie di roimarino, di time ec.
~ .= - Olio essengiale di rose,
1 - s : c e )
-. 8 prendono ventiguattro .libbre di fige
ri di rose , apogli dei ohlici ec., e $i pey
stana in un.mortajo di pietra; indi si ver.
$ano sopra a_4guejta pappa quardntatto libg



bre d°acqua, st riu\e&dola'di“gemen\'entoz :
¢ si lascia la preparasione in riposo per a4
* ore in utt limbicew. Dopo avere con esat-
tezza otturato tatte le commessare, si div
stilla g3 wn fonsoo molto lento una porte
deli” acqua. L'acgua ehe sorte per la prit
ma ha un odore molto penetraunte.. Bisos
ha aver oura d&i lasojarla in ripeso in'wm
Juogo molto freddo; ed . allora si separa
una sostanza densa, e di apparenza bu-
tirrosa , la quale & I’ 6lio dr rese.  Allore
ohd I operaszione & rinecita bere - ottiek
ne da  veutiguattro: libbre di rose:una
dramma - circa d*olioj- ma I'odore: di .ques
st’olio & straordinariamente gratd “e penes
frante ,.ed una: drawmma ‘di guesto. & bad
stante par rertdere odorifere pii libhre di
fluido. L’ acqua da cni # & estratto Volie
& anche un’acqna di rose semmameate
grata o forte. - EEE
-+ Da questo olio gemuind: di fore 6 pree
a comuanemrente il mercamile, 8i pren=

de una libbra di olio di en, la quale s
wiscalda iy unk padells a fuoce lonty com
una mezz’ oncia di “radiee- 4’ alcanna tae
glinezata , cel di cui messzo I’ olio acquis-
sta un bel eolore tesso -e traspavenie, e
vi si aggiange dopo-che si ¢ raffreddato
tina dramma i geduing olio .di roses,
ed: un'oncia ‘di oke di- legmo di. Rodk
(Genista-Ganatiénsis Lin. Convelvylas seos
patie Lin, §, estratte ool -myemao 'della: div
mitlanibno:, e i geuote- tutto- isisiome:: -in



.questo modo si. ‘oltiend un olio fluido §
rosso, @ che sparge odor di.roge, )
- I fiori' d’acancie danno nella distillaziow
ne anche un. dlio: di fiori d& arancio, il
quale & roso, e di un odore molto gra-
to; ma ocento libbre di fioti nou. sommi=
nistrano alcune volte di pit d’una: dram~
ma d’olio, e percid di vrado si ba, puro,

_Olie essenziale di garofani. .

8i fanne in polvere due.libbre di garo<
fani, e i ‘macerano con dodici libbre
d'acqua para, & si agginngono due once
di sale di. cneina. 8i lascia in riposo la

" maesoolsnta per cinque a sei giorni in’ un
laogo fresco, ed allora 'si. distila in an
limbhicoo_.di rame, oppure in una cu=

curbita .baa. Nel principio sorte col-

I’ acqua -un olio. hianca e trasparente, che
in parte cade al fondo nell’acqua, ed
in-patte vi: nnota: sopra. Quest’ olio di-

menta gialliccio gquando ¢ esposto .alla la=
ee, e col tempo acquista un coldre .oscu=
zo. Quando si seno ' distillate: otto libbre
wirca. &’ acqua , si oessa dail’ eperésiona

« ¢i gepara I’ olio (dall’ acqua.. Quando-il
caldujo & fredda, st leva il cappello ;. st
versa I’ acqua, da cwi.si & separato- l'oli
su- quella .che & restaty nel limbicco, e vi
8i aggiunge arcora un poco d acqna: fre=

w0a. Dopo.che si & scessa tutto:.hene, si

ximefte. il .cappello , ¢i .chindono lé som-
menwre, e st proceds. ad una nnewa. diy

-
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stillazione. Ia: guesto modo si- ottiens- di
mwuove del!’ olio di' garefani, il guale pe~
xrd & un poeo piu colorato del primo, ed
anche pilt pesante. 8i separa dall'acqua,
la quale si agginnge. di nuovo a quella
che & restata nella cucurbita, dopo che ai &
raffcoddata ; e col-wezzo di una terza Ji=
stillazione ei ricava di nuovo l'olio che vi
sta aderente. L’ olio che si ottiene in que=
ste-tre distillazioni si mischia insieme, e
si custodisce col nome di olio di garofani.
* Nell istesso- modo si prepara S

L’ olio essensiale.di cannella.

L’ olio essenziale di macis..
Olj essenziali spremuti.
~ Alcuni frutti contengono, oltre un olie .
etereo, anche un olio pingue, il quale
guando ¢ spremuto rascina secq nna parte
&’ olio etereo, per lo che si ottiene tn
plio pingue di grato, odare. Qui apparten=
gono le noei moscate .e le-bacche d’allo-
ro. Si prende una libbra di noci moscate,
@ si pestano.in ‘un mostajo. di ferro in
modo, che ne diventino inuna polvere pa-
stiforme, 'la quale si riscalda in un piate
te di stagng sopra un leggier fuoce di car~
boune, iod: si mette. in un sacchetto di
Lino, e i spreme fra le piastre di ferro
@ di ataguo, riscaldate, d’un terchio, L'olio-

-
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che ne wiene epremuto s coignla -in tine

massa- della consinteusa del. sego; ha na
solore rouo-guﬁo, ed il grato edere delia
noce .masdata: i chianmsa elio di nooe mow
scata oppnre burro di noce moscata. ..

in iquest’istesso modo si cttiene -dale
bacche fresche d’alloro wun olio vordo;
ungaentiforme edi groto .odore, e si.chias
ma rolw ::prmlo dsnbacche @’ allorv.

Della. preparauone delle par.u odpnferc
_ ‘che non -si,. posseno -ollgnere ,col ™MeRZ0
della dl‘tlllﬂclMQo . . -

Mlti Bori ricreans rion solamente ‘l’ocn-
chio per la loro bella forma; ma anche
P organo dell'olfatto ; il lore odare perb

. presto scompare, e la Ioro bellezza si estine
gue; ma si- & .scaperto il segreto di con-
. servare i fori, di manteénere la loro for-
ma, e di dare luoro di puove:l’ odere. Si
tonservano i fiori ‘versandovi sopra deila
eabbia di fume molto fina e 'hen lavata;.
indi si fanno- seccare al sole. Tv voglio qui
segnatamente pr#entare il merswo can cui
§i pud dare 1>odore non selo ai fiori wa<
tnrali seccati ; ma anche a-quelli fatti -dals
Y arte, o pmttuto come:’ si“estrae I’ pdore
da tali piante, cho -esse pen‘dbno nolld
distlliazione ; '

