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CHAPITRE XIL

DES EXTRAITS D'ABSINTHE ET DE DIVERS SPIRITUEUX
AROMATIQUES.

Les liquides dont nous allons parler sont de di-
verses natures : ceux-ci sont employés comme bois-
sons, ceux-1a servent i la toilette, d'autres enfin sont
considérés comme médicaments. Tous ces liquides
s'obtiennent par la distillation, 'infusion ou la dis-
solution des essences.

Extraits d'absinthe.

On nomme extraits d’absinthe les alcools chargés
du principe aromatique de diverses subslances et prin-
cipalement de celui de I'absinthe. Ces liquides ne
contiennent point de sucre, et leur degré de spirituo-
sité, comme pour les autres alcools, peut s'apprécier
au moyen de l'alcoométre et du thermométre.

Comme les liqueurs, les extraits d’absinthe se di-
visent en quatre classes : absinthes ordinaires, demi-
fines, fines et suisses; ces demiiams se subdivisent en-
core en absinthes de Pontarlier, de Montpellier et de
Lyon.

Les absinthes ordinaires ne sont guére connues
que dans Paris et dans quelques grandes vyilles;
elles sont généralement fabriguées, ainsi que les ab-
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sinthes demi-fines et les fines, par les liquoristes:
aussi allons-nous en donner les recettes dans ce Traité.

ABSINTHE ORDINAIRE.

Grande absinthe séche el mondée. .. .. 2 kilog. 500 gr.
Hysope fleurie séche................ 500 grammes.
Mélisse citronnée séche ........o.... S00 grammes.
ADIS WOk pAll- o s i o 2 kilogrammes.
Aleool £:85 degrls. ..o i, s 16 litres.

Fairc infuser le tout dans la cucurbite pendant
vingl-quatre heures, ajouter 15 litres d’eau et distiller
avee précaution pour retirer 15 litres de produit, aux-
quels on ajoute :

Alcopl & 85 desrés. «..ccvviviaascens 4o litres.
Eau commune. ....... AT T 45 litres,

Produit : 100 litres & 46 degrés; mélanger et laisser
reposer.

La filtralion n’est pas nécessaire pour les absinthes.
Apres un repos de quarante-huit heures elles s'éclair-
cissent d’elles—-mémes. -

L'absinthe verte ordinaire se fabrique de la méme
maniere : on ajoute du bleu préparé par le drap de
Jlaine, avee du safran et du caramel, suivant la nuance
que 1'on veut obtenir. '

On exige quelquefois qu'en lui ajoutant de I'eau,
I'absinthe ordinaire blanchisse fortement; dans ce cas,
il faudrait doubler la dose d'anis vert, ou faire dis-
soudre, dans I'alcool non distillé, 45 grammes d'es-
sence de badiane.

On fabrique aussi I'absinthe ordinaire au moyen de

,la dissolution des essences; voici une recette tres usi-
tée :
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Essence d’absinthe (grande)........ . 3o grammes,
— de badiane................. 0Go grammes.
— de fenouil doux............. 1o grammes,
Alcoold 85:degrés........cco0v.a 54 litres.
EBan cOMMUNe . .covvvvnveeees srn el RO EEEES

Produit : 100 litres 4 46 degrés.

ABSINTHE DEMI-FINE.

Grande abginthe sbéche et mondée.....
Petite absinthe séche et mondéde,.. ...
Hysope fleurie séche...ooooovvvvnnss
Meélisse citronnée séche..... et
Racines d'angdlique.................
T T
T B e e a e imms e e o
T B I .

Alcool A B5degréa..........c.ao..

a kilog, 500 gr.
1 kilogramme.
foo grammes.
joo grammes,
125 grammes,

§ kilogrammes,
a3 kilogrammes,
1 kilogramme.
a1 litres.

Faire infuser pendant vingt-quatre heures, ajouter
20 litres d'eau, puis distiller pour retirer 20 litres
d'esprit parfumé, auxquels on ajoute :

Alcool & B5degrés. .. .ovveneinnnnnn.
Ba COIMMIUIIBL & s osi6: 5 w5 s s w1

Produit : 100 litres & 49 degrés.

