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20/ TRAITE DE LA FABRICATION

tiller au bain-marie avec précaution, mais sans recti-
fier; retirer 4o litres d’esprit parfumé; fondre a chaud
56 kilogrammes de sucre raffiné trés-blance dans 19 li-
tres d'eau; apres refroidissement, mélanger le tout

avec ;
Eau de fleurs d'oranger............ . % lilres.
Eau de cannelle...... o T fo conlilitres.
ToTnson s e v e s siir i st «  hooeentilitres,

Ajouter ean commune, quantité suffisante pour
compléter 1 hectolitre de liquenr. Opérer ensuite
comme pour aniselle de Bordeaua.

Celte aniselte est en ce moment forl en vogue : on
la sert dans les cafés avec un grand verre a pied, et,
en versant de I'eau dessus, elle blanchit & peu pros
comme 'absinthe suisse.

DELICES DE NACIEL.

Espril d'amandes améres.......... 14 litres.
— TOrAnEeS .. vseainrran ave allires.
— de connelle de Chine.. ... ... 2 litres,
=t ORI s e e e Al T w litres.
— o corianded, . e iecreees o lilpes,

ambrotls, ... .. et s i 1 v
do nouil e en it vsainm e 1B

R Qo PORDEG Lo i e e 1 litre.

Eou de fleurs d'oranger. ... .. vv... 1 litre.

Aleool & 85 OBETeS. vovvsvons eewes 12 litres.

Sucre blgnc. s s voass T 45 kilogrammes,

Colorer en vert tendre avec bleu et safran (imita-
tion de chartreuse verte).

CREME D ABSINTIE.

Sommilés el feuilles séches de grande absinthe. 1 kilogramme.
Sommités et feuilles séches de petite absinthe.. 500 grammes.
Menthe poivrée en feuilles séches.. .. .. essves  HOO grammes.
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DES LIQUEURS. 395
Anis verl..... Mirssnasssisasranasssssanses SO0 LTAMMES,
Fenouil do Florence ... oeavvivivnvariciises 125 grammes,
Calnmus Bromaticns . . ccoovoiivrianisiinsanns 125 grammes.
CIronR frais: [Ze81as) . ... vvvs vvvnvnnsss nninas 1o (nombre ).
Aloool A'85degrés.. ....ccvcvvvennanan. vons 38 litres,

Faire macérer pendant vingt-quatre heures, distiller
¢l rectifier en ajoutant la quantité d'ean connue, re-
tirer 36 litres d'esprit parfumé ; puis faire fondre &
chaud 56 kilogrammes de sucre dans 26 litres d'cau;
apres refroidissement, mélanger le tout en employant
une quantité d’eau néeessaire pour compléter 1 hec-
tolitre de liqueur.

CHEME D'ANGELIQUE.

Angdliquo (racines)......ooeeeeee 1 Kilog, 250 or,
Angéligue (semences). ... .« 1 kilog. 2% gr,
COTINNAES o v sawcsasasrannnnins 125 Erammoes.,
T i | L A5 Pramimes.
Alcool 4 85 degréds.....cc........ 3o litres,

Faire macérer, distiller et rectifier comme pour la
recette précédente; ajouter aux 36 litres d'esprit
parfumé 56 kilogrammes de sucre raffiné tris-blane,
avec la quantité d’eau connue pour former roo litres

de liqueur.
ELIXIR DE CAGLIOSTRO,

PO o 4 o i are w wee e e s s Boo grammes,
Cannelle de Chine............. «+» 800 grammes.
T S e G e 800 grammes.
Salran.......conni.. T 200 Zrammes,
Gontiang. i, .o s ienmmine s rwsenans 200 SrAMMEs.
Tormentile . x i vs s svmnir sene 200 Trmmes,
Alots succolrin . ... .. e «os 2 kiloz. oo gr,
Ty | e P T T e iR t kilog, 200 pgr.
Thérinquo ing. ccovevrerenenannas 2 kilog. foo gr.
Alcool i 85 degrds.s.ovsvvivonvens a6 litres.
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DES LIQUEURS. 375

CHAPITRE XVL

DES EXTRAITS D'ABSINTHE ET DE DIVERS SPIRITUEUX
AROMATIQUES.