‘8t pronde -una-casa di legno", €osl
_prbscnve Tromm:dorﬂ‘ ’ la: quale- sia fo-
derata di datta, a cui si- adattano -dis
Fersi -telaj che oon esattersa di amscm
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$n ‘diverst piani alle pareti. interive~ ..delgi’a
cassa. Si cdpre allora:il fondo della cassa
oon un sottile strate di bambagin, la guale
#i sia hén lavata © seccata: indi o’inzupps
ooll’olic di ben (Moringa oJeifena, Guilandia
moringa -Lin. Noces Behen );ed allora visi .
pone sopra uno strato di fiori freschi. Si
prende pei an teldjo, vi si prepara sopra
collistesso metodo. uno strato-di-bambagia,
e si assicura nella cassa com alcune pun-
terelle , indi:si bagna dolcemente ooll’o-
lio di ben, e vi si prepara sopra @no stras
to dj fiori, e si progredisce in questo mo-
do.finchd la cassa & riempita: la quale
finalmente si ha cura di ben coprire. In
questo modo i fiori e le erbe sono ordi-
nati a strato fra la bambagia bagnata del-
1’ olio di ben, a ¢ni comunicane Podere.
Passate dodici o ventiquattro ore si tol-
gono fuori con .diligenga i fioti, ¢ se ne
mettono dei freschi al- loro posto, su di
oui -éi opera.nél modo or ora descritto, o
i ripete :quest’ operazione per melfi giore
ni di .seguito fino al :punto che si credy
che l’olio di ben abbia_acqnistato un-odo-
re maffivientementn forte. Ottenuto que-
sto, si ramassa la bambagia, e si spreme
fra un torchio di stagno I olic di ben.
Quest’ dlio & ‘del tutto saturo -deli’ edore
flei ifiori, -e -dehb’essers .custedito in. bot-
tiglie. ben chinse ,:e. tenute in un luoge
fresco.. ‘Dall’ olio odorifero: di ben, si pue
traspoctare 1" odore mello spisite di viney

*
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’Ag quost’ oggetto st versa delP ofie & ben
in una storta, ¢ vi si aggiunge il doppio
peso di alcoole puro, e con un calore som-
‘mamente lento ai distilla:: essendo P elie
di ben nn olio pingue e non volatile, res
sta nella storta, da cui si distilla, L’ olio
di ben sataro dell' odore delle piaunte,
porta anche il nome delle p:amo ocon cui
& stato preparato..

- In questo stesso moclo s prepau

L’ olio dt tuberosa.

L’ olio di gelsomino. -
.L oho di gionohiglie.
L’ olio di violetta. | R h
iL’ olio dei fion dt tighie. |

Buogna mqaroare che & necesario &
servirsi per ciascum olio di una: cassa par-
txcolare, e da una nnova .bambagm.

S DELLI AOQ‘UI— - DISTILLATE mrnot
i ODORIFZBI.

Nol gran nomero delle acque c'luhllate
ve hie sono -solamente aloune poche: di cud
una parte per s stessa si possa mettere
mel rango de’ profumi, ed un’ altra possa
- -servire per preparare altri yrofnmh Quo-
-gte soiro jeo seguenti; -
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- Acqisa’ di- cannella.

Prendi una-megza-libbra di scorza di
oanneila, pohenzta finamente in un mor~'
taja; indi metti- -in una oucurbita, e ver='
savi sopra cinque- Jibhre di ‘acqua : poni
il cappello al vaso, esponj Papparato al:
bagno di sabbia, unisci il recipiente, luta-
esattamente tiitte le commessure, risoalda’
dolcemente il ‘bagao- di sabbia; e dopo’
ventiquattro ore distilla ad un’ faoco leg-

giere, e cessa dalla distillazione,  allorché:

sieno sortite quattro libbre d’ acqua.

7 b}
y

S~ AoQuo d& macis.

8 prendono otto once di ‘macis , e i
riduoono - in polvere in un mortaio, sit
mettono in uha cucarbita, vi si versano-

sopra cinque libbre "di dcqua, si - chiude -

e «i mette 1’ apparecchio- sul bagno dis
sabbxa, vi si lascia -pes -a4 ore; indi si- di=:
stilla fino alla quantita di qnattro, lxbbre.

Nell’ istesso ‘modo si prepara - .

-

acqua di garofam. L
acqua di calamo arématwo. 4 ;o

L’ acqua dt»mandorle acnarg. -. et

e N L . L
Pozzi, Chimiy tom, II, 9



594 , 'Acqua di viole mammole.

Cogli prima- dello. spuntare del sole
viole. mammele di bel colore, ben isvi-
lappate , spoglisle dei loro. calici, ¢ pe-
sane vepti 4ibbre, che acciaccherui in un
mortajo di marme, fire a, che signo ri-
dQotte in una pasta: stemprale in gtto pin-
te. d'acqua, e fa digerire per mesx’ ora al
aalare dell’ acgna tiepida: indi versa il
liquore in una cuoourbita: stempra il re-
aiduo. con sei pinte d’ dcqua tiepida, e
mantieni questo liguido per tre o quattro
'ore colla stessa temperatura: _lascia raf-
freddare, spremi cqme s @ detto, e ver-
sa questa seconda infusione nella stessa
gucurbita, ohe espossai al fuoco su @i wn
farnello : eopri eol capitelle armato -del
xefrigeratorio : aggiungi il serpentine, lu=
ta le giantyre, e distilla dolcemente fino
8 .che avrei qttenuto -due tergi del ligquoe
ra impiegato.. | S :

Acgue di fiori d’ arancio.
, ~ Preparazione 1.

Prendi dodici-libbre di fiori d’ arancio
ben isviluppati, o di odere grato e pene-
trante : geparane i oalici ed i pistilli, che
terrai in riserbo per farne 1 wso di cui si
dird: getta i petali e gli stami in una cu-
ourbita , con otto ‘pinte d’ acqua; ocoprila
del capitello fornito del refrigeratorio o
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del . serpentiiio’; luta’ le- giuntare, & Histile
ka a -sottile: filo, & -fino 8 che avrai ottes
putd quattro pinte di liquore : cambia il
recipiente..e versa quatiro: pinte di acqna
ealda nella. cucurbita: agita il liguido con
wuna bsochetta : riprendi la- distillazione, a
continua fiso a che avrai ottenuto tre
pinte di finido: smonta I’ apparecchio @
metti- in riserbo queste due differenti spe~
cie 4’ acque di fiori: d’ arancie.  La prima
. pud essere ddoperata , da che ne. .sieho
gcorsi 'sei maesi ; 8-la- seconda , a fine .sia
sufficientemente altiva, debb’essere -distil=
Jata su vuowva quastita di fiori. | . .
- In qnante ai calici ed ai pistilli tenutt
a: parte, gli acciaccherai leggermente, L
getterai in una padella con otto pinte di
aoqua , riscalderai, e vi manterrai per tre
ore -la temperatura di 6o.- gradi : lascerai
xafireddare ed in riposo per dodici ore:
pai getterai il tutto in una cucurbita; e die
stillerai fine a .che ne avraiottenuto gnate
tro pinte circa di liquore, che mescolerai
ean .dell’ acqua. di fiori d’araneio della se=
emda.,diat_i&uinne. e e

 Acqua di melissa:

Prendi la quentita.che credi-di melissa
( Melissa officinalis) pestalaio un mortajo di
harfiio (‘aleéani vi aggiungono nello stesso
mentre del sale maiino ; ma non ve ne ha:
bisogno J: gettala quindi in una terrina, ed
wmeltane la pasta condelacqua, ¢ meglio!
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ogn dell’acqua di melisa’ dell’anno ante=
cedente: copri il vaso e lascia in infusione
fino a che la pianta.abbia perdato Podore
ed il sapore erbacéo: ad avendo Pavver=
tenss di non lasciar luogo alla degenera-
zione; scorso il tempo necessario sottopo~
nila alle strettojo, e versa il - ligaore in
una cucurbita che coptirai col suo ca=
pitello : getterai il residno nello.stesso va«
80, lo stemprerai con dell’ acqua tiepids,
e lo ‘lascerai "ancora-in infusione per due
siorni : spremerai come sopra, verserai il
iquido nella stessa. cucurbita, getterai via-
il residuo 'diventato inutile , e distillerai
fine a che avrai ottenntola metd dell’ac-
qua, che avrai versato sopra la melissa:
. Pdr ‘acoelerare ' il grado di perfezionas
miento di quest’ acqua, propune Dubuis-
son di esporre il vaso al sgfe., ovvero al
baguo-maria, coprendo col capitelio cieco,
. mantenendevi la temperatura di circa 5e;
gradi per otto giorni: ma tanto in un
caso , quanto’ nell’ altro & -necessario cche
il ‘vaso sia tenuto esattamente chiuso; per-
chd altramente il calore ne disperderebbe
le parti aromatiche. - . |

o Acque di . pressemelos’
: Bi vpr',ednc'l,e un paﬁi;ex;é_‘d’ orhah%ﬁdo di
prezzemolo ( Apium petrogelinum. ), se ne

aonserva, la quarta parte, e le restanti tre
Rparti si-acoiaceano in un mortsjo di pie~



tra , indi si epremond. Allora si prendeﬁ
guarta parte conservata, e si mette in una
.cuzurbita ;! uppare . in un limbinco, vi si
-xersa- sopra- il prezgendolo sprempto , . &
«distilla .ad: nn *fneco. hnao tmo, ala meth
~d0| ﬂuldo. PRI BN T
Nell’ istesso’ modo si preparx

H '

acqua dt appw. - J_.‘ :

.

Ladguadl baultco. : R ‘.

1 (

., o
-

L’ ac(m di mentn :en:plwe. ;

e Aoqua d; rosa..

f

)

. 8i prendono rése froscho ( Rm Gallica )
"~y separano.dal calice ec., e si empie un
limbicco fino alla mﬂti, indi vi si versa so=
pra tant’acqua, chei petali galleggino ; bi=

sogna’ perd ché, per lo meuo, una quarta
- parte della cuourbita sia vota. Si luta il ca=
pitello, 8 si distilaifmo nlla meta delf’ac-
qua.’ Si.pud distillare . anche di. pili: ma
‘essendo allora- ¥ goqaa di. rose- pia. debq—
lc » bisogna. tenerla a parte.: .

In ‘questo ﬁteuo modo si prepara
L aoqya dl ﬁoru da t&gl;o.

L acgua dt glgh bmnchts S :
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. Preparauo'ac IE -

. 8 mttoho d:an libbre in ﬁori d.aran-
©iv beu preparati is umlimbicco, vi si ver-
‘save sopra trentd libbre d® acqua, = dopo
ventiqnattro ore se- ne traggopo,. distib
lando, sei libbre, le quali: % conservano:
® queste costituiscono la piu forte acqua
di fiorl d’aranci. 8i .lascia raffreddare il
limbicco, si apre, e vi si versano altre
sei libbre, e i diniila di nuovo, finchd
si sieno ottenute dieci libbre d’acqua che
si conservano,-come un’ acqua smelto pil
debole della prima.

In questo mode peossono.- essere prepa«
rate delle acqne da mclte erhe odorifere,
cke di rade hanwo un edore phrtioplare,
» che frequentemente petdono presto -ans
'che quello che hanno ‘

Dogﬁ alaods ° spuitx odowfq-x.

- G& si & padato ml prim vcﬂumeich
alenni’ alcooli .composti: che servons pints
testo per bevande che per Gutaré; per lo
che noi ci- limiteremo qui ‘a paclare di
quelliiche pertano il neme di spiriti odo-
riferi, i quali beriché possano anche ser-
vire di sollievo allo stomaco -e di vantag-
gio alla salute, pure_ sono dectman prm-
onpalmonte all’ouatlo. e -

-~



: inr‘ito di cedrato.‘x
| Prepamawne I.

. 8i versano. in una- cmmbnta spazioss

quattro libbre .di alcoole puro, ed un’on<
scia e mezza & olio di cedro, si scnotono
-bene insieme, vi si lata wpra-il capprl=
lo, e si pone la’ cucurbita in un bagno
.di sabba, e i Jutane bene. tutte le com= .
.messare.. 8i distillano ad an fuovo lento
tre libbre ¢ messa di ﬂuldo; -0 ¢id: che
.resta nel limbioeo si wersa in wn vaso di
~wetro, che si chiude gon . esattezza , s sof
sonserva per porio: un’ altra. volta’ alla dim
stillazione. - .

" Dopo che si & oid: ecegnito si: progtothc-
sce ud .amna seconda digtillarione > si.pron~
-dono le fre libbre e inezza ottenute nelia
prima- distillazione, e si versaniv 1a un "l
Ara -caourbita : -indi- vi si aggionge un’one
.oia 8 mezsa di uvlio di cedreo; o se ne die
atillano tre dibbre: cid che resta nella cuw
iourbita oi unisee al resto dea prima di=
-tuuamone , che si & conservato., -

- Il prodotty della soconsld disullasions &
-uno epirito di cedro forte ed eccellente,
che si ‘dee. conservare in bottliglie benm
«chiuse:, legate con una ‘veemoa,e leuutq
in un luogo fresco. :

Si pud preparare lo spmto & cedro
sciogliendo semplicemente I'olio di cedeo
nel forte spirito di vino ; ma guesto spi-



00

rito di vino. ‘col -tempo non conserva il
suo odore fino e penetrante, come guello
che si ha nella seconda distillagione.

;o . Preparasione II. - .- -
« Prendi. dodici bei - limoni, levagli la
-pellicola, e gettala' a misura che ne la stac-
«chi in due pinte di spirito di vino retti=
ficato, lascia: in maoerazione per otto gior-
Qi in un lnogo temperato, ed in un vaso
«di vetro-ben chiuso:: searso questo tempo
«verse 1’ infuso in una ecucunbita -di vetro
posta, su di un bagne di sabbia, ponivi il
-capitello rostrato, procedi secondo le re~
gole, e distilla dolcemente fiuo a poco
-residuo. 8i propone..tener esposto nello
-stesso matraccio quest>edotto per alcuni
giorni al sole, chiudendolo' leggermente
~<on una carta, g fine di fargli. perdere il
40’ . d empireuma. che potrebbe aver cen-
tratto. Ma se 'operazione si esegul bene,
-n0n vi pud.essere tal bisogno, .ed.il riw
Jpiega ne sarebbe anche . insafficiente ; ed
in tal modo si ha poi rimarchevele per-
Hita della .partegla piu volatile ¢ di odo-
Xo pill fino —w. Gonserva in vasi ben chia=
#i, ed .in_ua luogo. fresco. 5

= Si procede nello stesso miodo per avere
! alcoole cedratv, arangiate , eo..
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<~ ... Preparazione Il . ‘' -
« - Prendi: trenta limoni fresehi., la dt oui
:scorza sia.densa ; ed abb'a .oura che non
-sieno stati .molto maneggiati, perché in
-tal modo, perdono. rimarchevolmente del
:laro aroma ; levane la pellicola ; come st &
«gia ‘altre - valte. detto : mettila in infusione
‘con nove .pinte i’ acquavite : agglungivi
‘la ‘searza. di guattro aranci, un po’ di co=
‘ridodri- pastati,’ e.qnattro garafani; ma per
-avere il pretto alcoole; limgnato si dee
-tralasciare di farvi quest’ aggiunta, ' che
:perd- & da molti preseritta, allorché si vuol
far entrare uella composizicne de’. ligaori
.prl gusto. Tieni in  rosperazioue per un
" .mese} indi distilla, a fuoco lénto, fiao a
‘che avrai ottenuto cinque in sei pinte di
flaido:. conserva in vasi ben chigsi.