AUTRE.

Grande absinthe stche ol mondée.. . ..

38 litres,
42 litres.

2 kilog. Soo gr.

Petite absinthe séche et mondée...... 1 kilogramme.
BV ROD0G e casnne s nssvnnns eoe. D00 grammes,
Menthe poivede................ ... Soo grammes,
Anis vert ........ csassesssssnasas 4 kilogrammes.
Badiane...coveeeeieenniiinearnonss g kilogrammes.
Penontly < s en it 2 kilogrammes.
Corlandre. .. 0o .. 1 kilogramme,
Alcool & B5degrds....... .... ... .. 2b litres.
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Faire macérer vingt-quatre heures, distiller pour
retirer 25 litres d'esprit parfumé, ajouter ensuite :

Alcool a 85 degrég.e.o........ S 38 lilres.
Ean COMMUNSsssunissvsnninnssssss 37 lilres.

Produil : 100 litres 3 53 degrés.

L'absinthe verte demi-fine se colore de la méme ma-
niere que I'ordinaire.

On peut encore préparer une absinthe demi-fine,
par la dissolution des essences, en employant :

Essence de grande absinthe.......... 3o grammes.
F s dE Feulﬂ e RN ERREN] 1o gl‘ﬂmm{‘-&.

‘—  de menthe poivrée.......... 5 grammes.
= REREDRSSE L s 2 grammes.
— d'angélique................. 2 grammes,
SR i i |- S Go grammes.
—  debadiane. :escoanssinnens Jo grammes,
— de.coriandre. .. s s e 2 ETAMImes.
— de fenounil doux............. 15 grammes.
Alcool & 85 degrés.......coovvvnnnn. G2 litres.
Eau commune........... S .. ‘38 litres.

Produit : 1oo litres & 53 degrés.

ARSINTHE FINE.
Grande absinthe séche et mondée..... 2 kilog. 500 gr.

Petite - — cies. SO0 grammes.
Hysope: fleurie séche. o.ooivianaa o 1 kilogramme.
Mélisse citronnce séche .. ........... 1 kilogramme.
LT S P 5 kilogrammes,
T T R 1 kilogramme.
L] R 2 kilogrammes.
T L ey e 1 kilogramme.
Aleool & 85 degrés.................. 51 litres.

Faire macérer pendant vingl-quatre heures et dis-
tiller au bain-marie en ajoutant 25 litres d'eauj; reti-
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rer 5o litres d'esprit parfumé; verser ensuite ce pro-
duit dans un tonncau ou dans un conge avee :

Alcool & 85 degrés evvvoevornnnenans 3o litres.
Bau commune .. cceasssessens-nanss 20 litres.

Produit : 100 litres & 65 degrés.

Le degré de cette absinthe étant trop faible pour
soutenir la coloration par les plantes, et afin d’éviter le
dépot considérable qui se formerait dans les bouteilles,
il est préférable de la colorer en vert olive avec le bleu
et le caramel. i

ADBSINTIIE FINE PAD ESSENCES.

Essence de grande absinthe.......... 3o grammes. |
—  depetita — ......0.000 1O grammes.
s T RYBOD G & i 2 e s e e e 6 grammes,
= domélisse.....coovuiirarnns 6 grammes.
— danig........0.. ek e 100 grammes.
— 0o DAdiang rvs o s v S 100 grammes.
—  de fenouil doux............. 30 grammes.
— decoriandre.............. .. 9 grammes.
Alcool A B5degrés. . .coverervninsnns 75 litres.
Ball COMTMMUNB. . « s anennessssnnssrs 25 litres,

Produit : 100 litres & 65 degrés.

DES EXTRAITS D'ABSINTHE SUISSE.