Voire Corbobawst— o° Lplo
j

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

Extraits dabsinthe.

On nomme extraits d’absinthe les alcools chargés
du principe aromatique de diverses substances et prin-
cipalement de celui de I'absinthe. Ces liquides ne
contiennent point de sucre, et leur degré de spirituo-
sité, comme pour les aulres alcools, peut s’apprécier
au moyen de '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 dernieres se subdivisent cn-
core en absinthes de Pontarlier, de Montpellier et de
Lyon.

Les absinthes ordinaires ne sont guére connues
que dans Paris et dans quelques grandes villes;
elles sont généralement fabriquées, ainsi que les ab-
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376 TRAITE DE LA FABRICATION

sinthes demi-fines et les fines, par les liquoristes:
aussi allons-nous en donner les receties dans ce Trailé.
Quant i celles dites absinthes swisses, de Pontarler, de
Monipellier ou de Lyon, formant I'objet d’un commerce
particulier et d'une fabrication spéciale, elles doivent
naturellement trouver leur place dans le Traité des

alcools.
ABSINTHE ORDINAIRE, -
Grande absinthe séche el mondée. .. .. 2 kilog, 5o0 gr.
Hysope fleurie séche. ........coouns Hoo grammes.
Mdlisse citronnée séche .. ... ....... Soo grammes.
Anis vert pilé. ...ovvnciecrviiaiie 2 kilogrammes.
Alcool & 85 degrés......ccvnvnaia-.. 10 lilres,

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

Alcool 4 85 dezrés. -..ovvnnssss-nss do litres.
Fan CommuliB,: «aeesnsencrwanenenss G0 HUN0S

Produit : 100 litres i 46 degrés; mélanger et laisser
]’I‘EH'FHI_!I'.

La filtration n'est pas nécessaire pour les absinthes.
Apris 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
laine, avee du safran et du caramel, suivant la nuance
que '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-
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DES LIQUEURS.

377
soudre, dans Ualeool non distillé, 45 grammes d’es-
sence de badiane.

On fabrique aussi I'absinthe ordinaire au moyen de
la dissolution des essences; voiei une recetle (rés-usi-
Lée ¢

Essence d'absinthe (grande)..... cvee Jo grammes.
— de badiane...:.. R « o Dho grammes,
— de fenouil doux......... cee. 10 grammes,

Alcool 4 85 degrés......oovnuvnnene. 54 litres.

Eau commune . ....... aTTes misn «seas+ 40 litros,

Produit : roo litres a 46 degrés.

ABSINTHE DEMI-FINE.

Grande absinthe soche ot mondde, . ...
Petite absinthe séche of mondde. . . ...

-4 F "
a kilog. 5oo gr.

1 kilogramme,

Hysope fleurie sécho,.oovveioiiaaes Goo grammes,
Mélisse citronnée séche.......... vas OO grammes,
Racines d'angélique............ vevas 12D grammes.
Anis vert ..... P e s erves 4 Kilogrammes,
BAdIaNg ssovs s amnnnsnann cenensone. 2 kilogrammes.
Fanomil. s o vs cun s snamamaaeness - Lokl OQIANIIAL

Alcoola 85degrés ......ccvuvuvvinn 21 litres.

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

38 litres.
42 litkes.

Alcool & 85 degrés. . ceeeesnonsnasens
Fau cCOMMUNE. . «csoaasss

Produit : roo litres a 49 degreés.

AUTEE.

Grande absinthe séche et mondée..... 2 kilog. Soo gr.
1 kilogramme,

Hoo grammaes,
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Menthe poivrée. ...... SRR W e Soo grammes.
Anis vert ..... BN SR e 4 kilogrammes,
Badiang. . .ocsvinessnannranimssnens & KHOSTAMINGS,
FONOMY s v e ich s B s R NS 2 kilogrammes.
Coriandre........ e e 1 kilogramme,
Aleool & B5degréds.. ....ocviiininn. 26 litres.

Faire macérer vingt-quatre heures, distiller pour
retirer 25 litres d’esprit parfumé, ajouter ensuite :

Alcool & 85 degrés.......... G e 38 litres,
Eau commune...... e Ratvi s weees 97 dilres.