A .

. Spmbo d.i‘.r_'ase datto 'a'l‘iie’ntve‘; ‘

Prendi rose pallide ( Rosa pallida offi«
.¢in. ) (1),-pesane venti libbre senza sce=
glierle { cosi: & la prescrizione de’ distillas
tori ) , schiagciale iu un mortajo di mare
o, formane una specie di pasta, stene
.dila a .strati, ponendovi su ciascuno di

-

Lo i o . . .

) $) E’ uoa varietd della rosa comane d'orto
(Rosa Gallica); in mancanza di questa pos-
sono servire le alire, scegliendo e pii vdorose,
d 3 A eest L 08e

9



assi del sal éorhune all'altersd di ut ‘mezzo
dito circa; comprimi gli strati,-jl»-mes‘lio pos~
sidife, gli uni contro gli altri, chindi il vaso
-oon an turacciolo, ia modo tale che sia tolta
ogni comunicazione-coll’uria’ esterna : por=
talo in mna cauntina, ¢ lasoiavelo per sei set-
‘timane o due mesi: scorso questo tempo apri
il vaso: so osala wn odore forte e-vinoso
Ja fermentazione sard al giusto punto: se
Maneca quest’odare getta nel vaso un- po’
@i Bevito di birra, & mel ¢aso mon abhi
‘Yyuesto, un’ po’ di quello ehe serve per

abbricare il pane: anzi miglier- consie
glio & il porre tal lievito direttamente fra
‘}e rose, mel momento che si schiacoiano,
per-essere pitt sicari che ne succeda h
fermentagione , senza.cui non si avrebbe
punto spirito ‘ardente ==.’ Prendi ' quindi
otto o dieci libbre - della pasta di rose
fermentata , gettala in nna cucurbita , che
coprirai eol capitello rostrato e mnunito
de}) refrigeratorio , @ distilla a bagno-ma-
via : e continua fino a-éhe il :liquore ne
sorta sensibilmeunte spiritoso w. Distillata
vhe ne sia tutta }a pasta steta preparata,
‘versane tutti gli edotti in un limbicco di
wetro, che esporrai al bagmo di eabbia,
e distillerai a leggier faoeo, cessando dak-
Yoperare tosto che comincia a presentarsi
della flehmia —. Avrai poi P avverteuza
@i levare esattamente Polio essensziale di
rose , che galleggia nel resipiente sotto
14 forma di nna pinguedine- condensata;,
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e che si presenterd nel corse della saa
operazione.

Col progesso sopna mdloatw pnoi pre.-

-parare altri spirisi ardenu con tieri di-

versi, S :

Spmhr di lavando
( lmpropnamente detto acqna di lavamla)

St prbndono digoi Kibbre da ﬁom fruolu
di lavends ( Lavandala spica ), venti libe
bre di alcoole puroy e dieci libbte di. ac=
qua ; si versa tutto in va limbicco, e dopo
.che s eono chiase le commessure- se ne
estrae lo spirito. Tosto- eshe comincia a sor<
‘tire dell’acqna , si termina la distillaz:ene.
Be ¢i-voole che qnesto _spitito sia ancora
‘pik fino '@ penetrante, si mette una hbbsa
‘di fiori seechi di lavanda in una cueurbis
ta di vetro, ¢ vi si versano sopra sei lib~
bre dello spirito gid dusttllato, e si rinnova
la distillazione. . - -

Nello ste!so modo i prepara

lo :pmtoxdo mau‘lormc. o

La cpcrtfo di uorza dl armow.
Ko spirito d’ ucpn. |
Lo‘:pzrtto di. galangu; |

Lo spirite di sassafran. - L



Y .
:L(:"qiiritoﬂﬁw.' -

. Lo spirito di rosmarino - ( quosio: spirito si
-i. chiama: impropriamente ‘Acqua -della re=
gina d’ Udgheria ).

Spirito di fiori.d'aranci.
$i. prendono dodici libbre di fiori fre-
ischi d’arancio, e 'si: gettano ih: uy sacco
+di lino : indi si appende il baceo nel lim-
-bicco, in oni si--versamo .dodici libbre di
.alooole puro, e si estrae lo -spirito a fuo-
0o lento. Questo proresso & necessario in
-questa operasione, onde fare che lo spiri-
.o sia vaturo del -fino odore dei fiori. Se
;81 ynole avere uno spirite molto-concen-
trato si fa agire . di naovo lo spirito ¢che
i & distillato. su dei Bori. freschi, e si di=
-stilla. un’altra volta nel modo.come sopsa.
. o .- _

Spirite di cannella.
~ 8i prendono una parte di scorza di can-
nella resa in pelvere fina, dievi- parti di
alooole puro, quattro di acqna, e si estrag=
gono con un.fuoce lente ‘otto fino a nove
_parti di flnido. Oppure si mischiano ven-
ti gooce di olio di.cannella con una lib-
bsa di alceole puro. A
Nell’ istesso. moda si. prepara -

Lo spirite di.garofani,:

|
|



Lo spirito - neoe moccnta.. e

Lo sptﬂ!o' di cardumomo. T
Spirito \d’iride. Fioren ein-a detto di violette;

i~ Prendi quattro- once d’iride . Fiorent:-
-na’(Irts Fiorentioa ), tagliale in minnti
«pezsi ; gettale in un awno, e ,versavi so-
.pra due libbre ‘di alseule puro: chiudi 4}
+fiasco , e tienlo- espostp :prr.otto giorni al
pole, agitalo -alenne volte ogni .gierno; in-
-di decanta il flnido, e spremi il. residue.
Lascia ohe il ligquore diventi del tutto
-chiaro col riposo, indi vers:lo -in. botti-
-glie'; e conservalo —. 8i pud ommetinre
«di dustillarlo, perchd perde Podore pene~
trautq ==. Questo spirito odorifero & ¢a~
rico di. olio. esscneiale-e. di 'paste mﬁolni-
-bile; e peroid non “pud .essere . privo di
‘colore .come il .suno-i precedenm.

x.rquonl tmm’rosl couros'rl Dl't‘n Anonl
P ' mqu: onamrzn&

'\

- ,Aogug cgmpo;ta dg}la Regma d’ nghcna.