Les extrails d’absinthe suisse forment aujourd'hui
I'objet d'un commerce considérable et d’une fabrica
tion spéciale. Pontarlier, Montpellier et Lyon sont les
villes ol1 il s’en fabrique de trés grandes quantités;
nous allons faire connaitre le genre de fabrication de
chacune de ces localités, en prenant pour exemple,

%
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ainsi que nous l'avons fait pour les liqueurs, la fabri-
cation de 1 hectolitre d’extrait d’absinthe suisse.

ABSINTHE SUISSE DE PONTARLLER.

Grande absinthe séche et mondée........ 2 kilog. 500 gr.

"Anis verl........ O R e 5 kilogrammes.
Fenouil de Florence.......coovuivuen. s 5 kilogrammes.
Alcool & 85 degrés.....cceoueenesiaandss 95 litres,

Faire macérer dans le bain-marie, pendant douze
heures au moins, les ingrédients avee 1’aleool, ajouter
45 litres d’eau au moment de distiller, luter I'alambic
et procéder a la distillation pour retirer g5 litres d’es-
prit parfumé. Continuer I'opération afin d’obtenir tous
les flegmes, qui seront mis & part et serviront pour
une autre opération.

On obtient la couleur verte de la maniere suivante :

Petite absinthe séche el mondée......... 1 kilogramme,
Hysope (sommilés séches et fleurs)....... 1 kilogramme,
Mélisse eitronnée séche et mondée........ 5oo grammes,
Espril parfumé (produit de la distillation). 4o litres,

Diviser ou couper la petile absinthe; réduire en
poudre dans un mortier, i I'aide du pilon, I'hysope el
la mélisse : mettre le tout au bain-marie avec I'esprit
parfumé et luter immédiatement; chauffer ensuite
doucement de maniere a ne produire qu'une chaleur
modérée et graduée, et, aussitdt que I'on ne pourra
plus tenir la main sur le haut du chapiteau, retirer
vivement le feu qui se trouve sous I'alambic, afin
d’éviter que le liquide ne vienne & distiller. Laisser
refroidir complétement avant de retirer le bain-marie
de la cucurbite, puis passer le liquide coloré a travers
un tamis de crin, et faire égoutter les plantes; ajouter
3¢ produit aux 55 litres d’esprit parfumé qui ont été
mis en réserve, el réduire & 74 degrés avec 5 litres
d’eau afin de compléter les 100 litres.
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ABSINTHE SUISSE DE MONTPELLIER.
Grande absinthe séche............ 2 kilogr. 500 or.
VAT T P — casssenssas O kilogrammes.
Fenouil de Florence........... +«« 4§ kilogrammes.
LMIRIRIIONS & o' oo i s iva's wos s wadiasine 1 kilogramme.
Semences d'angélique.......... . 500 grammes.

Alcool & 85 degrés. s vveeenseenn.. g5 litres.

Méme maniére d’opérer la distillation que pour la
recette précédente. La coloration se fait aussi de méme
avec les doses suivantes :

Hysope séche et fleurie.seev ... 750 grammes.
Mélisse séche de Moldavie........ 750 grammes,
Petite absinthe.................. 1 kilogramme.

ABSINTHE SUISSE DE LYON.

Grande absinthe séche............ 3 kilogrammes.

Anis vert........ e s SahE L 8 kilogrammes.

Fenouil de Flerence.............. 4§ kilozramme,

Semences d'angélique............. Soo grammes.

Aleool & 85degrés.........couuuen 95 litres.
Couleur.

Méligse citronnée séche el choisie.. 1 kilogramme.
Petite absinthe stche............. 1 kilogramme.
Hysope séche et fleurie........... 500 grammes.
Véronique séche................. Soo grammes,

ABSINTHE SUISSE DE FOUGEROLLES.
(Pour Goo litres. )

F I TR T o R 0. b 45 kilogrammes;

Fenouil de Florence.............. 25 kilogrammes.

Grande absinthe mondde.......... 16 kilogrammes.
Covlenr,

Mélisse citronnée ,....... vousaava | 1f Kilogretog g

Ve e T B 3 kilog. 500 gr.