Produil : 100 litres i 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.......... -30 grammes.

— depelile — .......... 10 grammes.
—  de menthe poivrée.......... 5 grammes.
—  ACRYEODB. oo s e ces % ETAMMES,
—¢  B'anEilique.; s i w i e 2 Erimmes,
AR -G e S e s (BOIEIAMMDS.
— do badiano. .ceeven vrnnnn.. 30 gEAMMES.
- de coriondre ... ... e rmasnes 2 STAMMES,
te fenouil doux.........aas. 15 grammes.,
Alcool 4 BS degris.. . . oo i i Ga litres.
Bl COMMBNG. o+ o s aasarnnssians .. 438 litres.

L]
Produil : roo litres & 53 degrés.

ADSINTIIE FINE.

Grande absinthe stche ot mondée. .. .. 2 kilog. 500 gr.
Pelite — B o ociaen 500 grammes.
Hysope fleurie séche.......... cessnes 1 kilogramme,
Mélisse citronnée séche .. .ovveweee.. 1 kilogramme.
Anisverl. shesimratii svaidiies «owe 5 kilogrammes.
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~1
e

1 kilogramme,

» kilogrammes.
1 kilogramme.

i litres.

Badinne. ... T T s s LI
Hanbu ] s s nmienm e e i s s e
Corinntdee, iz hiaar 15 fa Ty AT
Alcool O 85 desréa. .. covessinsinernns

Faire macérer pendant vingl-quatre heures el dis-
tiller an bain-marie en ajoutant 25 litres d'cau; reti-
ver 50 litres d’esprit parfumé; verser ensuile ce pro-
duit dans un tonneau ou dans un conge avee :

Jo litres,
20 lilres.

B B e B R R R E R R s

Alcool 4 BS5 degrés ...
Eau communa .

B F R E R EEEEE GRS R EE

Produit : 100 litres a4 65 degrés.

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

ABSINTHE FINE PANL ESSENCES,

Essence de grande absinthe..........
—  de pelite —

—  d’hysopo..... SR PSR ‘
— demélizse......conn., el 1
— AE sy
— debadiane ... .oiiiieieiins
— de fenouil doux . ........ Sl
— decoriondre. ...... ..., P
Alcool a 85 degrés......... N5 N8 Y Ee

Rl COMTINIIE & waba s wowinre o rws iobe o s o

Produit : 1oo litres & 65 degrés.
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10 grammes,
G grammes.

6 grammes,
100 grammes,
100 Erammes.
Jo grammes.
2 Erammes.
=5 lilres.

25 lilres.
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Spiritueux aromatiques divers.

GEXIEVRE.

Le véritable genievre étant, ainsi que 1'absinthe
suisse, I'objet d'une fabrication spéciale, nous indi-
quons dans le Traite des alcools la manicre de Iobtenir.
Cependant, comme il peut arriver que le liquoriste ne
puisse se procurer ce liquide anssi promptement ou
aussi facilement qu'il le désiverait, voici comment il
pourrait I'imiter :

Baies de genibvre ..... Sl s s .+ 5 kilogrammes,
“D'I.II.IIUII R I I A R R E R E ﬂ{}{] gr.l-lmmﬁi'
Aleool 2 85deoréda. ... ..oiiiieiiain 3a 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'espril
parfumé, auxquels on ajoute :

Aeool & 85 degrés....oovvevens cawss A8 lltrea.
A OO L VR o ot o o e T e 6 qa lilres,

Produit : 100 litres & 4o degreés.

AUTIE PPAR ESSENCE.

Essonco de gonidvro. ..ooovivnveean. 100 Erommes,
Aleool & B5 dogrds.. cieesreevisessns BO lilres.
Eau LOMMBNO. .2vvassnsassanasss== 4§ lilres.

Faire dissoudre d'abord 1'essence dans 1'aleool et
ajouter I'eau. Produit : 100 litres & 49 degrés.

GENTEVRE Brut (oo litres).

lufusion de geniévre....... ivessnmes 0 ITES:
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Compléter avee de I'aleool & 85 degrés et réduire a
46 degrés; colorer au caramel (pur suere ).