- 8i prea&ono tee hbbrec ai- f luo di re-
smarmo una mmezza libbra dx tiori di la=
vanda, ed tn guarto’ di libbra di time :
~xi. 8i ve?p sapra otgo libbre di -alcwole
.puro , ed una sufliciente qugntxla dacqna

pm’a .8 h!cuuo in. wpcerazigne per noa
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notte intiera,.indi se -ne: distillawio sefte
libbre , che si ‘conservano in vasi chiusi
¢ol nome d’acqua ungarese. composta.

;" Adcqua composta di melissa.

- 8i prendono una mezea- libbra di fiori
-di cannella , sei once di cardamemo ool
“le ‘bucce,-sei once di. anice, guattre
‘gnce di- garofani , @ tre once di ceriandros
'Si fa il tutto in polvese, . e .si-getta in
MR vaso convenisute 5 vi. si aggiungonp
-un’oncia di ceccole di ginepro, due lib~
-bre di melissa seecats , wna mezz’oncia
-per sorta di_erba d’isopo, di radice d’an~
gelica, e di erba &’ assenzio. Vi s versa=
0 sopra trentadue hhbre di alcoole puro,
od una sufficiente. quantita &’-wegna: i
Jascia la preparazione in riposu. per otto
-givroi- in upa bottiglia chiv:a: indi i dic
stilla lo spirito- ud wum fuoco lento, e si
conserva col nome di acgua composta_di
Mmelissa. S . :

Se si versa snpra eid che & restato nel
Jimbicco tant’acqua quunto & stato_lo spi=
.rite che 3i @ estratio, e si distilla di nao-
%o, s¢ me oltiene ancora Bn’ acqua com=
~posta di siclissa di un-odore wolte grato,

, . Acqua senza pari, . .
81 prendone dodioi libbre & alooole py=

ro , due dramme ¢ mesra -d'olio di ber=
gemeotto, una mesg'oncia di olio &i cedre,



igpé. dramime di ol drlivenda, -otte oﬁ
di acqua composta ungarese. Si mescola
“tutto -bené insieme;, o ¢ .comserva in una
‘battiglia chiwea. - =~

-  Acgna detta di frori. S
. Lo . .- N o | ‘
8i prendono  due once dellacqna antes
“cedente , due once d’acqua -di garofani',
‘un’vncia d'arqua-di fiori di aranero, un’on=
“eia di spirito di violetta, dwe ooce di
spirito di lavanday gqnettro ence di spirito’
“di rose , ur'oncia di spirito di bergamot-
to, ed altrettanto di ¢pirito. di noci mo=
‘Jcaté, e si versa tutto nsiewé in vma hot-
tiglia, che i chinde. Se la meacolanza
diventa un po’ torbida, vi si aggiungono
alcune onge -dello spirito- di vino il pile
forte’, ~ o o
o  Aoqua oddrifera -Germanica.

Metti in quattro libbre di buon- ace.
to di vino .dae mani piene di fiori di
‘lawanda , quattro mani piene éi fiori di
‘sambneo, ed altreitanto di rose, e la=
"scia macerare per ofto giorai. Indi pro-
gredisci alla for¥mazione della seguente
‘acqua odorifera: ‘metti in una cucurbi-
ta di vetro le scorze di tre cedri, dae
mani piene 'di waggiorana, due mani
piens di moghetti , ed altrettanto di ‘ficti
di lavanda. -s'eroivi sopra sei libbre -cid=
ea di acque-di rose, e distillane eol mex-
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‘pa i an. fuoco 1énto- dhﬂ libbge 5 & poni
;in riserbo. - o o

+  Racoogli allom ¥ asnto del vino, spre-
mendolo dal resto, e versalo d; Doovo in
una bottiglia in oui vi sieno gia un mani-
polo di timo, el . altgettanto di maggio=
rana, come pure di melissa , ed una mez-
-s’oncia per sorta di radice dx violetta, di
-cannella, di garofani, ed un quarts. d’on-
-cia. di nooi- moscate { queste naterie_deb-
ibuno- essere’ minutamente pestate), ver=
savi sopra . Vacqua che si & distillata; e
-lascia in riposo pec quauro‘ settimane il
preparato , indi agginngivi dae-libbre di
-al¢vole puro, ¢ traine quattro libbre di
Auido. )

t

© . . Acqua odoro:a di mills. ﬁon.

Con questo nome si vemle iu Franeia
un’acqua che & preparata coll’orina delle
-vacche , allorché queste vanno: sui. prati
fioriti, perchd si crede che tuite le parti
-attive, dei fori si conceutriuo nell’oripa.
.8i debboio perd aggiuugere a quest’ age
.qua di mille- fiori alonne. materle odorife-
.re per_darle uu adore grato —. Sj ottiene
.un fluiide di un odoure .molto plabevole,
.allurché si mischiano insieme a dose egua=
1o Pacqua di fiori, ¢ Parqua della. Regma
"dUngheria;’e questa ,pud. mnpxqzﬂnre Pa
.gaa di nille hou.

~ .
- . . 13
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Acqua spiitosa e composia.
. - 8i prendono due once 'd¥ radice :fresca
¢di- calamo aromatico, come pure di radioe
~-d"iride fiorentina ; un’odeia di soorza.di
-éaanella, sei dramme di oocecole di sam=
:buco'y, due dramme di macis , una  dram=
:mna di coriandri: st taglia e si polverizaa
-tutto finamente. Vi si aggiunge inoltre.la
reorteccia di sei eedri freschi., e di altret-
tanti melaranci. Si versa tutta. la .mesco-
Janza unitamente . a wventilibbre di alcoole
uro in. un vaso- di pietra, e si laseia in
riposo finché si sieno gettati insieme i se-
-guenti fiori fresehi alla dose di un muni-
-polo per ciascuno, ciod. viole mammole,
.giaciati , giunchiglie , garofani, rose , tu=
-beroge , fiori d’arancio, di rosmarino, di
Javanda , di timo , di maggiorana, di sam=
Jbnoe, e narcisi, mughetti , fiori di camo~
snilla, fiori di millefeglio, melissa, e ser=
pillo. 8i prendgno.i fiori di mano in ma=-
mo che fioriscono alla quantita di un ma-
nipolo per. ciascuna sorta, si pongono in
wun vaso, che eiascuna volta si chinde con
esattezza , e quando tutto é riunito si tras-
porta in un limbicco , yi si aggiunge un
co d'acqua , e si estrae lo spirite cols
Lazioue di un fuoco lenta.
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. Acquwa. aomposta di Cipro.

.. Premli otto: libhre di spirito di rose,
-ed aggiuagivi un’oncia di ralice d’iride
ifiorentina Itagliata miautamenté, ana. mez-
-s’oncid- di semi d’angelica ridotti 'in pols
-vere, due ailique _di vaniglia, tre- noei
.1ooscate falte in polvere, trenta grasi
‘di ambra bigia, venli.gocce d’oliv di
bergamotto., ¢ distillane sei libbre con
-un fuoco lento. L

© Axqua imperiale spicitosa.