Petite absinthe ......ccvnvivieen. § kilogrammes.
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N OTODIGUR S o aos ot mbbis = mis i se it 4 kilogrammes.
Alcool & B5 degrés............... S70 litres.
T o T R T s et Joo litres,

Faire macérer dans I'appareil pendant douze heures
au moius les ingrédients avec I'alcool; ajouter I'eau au
moment de distiller, pour retirer 570 litres d’esprit
parfumé ; une fois cette quantité retirée, continuer la
distillation, pour obtenir les flegmes, qui seront mis
a part pour étre employés dans une autre opération ;
réduire & 74 degrés,

ABSINTHE SUISSE DE BESANCON.
(Pour Goo litres.)

Grande absinthe mondée. ......... af kilogrammes,
LA e e S S £ e 30 kilogrammes.
Fenouil de Florence.............. fo kilozrammes
L) i T T S . 4 kilogrammes,
Cowlenr,

MEHREH. o e ovivenae sanistata T 3 kilogrammes.
Patite absinthe ..............0q0. 6 kilogrammes,
BPARRG . S sl e e § kilogr. 500 gr.
Alcool 4 85 degrés.....covvrvvenns 570 lilres.
Bau...v.oo 2 A el et itres,

Opérer comme ci-dessus.

ADSINTHE SUISSE DE NiMEs.
(Pour Goo litres. )

Grande absinthe mondée......... 22 kilogr. 500 gr.
T R P 22 kilogr. 500 gr.
Fanomil:. ... ..o.ooccaciinadis) abildlogrammes.

COTIIIEPR. - « < +'s » + o4 Be o v o e sniae L2SKIlOEY. 500 gT.

Racines d'aundo . ...ccuwcenesnicas i kilogr. 5oc gr.

Racines d'angélique.............. 1 kilogr. 500 gr.

Couleur.
Petite absinthe........... vvevssn O kilogrammes.
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| e S R e § kilogr. 500 gr.
LTI o R S 1 kilogr. 500 gr.
e T T D 2 kilogr. 500 gr.
Menthe...... kL «ssss. 2 kilogr. 500 gr.

Opérer comme ci-dessus.

Il est toujours facultatif de diminuer ou d’augmen-
ter ces doses, selon le gott ou le prix de vente; mais
il faut bien se pénétrer de ce fait, que ce n’est qu’en
vieillissant que les absinthes acquierent ce velouté si
appreeié des consommateurs.

Observations. — On doit apporter le plus grand soin
dans le choix des substances, et principalement des
plantes destinées a la coloration ; celles-ci doivent étwe
bien vertes, seches et privées de [feuilles noires ou
moisies. Les graines doivent étre pilées et la grande
absinthe choisie et mondée.

La distillation de P'absinthe suisse doit se faire au
bain-marie ou & la vapeur de préférence, et de telle
sorte que les huiles essentielles puissent monter avec
plus de facilité, principalement i la fin de 'opération,
car les flegmes ont une grande utilité, attendu qo'ils
sont réemployés dans une autre opération, et qu’ils
viennent ainsi augmenter la quantité de parfum par la
masse d huiles essentielles qu'ils apportent.

La coloration est de la plus grande importance. Les
plantes sont divisées ou réduites en poudre et recou-
vertes avec de esprit parfumé, puis chauflées douce-
ment, afin d’extraire la chlorophylle, ¢’est-a-direla
partie colorante. Apres le refroidissement, cette cou-
[eur est tirée au clair et les plantes sont mises a égout-
ler; elles peuvent encore, apres celte opération, servir |
h colorer une petite partie d’absinthe ; ensuite on les
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met sur une distillation pour retirer le peu d’alcool
qu’elles contiennent.

Dansla grande fabrication, on opére la coloration de
I'extrait d’absinthe suisse dans des vases de cuivre
étamé, d’'une contenance de 20 hectolitres environ,
auxquels on donne le nom de colorateurs. Ces vases,
hermétiquement fermés, sont chauffés jusqu’a 6o de-
grés au moyen de la vapeur.