On fait macérera Pavanee dans un fit de n'importe
quelle grandeur et que 'on remplit aux denx tiers de
hates de genievre. Ce fut est rempli ensuite avee de
I'alcool & 85 degrés, et apres quinze jours de macéra-
lion, en ayant soin de remuer, le genitvre se (rouve
alors bon pour employer. Il est convenable de laisser
vieillir cette infusion.

EAU VULNERAIRE SUISSE,

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

Absinthe. Lavande. Romarin.
Angélique. Marjoloine. [ TAN
Bazilie. Mélilot, « Sarrielle,

Calament. Milisse, Sz,

Fenouil, Monthie, ':':4'|';|1|:|||'L

Hysope. Origan. Thym.
Alcool & 85 degrés........covvv oon G 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 a 50 degrés,

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

Eszence dabsinthe................. . 10 grammes,
d'angélique. ...... yassassess 3 ETAMMES.
tle fenouil amer, . 6., ... 3o grammos.

QUYBOpO .o m Tl

e lovande . ...,
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Essence de marjolaine. .............. 15 grammes.
— e mélisse.......... censwess O grommes.
— dementhe........... chuses. 10 grammes.
— derommrin .ol vl 5o grammes.
el (811 T RSP St 4o grammes,
— deserpolel.......... et . 50 grammes.
— deBYM s enensasnh e v... 5o grammes,

Faire dissoudre le tout dans 57 litres d'aleool &
85 degrés et ajouter 43 litres d’eau pour réduire a
bo degrés.

L’eau vulnéraire est un reméde populaire contre les
contusions, les coups i la téte, les chutes, ete. On
'emploie a lextérieur et a lintérieur.

ELIXIN YULNERAIRE (réealsif ).
Dose pour 25 litres.

Absinthe mondée........... cevanaes 130 grammes.
Angélique (semences)......... taniae 130 grammes.
Banllic s o s R T R 130 grammes.
A A e e e e it by cmme 130 rammes.
Fenomil. . ersnrssss e ceesaas 130 grammes,

o FLYBOP s ) aniais min atiace alalofa) 2 wiscs afatis arezeln 130 grammes.
Lavande. v aeus CR e e e N 20 ETOMINICR,
Maorjolaino .« oo oo ciniis canaiei e o 110 grammes,
RALIIOL w5 5 s e s s b s s hnie sobnn wadas LI EHNMMES,
o (4] 1T s naanne s 10 CEAMMES:
D R o5 o i3o grommes.
OriEnnee .. G I e s e e cessens 130 grammes.
T ub ] 1 e e e e e ve-« 130 grommes.
RUO. 2o vennons o IS e .+» 130 grammes,
g [ e | S 130 grammes.
BT LY EY a2 T e e T L 130 grammes.
Pt ) [+ SR P S oS el o .. 130 grammes,
Thyms s, o R 8 b7 i AN TR BNy 130 grammes,
Alcool d 85 desrds. .. .oovvininnn... 12 lil. 50 centil.
T R BT, S G kilog. 250 gr.

Distiller et rectifier deux fois.
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LIMDNADE PURGATIVE OU LIMONADE AU CITRATE DE MAGNESIE,

Il existe plusieurs formules pour la préparation de
cette limonade; voici celle qui est la plus simple et la
plus usitée pour une bouteille :

W jo gr. A 5o gr,

Carbonate de magnésie............ 15gr. 18 gr.
Acide citrique.........co0.. .= 23 28
Eau ----------- R R EEE S E R R R 300 3|..-|‘L-F

Faire réagir a froid ou & chaud dans un vase de terre,
et lorsque la réaction, qui est assez prompte, sera
terminée, filtrer et mettre dans une bouteille avee
75 grammes de sirop de limons; charger ensuite avee
de I'eau gazeuse a 6 atmospheres, boucher et ficeler.

GROG AU COGNAC.

Mettre dans chaque bouteille 10 centilitres de sirop
de limonade fine et 5 centilitres d'eau-de-vie de Co-
gnac et remplir d’eau gazeuse chargée a 6 atmo-
spheres; boucher et ficeler. Les demi-bouteilles doi-
vent recevoir 6 centilitres de sirop et 3 centilitres
d’eau-de-vie.

GROG AMERICAIN.