" Pyendi un’oncia e mezsa di foglie d’al-
foro , un’ oncia di maggirana, ed altret-
tanto di rpsmarino, due onve di legno di
santalo giidlo, due dramme di noci- mo=
secate , un’-eucia d1 oho di oedro, e pont
-8 macerare .iu otto hbbre di aicoude. puto,
-0 dupa weutiquattro ore distillane ad un
 fuoco lenmto se¢i libbre. S

Acqua della corona:

- Prendi tre libbre di :acqua- spiritosa

igomposta , ed una libbra di-acqua com»

-posta .della regina -d'Unghesia y ¢ meyoola
insieme ecsattamente. - ‘
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 Acqua d’ddane; -

8i prendonp quattro once di acqm di
‘maois, otto once di spirito di cedro, quat~
tro obce di Opu-m di eannella; due once
di: garofani , . us’encia di spirito di carda~
imomo 4 vtto once di spisito. di bergamot-
40, un1-libbra di spirito & arancie, e st
“versano insieme in una bomgha , che - s}
shiude esattamente, e si agita.

-

Acque :iciliam'i.

- 8. prmdono una- libbra di. splrite di
" «violetta, due dramme di o¢lio . di cedti,
ana libbra di .upmtm daranc , e »i-véo-
sano urvitamente ‘in- una: bomgim, chcu
chmde caa, diligenza. . AN

Spmto .dvella toletta franceu. :

-1 '8i- prendone ma*dramma. pert: dortd di
<lio di bergamatto ; di olio di lavandas,
di olio ‘dé cedeéo,. e di olio-di timo; umo
serupolo diolio di omel&e, @ed--anas dibwe
brva di: spirite di vine il -pian. forte ,-e i
mescolano esattamente insieme. Se la:me~
asolanza non & del tutto chiara, vk ci ag-
gmngo apeora: un poco di-spirite di wino,

e questo spirita debb’ essere rosso, vi si
getta una dramma di legno di santalo
rosso in polvere » @ si scuote fneqnente-r
meunte, .
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Acqua: di lavanda, eomposta. .
: L Pnparuwna J. -
o L ' >
¢ .8i préadoio wna mesza. libhra di- fiorl
-di lavadda, due énce di fiori di rosmari-
-fo , tre onoe d¢ fiori d’ arancio; e dodioi
libbre di-alooole puro. Vi:ai aggiungono
.guattro libbre d’ aequa:, e. si dutxla a
tuoco lento lo spirito. : : :

Preparasiene 11,

Sliprcndono due. libbre di spirito sem=
plice di merta, qnattra loncd di spirito
-d"aranei, ed und dramma d’ elio. di ro-
:omMarng ;.6 si Vversano unitamente in una
bottiglia , cha 'si ohiads con- entteszh

Sp:rtto d.lrabia. ‘

in andi“ un! onoia dis . bahnuln peruv:a-
no-nero,, due éi;amma di. mirra.) un’ on~
wia distoracecin. grani, ded ende di mi-
.ative - 4rd. once - d’ wlibdna , ;un’ oacia i
ibelzniwo 5. polverizza - finawente i corpi
duri , o metti .il: tatto, in una._cuourbita
-gon . otte, libbre di: spitito puro, e guattre
di aoqia, o distfila. & fuesa leggiere, .

e Poe@re T ird !:; rrly e
- . | a . . .oy r [
L e i (AT ST I P | i

-5 S oteany B . Y, ses o, .
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Spiuto dt madama Boriapcﬂe.

Si ptendonn qma\ erhra ai. spmto pnroi
di lavanda, una libbra di spirito -arabieo,
e due libbre d’ acqua spiritosa composta,
© si versumo unitamente. in una.bottiglia,
che i oh:ude, e 'si agita con diligenza.-

Spmto compo:to di rese. |

8 prendono sei libbre di spmto di ro=

» quattro once di spirits semplice di
lavanda, e quattro once di spirito arabico,
e si mischiano ‘insieme in un vaso.¢ché si-
chiude esattamente. = - L

Spirito d’aurora. -

Si prendono una. libbra di spirito di
sassafras , due libbre.'di spirito semplioa
di lavanda, upa libbra e megsa. di spirito
di- cedro, sei.-once di spirito. arabico, nna
libbra .di_ spirite. semplice di rese , o si,
souote il tutto insieme in una boihgh&
che si chmdo con esattezza, ‘ o

[N

o+

Sp:ruo d aroma. .. ..
HERY ga B P g S ’

, Sx, prondono un’ onoia per aé:ta di nooi-
moscate , di garofani, di cannella, e di,
cardamomo,, :dng. onge di radice .di pice:
cola galanga, una mezz'onpia di radice di,

zpdoaria. (Ammomumni zedoaria, Kaempfes,



At

ria‘rotunia;laid:)mi:hochooano e s pol-
‘verizzano finamente: indi vi si aggiungono
geautro' lihbre: dialeocle: puro, e dwe fib-
bre d’ scqua’, e si distifla., 8i meiscola lo
apirite distillato cen otto once di spirite
arabico, ed uwoa libbra di.spirito di rose,
e si combina tutto ben bene insieme.

Spirito cemposte , -dette “acquu di Colonia
di G. Antonio Farina.
- . ’ y PPN 4

Preparaziene I,

8i -prendenc le sommith di melissa
secoa o di maggiorana, di timo, di ro-
smarino , d’isopo, e d’ assenzio, alla do-
se ciascuna di un’oncia; due once di fio=
ri di lavanda, un’ oncia di radice d’ange-
Jica di Boemia, due once di cardamomo
minoré, un’oncia per sorta di -hacohe seo=
ehe Ji gmepro, di semenze d aniso, di
earvi., g: camino, e di finoecchio; due on~
ce di eannella fina, due once di noce mo~
soata, un’oncia di garofani, due onee di
soorze recenti di tedre, @ana dramma di
olio essenziale -di bergamotto, e sedici
libbre d’acquarvite. - N

8i pestano le parti dure, e si sminuz-
zané le molli, indi i fa macerare ogni
cosa 'nella guantitd .d’acquavite sopra sta+
bilita per-lo spazio ‘di - quaitro o cinque’
- glorni-: poisi: distila & bagne~maria fino
ak punto. ohe: nen visin ohe pocd residuo. -
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... . - Preparazione II. SR

. 8i prendeno diciotto ' libbre di spirite
di vino reltificato ai gr. 36, libhre tre ®
mezza di acqua di melissa detta dei care
melitani, quattro once di olio essentiale
di hergamotto, due dramme d’alio essen=
ziale di fio1i d’arancio, tre dramme d’clia
essenziale di oedro, quattro  dramme- o~
lio essenziale di limoni, quattro dramma
d'olio essenziale di rosmarino, ed an’oncia
di tintura di belzuiuo. . - )

Si mettono tutte queste sostanze in
una gran bottiglia, e I’ acqua di Colonia
& fatta: cid non ostante ¢ utile di retti-
ficarla. A guest’oggetto si versa ogni cosa
nella cucurbita di un limbiceo, si espone ad
wn bagno-maria dopo aver ben chinso tut-
te le commessure, si riscalda, e 51 distilla
fino al punto che restino nellu cucarhita
dne libbre circa di residuo. '

i’rqpardzion e‘ I1l, ‘

. 8i prendono tre libbre di spirito di
wino rettificate al punto dei 36 gradi, due
qnce d’vlio essengiale di cedro, un’ oncia
d’ olio essenziale di rosmarino, wa’oncia
d’olio essauriale di bergamotte, tre dram-
me .di storace in grani. Si melle ogni ca—
sa in una bottiglia, che si chinde esatta=
meunte, e vi si lascia per quattro o© cin-
gue giorni, avendo oura di agitare di
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tanto. in tanto il mescuglio, capovolgendo
la bottiglia: indi si feltra colla carta strac-
cia posta in un imbuto di vetro, the-si
dae coprire ; e si cunserva il prodotte’ i -
vasi ben chiusi. : .o
Secondv le notizie che io ho, la prima:
preparazione & la sola a cui appartiene il
nome d’ Acqua di- Colonia. ° -'
L’acqaa di-Colenia ha un odore mol~
fo grata, ed unisce ai vantaggi per {a'ga=
lanteria, quelli anche d’essere uno det
pint atlivi eccitanti, IR .