On peut aussi obtenir la coloration a froid, mais
alors cette opération demande plusieurs jours et une
plus grande quantité de plantes, lesquelles viennent
augmenter 'acreté de I'absinthe suisse.

Lorsque le mélange de la couleur et de I'esprit par-
fumé mis en réserve est opéré, on s'assure de sa pe-
santeur alcoolique et on le réduit a 74 degrés; quoi-
qu'on ne livre jamais I'absinthe suisse qu'a 72 degrés;
mais par le repos et avec le temps, il y a toujours une
déperdition qu'il faut prévoir.

La couleur verte de I'absinthe jaunit en vieillissant
et prend alors une teinte feuille morte. La nuance
verte peut étre conseryée, en ajoutant, apres le mé-
lange, 15 grammes d’'alun de Rome, dissous dans un
verre d’eau; mais généralement la nuance jaunitre est
préférée par les consommateurs. En vieillissant, I'ab-
sinthe acquiert de la qualité; elle perd ce goit d’a-
creté et d’empyreume que lui communiquent la dis-
tillation et la coloration.

Il est & remarquer que ce n’est pas la grande va-
riété de substances introduites dans la fabrication
qui constitue le mérite des absinthes, mais bien Ia
combinaison raisonnée d’un petit nombre possédant
des vertus particulieres : ainsi 'anis sert & faire blan-
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chir; le fenouil corrige la saveur piquante et sucrée
de l'anis, en méme temps qu’il fournit du montant;
I'hysope remplit le méme but, tout en donnant une
belle couleur verte, que la mélisse augmente encore
en grande quantité. Enfin la petite absinthe, par sa
teinte un peu jaunatre, modifie la trop grande viva-
cité de nuance de cette couleur verte et vient aussi,
par sa légere amertume et son arome, joints i ceux
de la grande absinthe, apporter a I'ensemble du li-
quide ce caractére propre aux absinthes de bonne fa-
brication.

L’absinthe suisse est considérée comme étant de
bonne qualité, lorsque. étendue d’eau, elle blanchit
et présente les couleurs de I'opale, ce qui est da ala
présence des huiles essentielles des graines et & la
matiére résineuse et colorante des plantes, qui, dans
ce cas, sont mises en liberté et forment avee I'eau ce
liquide laiteux tant recherché. Dans cet état, elle doit
étre agréable, douce, parfumée et légérement sucrée.
L’acreté et la fadeur sont toujours les signes d'une
fabrication récente.

Dans le commerce, on rencontre souvent des ab-
sinthes de mauvaise qualité : les unes fabriquées sans
distillation, avec des essences pour remplacer les
plantes et graines; les autres distillées en employant
des trois-six de betteraves ou autres, dont le gout
laisse beaucoup & désirer; celles-ci préparées avec des
substances vieilles ou avariées; d’autres enfin dans
lesquelles aprés la distillation on a ajouté des résines
aromatiques, telles que benjoin, gaiac, ele., afin de
les faire blanchir davantage.
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ABSINTHE SUISSE BLANCHE.

Grande absinthe mondée.......... 2 kilogr, 750 gr.
Pelite — e uevemsens 1 kilogr. 125 gr.
Hysope fleurie —  ...... ... 1 kilogr. 100 gr.
L T e P 550 grammes.
T A R PR PR ey 550 grammes.
Camomille romaine............... 225 grammes.
T .. 5 kilogr. 250 gr.
Fenouil de Florence.............. 5 kilog. 250 gr.
T O e T R 1 kilogramme.
Semences d'angélique ............ 550 grammes.

Alcool a 85 degrés............... qgb litres,

Opérer la macération et la distillation de la méme
maniére que pour l'absinthe verte, puis rectifier le
produit et réduire a 74 degrés.

L’abus de I'absinthe, méme additionnée d’ean, est
des plus funestes pour I'économie. Prise pure, elle
occasionne de graves désordres dans 'estomac et av
cerveau. Ce n'est pas seulementa l'alcool que doivent
étre attribués les effets signalés, mais plus particu-
litrement  la grande quantité d’huiles volatiles d'anis
et de fenouil qu’elle renferme.