Préparer cette boisson comme la précédente en
remplacant I'eau-de-vie par du rhum de bonne qualité
a 5o degrés centésimaux.,

ABSINTHE GAZEUSE.

Cette boisson, pour laquelle nous avons pris un
brevet en 1833, se prépare en introduisant dans chaque
bouteille 8 centilitres d'extrait d’absinthe dite suisse,

L. 31
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a 72 degrés, et en remplissant avee de I'eau gazeuse
chargée & 6 atmospheéres. Les demi-bouteilles ne doi-
vent recevoir que la moitié de la dose d’absinthe, ¢’est-
a-dire 4 centilitres.

Lorsqu'on verse de 'ean soit fraiche ou glacée, soit
gazeuse, dans de extrait d’absinthe & 72 degrés, pour
le faive blanchir, il se produit un dézagement de cha?
leur que 'on peut évaluer i 6 degrés centigrades envi-
ron, en plusde la température des deux liquides. Cet
inconvénient, trés-grave pour les amateurs de boissons
fraiches, disparait par la préparation de I"absinthe ga-
zeuse. D'un autre coté, le mélange instantaneé de ['ean
et de l'absinthe, fit-il méme opéré depuis plusieurs
heures, produit une acreté et un mordant que les
gourmets reprochent généralement & tous les spiri-
tueux nouvellement réduits; mais ce nouvel inconvé-
nient disparait encore, attendu que I'absinthe gazeuse
doit étre livrée a la consommation huit jours apreés sa
fabrication,

L'Administration des contributions indirectes a dé-
cidé que 'absinthe gazeuse ne serait point sujette a
I'exercice, et que le montant des droits & percevoir
serait payé par le labricant.

FUNCH GAZEUX AU RHUM.

Mettre dans chaque bouteille 15 centilitres de sirop
fin de punch an rhum (voyez p. 197) et 5 centilitres
de rhum fin & 50 degrés centésimaux, puis remplir
avec de I'eau gazeuse chargée a 6 atmospheres el opé-
rer suivant la méthode connue.

Les punchs gazeux aw kirsch et au cognac se pré-
parent de la méme manicre.
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CHAPITRE IX.

DES EXTRAITS D'ABSINTHE SUISSE.

Les extraits d’absinthe suisse forment aujourd’hui
Yobjet d’'un commerce considérable et d’une fabrica-
tion spéciale. Pontarlier, Montpellier et Lyon sont les
villes ot 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,
ainsi que nous l'avons fait pour les liqueurs, la fabri-
cation de 1 hectolitre d’extrait d’absinthe suisse.

ABSINTHE SUISSE DE PONTARLIER.
Grande absinthe séche et mondée........ 2 kilog. 500 gr. -

ANIB.VEIb. s ¢t civaveiiniaaccua'ss poiuing 5 kilogrammes.
Fenouil de Florence........c.c..cuun... 5 kilogrammes.
AIEOOTA B0 AERTEE. o oo wacn s 95 litres.

Faire macérer dans le bain-marie, pendant douze
heures au moins, les ingrédients avee I'alcool, ajouter
45 litres d’eau au moment de distiller, luter '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 manitre suivante :

Petite absinthe séche et mondée......... 1 kilogramme,
Hysope (sommités séches et fleurs)....... 1 kilogramme,
Mélisse citronnée séche et mondée........ 500 grammes.

Esprit parfumé ( produit de la distillation). 4o litres.
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Diviser ou couper la petite absinthe; réduire en
poudre dans un mortier, a I'aide du pilon, I'hysope et
la mélisse : mettre le tout an bain-marie avec I'esprit
parfumé et luter immédiatement; chauffer ensuite
doucement de maniére a ne produire qu'une chaleur
modérée et graduée, et, aussitot que 'on ne pourra
plus tenir la main sur le haut du chapiteau, retirer
vivement le feu qui se trouve sous l'alambic, afin
d’éviter que le liquide ne vienne a 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
ce produit aux 55 litres d’esprit parfumé qui ont été
mis en réserve, et réduire 2 74 degrés avee 5 litres
d’eau afin de compléter les 100 litres.

ABSINTIHE SUISSE DE MONTFELLIER.