Spirito di coclearia , detto spirito ardente.

- 8i prendono dieci once di radice di
rafano salvatico, volgarmente ramolaccio,
cinque libbre di foglie di coelearia, e sei
libbre di spirite di vino ai 22 gradi. =
+"8i pestano prontamente le radici e le
foglie ; si distilla a bagno-maria, finché
sia sortito tutto I’ alcool , e si chiude in
bottiglie. o : -
. Lo spirito di coclearia possiede wun
odore vivissimo, che dee ad un principio
volatile che appartiene alla radice di ra«
fano ealvatico,  che ha molta analogia
ooll’ ammoniaca. %

" Diluito con un po’ & aoqua & molto
ntile per ripulire o conservare i denti.
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:S‘pmm oulaerano rosso,  detla acqua rossa,

si. prendono l-e sﬂnm:t& seache di eal-
wia, d’ assanzio, di finoechio, d’ isopo,
di ruta,.di maggiorava, d’origano, di
serp:llo salvatico, di santoreggia , di me-~
Jissa , di timo, di rosmnarine, di nepitel=
lo, di scordio, le foglio recenti d’ ange~
lxca e .di basilico, i fiori di lavanda, cia=-
scuno alla dose di guattro once, ed otto
libhre d’asquarvite.

8i fa miéerare ogni casa nell’ acqua—
vite -per lo spazio di olto a quindici gior~
ini. in un matraccio'ben chiusb.

8i cola col mezro di oan pannolino;
Andi si aggiunge una sufficiente gquantiva
-di- radice d’ alcanna pura, per darle il
.vos80. Si cola di nuovo e si feltra attrge
«verse la carta straceia posta in un unhe-
to. Indi.si chiude in bottiglie.

Quest’acqua non solo ha un odore mol-
to grato; ma ha anche rnputaznone d’ es-
sere voloeraria; e diluita con un po’ d' ac=
qua.@ utile per conservare i denti..

Spirito , detto tintmra halsamioa -
per le- gengive.

8i prendono ‘un’ oncia di terra giap=
,“pomea ( Mimosa catecha Lin.), un’oncia
- di mirra, mezza dramma di balsamo del
Pertr, tre once di aloool rettificato, ¢ tre
omet.dii epirito di caclearia. B
Pozzi, Chim., tom, II, {]
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8i fanno in polvere lo sostanze solide:
si versano negli spiriti mescolati insieme:
'si fanno macerare in wn matraccio ben
chiuso per lo spazio di dodici o quindici
giorui , si feltra e si conserva- il prodotto
in bottiglie ben chiuse. V ._

Questo spirito & molto odoroso, ed & uti=
le nelle affezioni scorbutiche delle gengive,

Spirito , detto essenza d’ambra

Preparazione 1L

Si prendono due dramme d’ambra, si
faano in polvere, e si versano in una hot-
tiglia ; vi &1 aggiunge una libbra del pid
forte spirito di rose , si chiude la botti-
-glia, e si espone per otto giorni al sole
Passato questo tempo si feltra il fluido,
o 8i conserva in un vaso chiuso.

Preparazione Il. . )

Secondo il metodo di Dubuisson.

Prendi tre once d’ ambra bigia, falla

in ‘una polvere grossa, gettala in un pic-
.colo limbicco con otto once di spirito ret-
tificato di rose, su cui verserai due once
-d’ olio di vitriuole (acido solforico cen-
centratoe ): agita la mescolanza, luta esat-
tamente le giunture, .-esponi- il limbic-
co al baguowwmaria, ¢ mantieavi la tem:



, arg
peratura di 70 garadi circa per sei giore
ni, agitando il lignore due o tre volte al
giorno : lascia raffreddare , e dopo ventj=
goattro ore smoala 'appasecchio, e versa
il tutto in un vaso di vetro, che terrai ben
chiuso, e che ugiterai di tantoin tanto per

indici giorui: lascia quindi che si chia«
rifichi; indi decantalo, e getta il residuo
in una cucurbita colla stessa quantia di
nuovo spirito ardente di rose, e d’olio di
vitrinolo, che riscalderai allo stesso grado,
e per la stessa qnantitd di tempo, comae
sopra; Allorché il lignido ¢ freddo versa

ualmente ogni cosa in un vaso di vetro,
che terrai ben chiuso, e che agiterai dus -
o tre volte al givrno per un mese: lascia
chiarificare , decanta e getta di nuovo il
deposito con qnattro once di nuovo spi-
rito di rose, ed un’ oncia d’ olio di vee
trinolo, e risocalda, come nell’ultima o
razione: versa il liqgnido (che forma als
lora una specie di magma ) in un vaso, o
dopo un mese passalo attraverso di un
panvolino; ed allorche lo spirito aroma«
tico n’ & oolato, aggiungilo ai primi pre-
parati sopra accennati, e sciogli questo
magma in wn boccale d’ acqua, che co-
lerai attraverso dello stesso pannolino:
metti a parte questa debole tintura ac-
quosa, © getta in seguito in wna pinta
d’ acqua il residuo , che farai bollire per
dieci minuti circa ;.e rimarcherai che la
bollitura I’ avra. sepyrato totalmente dal=
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Vacque, e che questo magme: si & eonwer~
tito in um olio nero della stessa natura
della peov, senza odore, senza sapore, @
pitt tenace della pece ordinaria; che pe=
sando poi quest’ olio concreto sette drame
me fermano tutto. il residno delle tre onea
d’ambra stata impiegata. Rimsrog Dubyis~
son essersi percid lo spirite. etereo, cos
da esso chiamato, caricato di dae onee ed
wna dramma d’ambra, e che cuntiene tutti
i pringipj attivi di questa sostenza bitnmis
no:a, essendo ' avanzo restato privo, d'ow
dore- e di sapore; ed opina chse il valore
di ¢questo preparato sia analoge a quello
che veune attribuito agli eteri; ¢ ne pre-
scrive I' use alla dose di alcune gocee.