La fabrication de I'absinthe peut se faire dans un
alambic ordinaire, mais elle nécessite plusieurs ma-
nipulations, qui sont facilitées considérablement par
I’emploi d’alambics appropriés et capables de réaliser
en méme temps une économie de plantes et d’alcool.

L’alambic qu’emploie généralement la grande in-
dustrie pour la fabrication de I'absinthe est analogue
a l'alambie ordinaire que l'on connait déja, sauf
quelques petites modifications (/fig. 51). Le double
fond, a vapeur, y est remplacé la plupart du temps
par un serpentin, qui permet d’obtenir une plus
grande surface de chauffe, mais qui est d'un net-

IL. 23
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toyage moins facile. On utilise également, avec avan-
tage, I'alambic basculant.

Fig. 5t

|--=!.'|
I
|.1!ill1|
il

I
| Il It

(i

gh

e
I

i

A

1
il
|
? 13
]

) )

Ainsi que le montre le dessin, on recueille a part
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les produits incolores de la distillation dans des réci-

pients en cuivre placés au pied du réfrigérant. Les
tites el les gueues, ou ﬂegmes. sont recues dans un
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second réservoir placé derriere le premier. Une tuyau-
terie spéciale fait communiquer chacun des deux ré-
cipients avec 'alambic, de telle sorte qu'il est facile,
au moyen de I'air comprimé, par exemple, de ren.
voyer alternativement, dans I'appareil distillatoire,
'absinthe blanche, ou les flegmes, pour la coloration
ou pour une distillation suivante. !

La coloration se pratique, dans ce cas, dans le
méme alambie,

D’autres fois, dans les usines & grande produc-
tion, on peut faire emploi de I'alambic et du colora-
teur jumeauw (fig. 52). Cette disposition présente
I"avantage de fabriquer 'absinthe sans interruption.
On remarque, en elfet, sur le dessin, indépendam-
ment de I'alambic et des récipients de la figure pré-
cédente, un colorateur séparé, muni de son réfrige-
rant spécial et construit comme 1'alambic lui-méme.

L’absinthe blanche recueillie dans un des récipients
est ensuite envoyée, par la pression d'air, dans le co-
lorateur. La macération terminée, 'absinthe colorée
coule dans I'autre récipient & esprit, d’oir la pression
d’air I'expédiera, par une tuyauterie. dans les foudres
de réserve, qui peuvent étre éloignés de la salle de
distillation.

Dans les installations qui ne disposent pas d’air
romprimé, le transvasement se fait & la main, au
moyen d’une pompe qui est fixée sur le support du
réfrigérant.

Spiritueux aromatiques divers.
GENIEVRE.

Le véritable genievre étant l‘ﬂ]]jet d'une fabrication
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spéciale, nous indiquons, dans le Traite des alcools,
la maniere de 'obtenir. Cependant, comme il peut
~arriver que le liquoriste ne puisse se procurer ce li-
quide aussi promplement oun aussi facilement qu’il le
désirerait, voici comment il pourrait 'imiter :

Baies de genibvre .. ......c.c.ooiuaann 5 kilogrammes,
J HOBION . . .o vvne e T E Soo grammes.
Alcool @ 85degrés.. ..., 32 litres.

Ecraser les baies dans un mortier et faire macérer
pendant vingt-quatre heures, distiller au bain-marie
avec 3o litres d’eau pour retirer 3o litres d’esprit
parfumé, auxquels-on ajoute :

Alcool 4 B5 degrés..ccecviaincananss 28 litres.
Eau COMMUMNE . o vwmerseanssssise 42 litres.

Produit : 100 litres & 49 degrés.

AUTRE PAR ESSENCE.

Essence de genidvre . ...cv.vvvvnnnvs 100 grimmes,
Alcool d 85 degrés... .o iivnanaes. 56 litres.
Eau commuane. ....... e 44 litres.