Grande absinthe séche......... «.. 2 kilogr. 500 gr.
Anis verl..v.evveeeeennenasnsaas G kilogrammes.
Fenouil do Florence......c..... «+s 4 kilogrammes.
COrANAre: «.vvsasaissansaninsssa I kilogramme.
Semences dangdlique.......cvuee Soo grammes.
Alcool &2 85 degrés......ce0c0vee- 95 litres.

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

Hysope séche et fleurio. ....oonees 750 grammes.
Mélisse séche de Moldavie........ <750 grammes.
Polite -absinthe; .. iivsecsesssaaas 1 kilogramme.

ABSINTHE SUISSE DE LYON.

Grande absinthe séche............ 3 kilogrammes.
YT T o Sl 1] ) L S 8 kilogrammes,
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Fenouil de Florence. . ... cessesees 4 kilogrammes
Semences d'angélique.. ... sevssss D00 Grammes.

Alcool & B5degrés. ...covneeinna. 05 litres.

Couleur.
Mélisse citronnée séche et choisie.. 1 kilogramme.
Petite absinthe séche..ooveeeea.. 1 kilogramme.
Hysope socho ot fleurie........... 500 grammes.
Yéroniquo steho. .. vivevsesossens 500 grammes,

ANSINTIE SUISSE DE FOUGEROLLES.
( Pour Goo lilres.)

Anis vort...... ciensesnessesmana 45 Kilogrommes,

Fonouil de Florence. ... .. cevnenss 25 kilogrammes.

Grande absinthe mondée. ...... «++ 16 kilogrammes.
Conlenr,

Mélisse citronnéo «vvveeeeeeeaaae. 4§ kilogr. 500 gr.

HYS0D0: cxahibiilie s s oo e s ... 3 kilog. 500 pr.
Petile abaine o vooecnnrscssaaas 4 kilogrammes.
Lo LU R, | 4 kilogrammes.
Alcool b BS dogrdn, s oevsrinrasnas . 570 litres.
Bafitiiesds g LA T A e v Joo litres.

Faire macérer dans Papparveil pendant douze heures
au moins les ingrédients avec 'aleool; 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 degres.

ABSINTIIE SUISSE DE BESANCON.
[ Pour 8oo litres. )

Grande absinthe mondée.......... 24 kilogrammes.

AR NBELD e it s v oiw w0 0 <.+ 30 kilogrammes,
Fenouil de Florence....covveeees. 4o kilogramme:
Coriandre.. coveveieeeacasaasass 4§ Kilogrammes.
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Coulenr.
MAlISE0. . u s cenasssansssnssanssss o kilogrammes.
Petile absinthe ..... cesmsemmmsses O Klogrammos,
L DD P ——— AT 5 kilogr. 500 gr.
Alcool & 85 degrés....ccaneeesness 570 litres.
I e e o Joo litres.

Opérer comme ci-dessus.

ABSINTIE SUISSE DE NiMES.
(Pour Goo litres.)

Grande absinthe mondée. ........ a2 kilogr. 500 gr.
AniB vert. . cvecrerrrranerranosen a2 kilogr. 500 gr.
) Tl MR S S 15 kilogrammes.
By TR e v e o 2 kilogr. 500 gr.
Racines d’aunde ......... sssesaas I kilogr. Soc gr.

Racines d'angélique. .......c00v.. 1 kilogr. Soo gr.

Coulewr,
Potite abginthe. ....oiiciiacanans 5 kilogrammes.
Hysope. - cimee e i rasnh iavaas 4 kilogr. 500 gr.
Mélisse.sos uessiicsssissssssansss 1 kilogr. 500 gr.
Véronique ......co000s. e 2 kilogr. 500 gr.
) [ A [ G SR «ss 2 kilogr. 500 gr.

Opérer comme ci-dessus.

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

Observations. — On doit apporter le plus grand soin
dans le choix des substances, et prinecipalement des
plantes destinées & la coloration ; celles-ci doivent étre
bien vertes, séches et privées de feuilles noires ou

This document Copyright 2004 © Oxygenee.com
Electronic reproduction without permission strictly prohibited.