)

Spirito, detto emsenza d’'Hypooras,

- 8i prende un’omcis di seerza di cennel«
}a, ona meszg’oncia di garofani, una mez-
ga. dramma di coriamndri , altrettanto di
senzero, ed una noce mposoasn, si ridyse
ogni cosa in polvere , e vi 5i varsa soprg
nua_libbra di spirite d’aranci; e chinsa la
mescolanza in una bettiglia, si lascia espo~
sta al sole .per guattordioi giomms; si seuote
giornalmente il fluido, poi si feltra,

- 8i pud preparare una grande guantitd
di spinti servendosi degli olj eterei su-
periormente descwmtti . allorche perd siens
sciolti nell’alecole puaré ; e si possonc pro=
?ur::e » mescolandoli insieme ,‘diversi pros

umi,
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DELLA PREPARAZIONE DR’ GUSGINRTTI
, ODORAFERI,

Nel graa numero di questi profumi nof
scegliamo solamente i piu piacevoli, e ne
produciamo gui la lorv preparazione, che
crediamo di aggiungere alla chinica del=
Polfstto, potenno essere gradita dai nostri
lettori —. I cuscinetti sono di diverse fie
gure, che nulla interessano ; si empiono,
8i chindong e si coprono cun unastufla g
piacere. Il primo sacchetto & di _sottile
taffetta di Fireuxe, e la coperta si fa di
raso, oppure di un’altra stoffs, e si oroa
a piacere. Si empie il cuscinetto con pol-
vere odurosa, oppure con bambagia pros
fanata con plante aromatiche.

Pulvere odorifera pei cuscinétti.

Si preadony. otto once di. belgivino, sej
once di storace, guattro once di calamo
aromatico secco, quattre once di corian-
dri, quattro opnce di cumino , e quattre
once di foglie Jdi melissa; si fanno in pol=
Yere, ¢ s¢ ne empiouo de’ cuscinetti.

Polvere pei cuscinetti detti milanesi.

Si prendono sei once. di legno rodio g
guattro once di legno. di sawsafrus, sei
once di scorza di garofami, sei once di
radice d'iride fiorentina, quattro once di
scorza di caonslla, due ouce d’iacenso,
.od un’oncia di. zafferane, . -

30
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8i fa ogni cosa in polvere, e si conserva
per farne uso. - :

Polvere pei cuscinetti detti Portoghesi.

8i prende una libbra di radice d’iride
fiorentina , una libbra di fiori secchi di
rose, una libbra di scorze d’aranci , quat=
tro once di storace secco, ed altrettanto
di calamo sromatico. 8i "polverizza ogni
cosa, e si passa per lo stacoio.

- Poloere pei cuscinetti detti Francesi.

8i prende una libbra di pepe della Giam=
maica , quattro once di nuci moscate ,’due
once di sediae & angelica, cuattro once
di foglie d'allore , due once di storace,
nn’oncia di belgivino. 8i fa ogni cosa in
una polvere fina, o si conserva.

Modo per preparare la bambagia , che

dee servire pei cuscinetti odoriferi.

8i prende della buona bambagia, che
ol svelge colle dita, e vi si sparge sopra
una polvere odorosa, pel gnal oggetto si
possuno prendere varie polveri aromati-
che , come sono la polvere imperiale, o
qualunque altra odorifera. Dopo quattor-
dici giorni si riprende la bambagia, e si
wette in un vaso di terra, in cui pure si
mette storace ¢ belgivino, 8i copre il vaso
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@on un coperchio ; si chiudono tutte le
coramessure , ¢ si pone nella cenere cal-
da, in cui vi si lascia per otto giorni.
Dopo questo tempo si estrae la bamnba«
gia, e si trova sommamente satura di gra~
to odore. Si pud 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 del’ambra, del
muschio o del zibstto comunica alla bam-
bagia un odore piu forte.
. Colla bambagia cosi profumata si em-
piono i chscinetti per gli spillt, oppure
st copre il fondo dei piccioli panieri ec.
- Nello stesso modo si saturano d’ odore
le materie che servono a dar corpo alls
vesti. : '
S Cuscinetti portatili.

Preparazione I.

Questi non debbono essere pitr larghd
di tre dita , e debbono essere lunghi il
doppio, e si empiono colle seguenti pol=
veri; una mezz’ oncia di radice . &’ iride
fiorentina , altrettanto di calimo aromati=
co, una dramma di scorze d’aranci, una
mezz'oncia di belﬁivino, un quarto d’on=
cia di santalo gialle, dieci grani di am=
bra-, e sei grani di masehio; si fa ogui
cosa in polvere , e si mesoola insiemq -
esattamente, | -
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- Preparazione F, .

. 8i prendeno fiori di rose, fiori di la<
vaunda , radice d’ iride Goreutina, una mez=
#'oncia per ciascuno ; un quarte d’ oncia
di cannella e di garotani, el una dram-
mwa di rosmarino, e di radice dangelica,
e sei gravi di muschio. Si ta ogui cosa
in una polvere fina, e vi si. agginngono
dieci gocce d'olio di bergamotta.

VASO ODORIFERO PER, LE ABITAZIONI.

8i prende una mezza libbra di fiori
d’arauci e di rose, della maggiorana, del
timo, dei fiori di lavanda, di resmarine,
della foglie d'ulioro, delllerba di melissa,
dei gelsomini, al peso di due once per
ciasruna , una dramma di radice d’iride
fiorentina, di scorza di ecannella, di ga=
rotani, e di noci moscate,

Si mettono insieme i fiori e le foglie,
8 8 Fipougunou a-strati nel vaso destingto
a contenerle, o fra ano strato e laltro s
sparge del sal comune decrepitato. Allor-
che tutte lggerbe suno 1nsiciue upite, vi
si possono mmngt:m la radice di violet=-
ta, e degh asromi tatti in polvere gros=
sa : indi s incorporerd ogni cvsa. i vaso
debb’éssere chinso beue, ed aperto sol-
tanto quando 01 vuole spargere il syo. odore
pelia stunza.
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- 8f pud fare guesta stessa preparazione,
allorché dalla primavera fino allantuong
# ammassi qualche poco di tune:le arba
odorifers, > 0, d&’ fiori, . e si. ponga . in
wn vase ) .indi .4i @opre. subito can. ung
strato di sale comune. In gquesto caja &
eseguiscotio le seguenti regole; 3.2 .che
Perbe ‘ed- i fioci si - racoolgano sclumens
to: quando sono- dsciutti, e. non bhagnar
#i' né dalla rugiada, ne dalla. pioggias
2.% che’ non. sl soelgany.i fiori e I’.erbei,
che sieno troppo.sugose: 3.° che si preuns
da proporzionatamente minovre qunautiid
delle sostanze fortemente odorifere, di
quelle che lo sono deholmeunte: poichd
debbuno le materie odorifere essere in
una certa qual proporzione, che I'odore
di una non superi quello dell’altra , onde
avere un buon- prepagato.. - . ,

BAGNI ODORIFERI.

Fa bollire dodici pinte d’acqua in un
oaldajo molta -spizioso , indi prendi le
seguenti sostanze ad una qhantita suffi-
ciente, ed a piacere: foglie d’aranci, ro=
smarino , mayggiorana , menta, melissa,
serpillo, timo, salvia’, isopo e camomilla
romana; & tagliuzza bene ogai cosa: versa
il tutto nel caldujo, lascia in infusione
per alcune ore, tenendo ben coperto, dee
canta il fluido, spremi dolcemente il resi-
duo, e versa nel vasa destinato al baguo,
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‘sgginngendovi Ia bliognevole qnantith d’ac<
qua. Si pud prepirare parimente versane
do dirsttamente nell’acqna la quantita, che
si' crederd , giasta si vuole che il bagno
sia pitt o meno odorifero, di olj aroma=
tici , ovvero di acque odorifere ; ma colle
osutele 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 Pine
dicasione : ess0 rianima la cute illangai=

dita, T
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