Faire dissoudre d'abord I'essence dans I'aleool et
ajouter I'eau. .Produit : 100 litres & 49 degrés.

GENIEVRE BRUT (100 litres).

Infusion de geniévre..cceveccaas =sss O litres.

Compléter avec de 'alcool & 85 degrés et réduire i
46 degrés; colorer au caramel (pur sucre ).

On fait macérer & I'avance dans un fat de n’'importe
quelle grandeur et que I'on remplit aux deux tiers de
baies de genievre. Ce fut est rempli ensuite avec de
I"alcool & 85 degrés, et apres quinze jours de macéra-
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tion, en ayant soin de remuer, le genikvre se trouve
alors bon pour employer. Il est convenable de laisser
vieillir cette infusion.

EAU VULXERAIRE SUISSE,

Prendre 1 kilogramme de feuilles seches de chaque
plante dont les noms suivent :

Absinthe. Lavande, Romarin,
Angéliqque. Marjolaine. Rue.
Basilic. Mélilot, Sarriette,
Calament. Mélisse, Sauge,
Fenouil, Menthe. Serpolet.
Hysope. Origan. Thym.
Alcool & 85 degrés.........ov.n. .. 64 litres,

Faire infuser le tout pendant quarante-huit heures,
ajouter ensuite 3o litres d’eau et distiller & feu nu,
rectifier pour retirer 62 litres d’esprit parfumé, ré-
duire ce produit avec 38 litres d’eau pour former
100 litres d’eau vulnéraire i 5o degrés.

On obtient aussi une eau vulnéraire par la dissolu-
tion des essences. Yoici les doses a employer pour
1 hectolitre :

Essenced'absinthe.................. 10 grammes.
— | EEmEAtTe L L e 2 OTAmmes.
. OTVEOD0 . yvocey mmnmeantaiai iy 6 grammes.
—-  fdedavande ... .c..csaiiinas 50 grammes.

Essence de marjolaine............:.. 15 grammes.
— fdemllisse.. ... o 6 Zrammes.
— dementhe.... ............. [0 grammes.
SR s I 1 B Jo grammes.

"= desauge...............0.00 40 grammes.
—  dasmsrpolet. . ... oo nls 5o grammes,
= OB v L e 5o grammes,

Faire dissoudre le tout dans 57 litres J’alcoo! A
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85 degrés et ajouter 43 litres d’eau pour réduire &
50 degrés.

L’eau vulnéraire est un remede populaire contre les
contusions, les coups a la téte, les chutes, ete. On
I'emploie & I'extérieur et i l'intérieur.

ELIXIR VULNERAIRE (révalsif).

Dose pour 25 litres.

Absinthe mondée.........cnvinnnn 130 grammes.
Angélique (semences). . ....eeunaiiin 130 grammes,
A e e e e iR e 1o grammes,
AR TR LIy o e e 130 grammes,
Fenouil.......... a1 veraaas 130 grammes.
|]T5n|1|3_,,, T e B T L 3o grammes,
T L s S e e 130 grammes,
Marjolaing. .......0o00iiii e, 130 grammes,
T 1 e . llale s R 1do grammes,
il e e i 3o grammes,
L R P e e 130 grammes,
Origan. ... iciuvvvs svnnavsinnenns 100 RIMIINOS,
ROMEFR . v iv e i aniaan s st TSOLRRITRII
L3 Ve S e G e R, T 130 grammes,
Sarniakte. . n v i e e 1do grammes.
L e e e SR e 130 grammes.
Serpolet......... U e e .« 130 grammes.
L A R T o MR A L L 13o grammes.
Alecool & 85 degrés........... . omewens  1ATHL 50 'cenlil.
L g T B St S S 6 kilog. 250 gr.

Distiller et rectifier deux fois.

EAU DES JACOBINS DE ROUEN.

Cannelle de Chine. .. ........... ... 6o grammes.
Santal citrin...... SR Go grammes.