18



Traité de la Fabrication des Liqueurs et de la Distillation des Alcools

Par P.Duplais

Quatriéme édition, revue et augmente par P.Duplais Jeune, Paris 1882

Duplais Vol II: 410 — Des Extraits d’Absinthe Suisse

410 TRAITE DE LA DISTILLATION

moisies. Les graines doivent étre pilées et la grande
absinthe choisie et mondée,

La distillation de I'absinthe suisse doit se faire au
bain-marie on i la vapeur de préférence, dans un
alambie & téte de Maure, afin que les huiles essen-
tielles puissent monter avee plus de facilité, principa-
lement a la fin de U'opération, car les flegmes ont une
grande utilit¢, attendu qu’ils sont réemployés dans
une autre opeération, et qu’ils viennent ainsi augmen-
ter la quantité de parfum par la masse d’huiles essen-
tielles :]II“Il.*i apportent.

La coloration est de la plus grande importance. Les
plantes sont divisées ou réduites en poudre et recou-
vertesavec de I'esprit parfumé, puis chauffées douce-
ment, afin d'extraire la chlorophylle, ¢’est-a-dire la
partie colorante. Apres le refroidissement, cette cou-
leur est tivée au clair et les plantes sont mises 4 égout-
ter; elles peavent encore, apris cette opération, servir
a colorer une petite partie d’absinthe ; ensuite on les
met sur une distillation pour retiver le peu d’aleool
qu’elles contiennent.

Dans la grande fabrication, on opere la coloration de
Pextrait d'absinthe suisse dans des vases de cuivre
étamé, d'une contenance de 20 heclolitres 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 'aereté de absinthe suvisse.

Lorsque le mélange de la couleur et de 'esprit par-
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fumé mis en réserve est opéré, on s’assure de sa pe-
santeur alcoolique et on le réduit & 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
¢t prend alors une teinte feuille morte. La nuance
verte peut étre conservée, en ajoutant, aprés le mé-
lange, 15 grammes d’alun de Rome, dissous dans un
verre d’eau; mais généralement la nuance jaunatre 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 la
combinaison raisonnée d’un petit nombre possédant
des vertus particuliéres : ainsi I'anis sert & faire blan-
chir; le fenouil corrige la saveur piquante et sucrée
de I'anis, en méme temps qu’il fournit du montant;
I’hysope remplit le méme but, touten donnant une
belle couleur verte, que la mélisse augmente encore
en grande quantité. Enfin la petite absinthe, par sa
teinte un peu jaundtre, modifie la trop grande viva-
cité de nuance de cetle couleur verte et vient aussi,
par sa légére amertume et son arome, joints a ceux
de la grande absinthe, apporter a '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
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et présente les couleurs de l'opale, ce qui est di ala
présence des huiles essentielles des graines et & Ia
matiere résineuse ¢t colorante des plantes, qui, dans
ce cas, sont mises en liberté et forment avec 'eau ce
liquide laiteux tant recherché. Dans cet état, elle doit
étre agréable, douce, parfumée et légerement 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 betleraves ou autres, dont le gonut
laisse beaucoup i désiver; celles-ci préparées avec des
substances vieilles on avariées; d’autres enfin dans
lesquelles apres la distillation on a ajouté des résines
aromatiques, telles que benjoin, gaiac, ete., afin de
les faire blanchir davantage.

ANSINTINE BUOISEE BLANCIE.

Grande absintho mondée.......... = kilogr. 750 gr.
Petiio - =l aeeeTEi: 1 kilogr. 125 gr.
Hysope fleurie —  ...eeeas. 1 kilogr. 100 gr.
LT ] 1T 1T O Ay N 550 grammes.
GONOPE. s v e vasrisansnssnnsamans D0 ZrAMMES.
Camomille Tomaine....cceeeess +e- 225 grammes.
LA [ P S A R e 5 kilogr. 250 gr.
Fenouil do Florence...cvveessnass 5 kilog. 250 gr.
Coriandre. ......covveerensansans . 1 kilogrammie.
Semences d'angélique . ... ceseee.. 550 grammes.
Aleool 4 B5 degrés. cvveriivenions g6 litres.