= TOUEE...ccovavasionasssns «+- 3o grammes.
Anis vﬂrt..h ....... e R e su e | 4R ETAMMES.
Baies de genitvre. .. ..veoueesane. O grammes.
Semences d'angélique. .............. 25 grammes.
ATIONMERL & o awivaiuininninvis . 1111t 15 grammes.
Bois daloés...... o AT ST iveess 1D grammes.
Girolle. . ..v.. e S s X B 15 grammes.
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1T R R S PR R R D T £ 15 grammes,
Cachemille s v a s e e 25 grammes.

Alcool & 85 degrés.................. 10 litres.

Piler les substances et faire infuser pendant un mois,
filtrer ensuite et mettre dans des flacons carrés en
verre vert.

Cette eau est un excellent stomachique : prise &
petite dose apres le repas, elle atténue la congestion
qui accompagne ordinairement les digestions labo-

rieuses,
EAU DE MELISSE DITE DES CARMES,
Mélisse fralche en fleur.. ............ 3 kilog. 500 gr.
Sommilés d'hysope fleuric ........... 125 grammes.
— de marjolaine............. 125 grammes. .
— de romarin............... 125 grammes.
- T T e 125 grammes,
— de thym....... TR T 125 Zrammes.
Racines d'angélique................. 125 grammes.
AT SR O el s e 125 grammes,
Cannelle de Ceylan.......covvuvvnns Go grammes.
GANORB. & i s e e Go grammes.
BRACAR 32 st 2 s R e S gl 15 grammes.
LT AT R S 45 grammes,
Zesles de citrons frais,.............. 10 (pnombre).

Alcool & 85 dogrés...ccvavus - aneas.s 11 lilves.

~ Faire infuser pendant trois jours, puis distiller au
bain-marie en ajoutant 10 litres d’eau, rectifier pour
retirer 10 litres de bon produit.

La recette que nous donnons n’est pas celle de la
fameuse eau de mélisse des carmes déchaussés de la rue
de Vaugirard a Paris : ce n’est qu'une simplification,
qui ne lui cede en rien pour la suavité et les proprié-
tés médicales.

L’eau de mélisse est regardée comme stomachique
et vulnéraire, propre a dissiper les vapeurs et salutaire
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dans les attaques d’apoplexie, dans la léthargie, 1'épi-
lepsie, les coliques, etc. On I'administre par petites
cuillerées, soit pure, soit en y ajoutant de I'eau com-
mune.

On obtient 'eau de mélisse jaune en y faisant macé-
rer un peu de safran. Cette dernire est plus spéciale-
ment employée a I'extérieur comme 'eau vulnéraire,
el aux mémes usages.

ALCOOL CAMPHRE.

CHITIIRRAL M o e v vin enine 000N 1 kilog. 250 gr.
Alcool & 85 degrés... . : A s, 10 litres,

Faire dissoudre et filtrer.

EAU-DE-VIE CAMPHREE,

Camphre......vvecvrsrneereaens.. 30D EramIngs.
Alcool 4 85degrés.......co00nense . 6 litres.
Bau COMMUDD ¢ s o0 sssneansnssansass & 11008,

Faire dissoudre d’abord le camphre dans I'aleool,
ajouter ensuite 'eau et filtrer.

L’alcool et l'eau-de-vie camphrés sont employés
dans les coups, contusions, enlorses, douleurs, ete.

EALN BALSAMIQUE OU DE ROTOT.

T RO e I R Joo grammes.
Cannelle de Chine.................. 100 grammes.
TN o v o e 100 grammes.
Essence de menthe....... iR .. 3o grammes.
Cochenilles. .o iocuce.. T e A 30 grammes,
Cramede tarmie...cvvensevsnnscanan Jo grammes.
Alon e HOme . . .vvoomtmesnis »soeims 5 grammes.
Alcool A 85degrés.....oavenuevan,. 10 litres,

Faire infuser les aromates dans I'alcool, ainsi que
I'essence de menthe: d’autre part, triturer la coche-
nille avec la creme de tartre et I'alun avec un peu
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