Opérer la macération et la distillation de la méme
maniére que pour I'absinthe verte, puis rectifier le
produit et réduire & 74 degrés.
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L’abus de 'absinthe, méme additionnée d’eau, est
des plus funestes pour I'économie animale. Prise
pure, elle occasionne de graves désordres i I'estomac
et au cerveau. Ce n’est pas seulement a 'alcool que
doivent étre attribués les effets signalés, mais plus
particulierement & la grande quantité d’huiles vola-
tiles d’anis et de fenouil qu’elle renferme.

APPAREIL POUL LA FABRICATION DE L'ABSINTHE ET DES ESPRITS
PARFUMES.

Cet appareil (PL VIII) se compose des parties sui-
vantes :

A, chaudiére entourée de bois ol contenanl comme bain-marie une
autre chaudiére qui renforme 'aleool et les herbes ou graines qui
doivent étre distillées.

B, dessus ou couvercle de In chandigre.

C, ouverlure fermée d'un tampon, se montanlt et se démontant avee
la plus grande simplicité pour charger la chaudiére.

C', ouverture fermée d'un tampon semblable au premier, pour dé-
charger les plantes aprés la distillation.

D, chapiteau surmontant la chaudiére, relié & elle par un cercle et
terminé par une allonge conduisant les vapeurs alcooliques aun
serpentin.

E, réfrigérant.

E’, sortie du réfrigérant.

F, colorateur muni, comme la chauditre, de bouchons pour emplir et
vider colle piéce.

G, pumpe relite solidement & la muraille & 1'aide des colliers G'.

H, tige du piston.

I, excenlrigue.

I, poulie.

K, supports des coussinets.

L, puisard en métal assujetti dans le sol.

M, tuyau d’aspiration.

M', tuyau d'aspiration dans le coloraleur,
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N, robinet & trois eaux desservant le tuyau d'aspiration et permettant
a la pompe d'aspirer dans le puisard, soit l'alcool et I'eau que
l'on y met pour les envoyer & l'alambic, soit le produit distillé
qui doit étre envoyé au colorateur, ou permettant enfin de puiser
dans le colorateur e produit fabriqué 2 envoyer dans les foudres.

N', tuyau servanl & puiser le produit coloré.
0, tuyau d'ascension ou de refoulement.

P, robinet refoulant & volonté le liquide dans la chaudiére pour y ttre
distillé, ou dans le colorateur.

P, tuyau conduisant le liquide au colorateur.
P, tuyau conduisant le liquide dans 'alambic.
R, robinet ot tuyan refoulant le produit fabrigué dans les foudres.

S, entonnoir ol tuyau conduisant les produits distillés dans la ci-
Lernie.

T, tuyau de prise principale de vapeur venant d'un générateur.
U, robinet de prise de vapeur par Palambic.,
¥, robinet de prise do vapeur pour le colorateur.

Marche de lappareil. — Cet appareil tire ses princi-
paux avantages de sa grande simplicité et du petit
nombre de pitees qui constituent son ensemble. Une
pompe, par son emplor multiple, sulfit au service de
trois Lransvasements différents, qui sont :

19 Le vemplissage de la chaudiere A & distiller avee
de 'eau et de 1'aleool ;

2° Le remplissage du colorateur F par le produit
distillé venanti 8'écouler dans 'entonnoir et tuyau S;

3° L'aspiration du produit contenu dans le colora-
teur F pour éire envoyé dans les foudres.

Yoici du reste comment on fait fonctionner cet ap-
pareil.

Ayant rempli avec de I'eaun et de I'alcool, dans des
proportions déterminées, le puisard L, et ayant intro-
duit dans l'ouverture supérieure de la chaudiere A
les plantes nécessaires 2 la fabrication de 1'absinthe,
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on met la pompe en marche, apres avoir ouvert le ro-
binet P'P'; immeédiatement la chaudiere A se remplit
du contenu de L. Quand le puisard est vide, on arrvéle
le jeun de la pompe et I'on ferme le robinet P. On en-
voie la vapeur en ouvrant le robinet U, et le produit
ne tarde pas & s'écouler a la pissotte du serpentin qui
tombe dans S et va de nouveau remplir le puisard L;
mais celte fois ce sont des esprits parfumés des plantes
que I'on a mises dans 'alambic. Le liquide est blanc
et a déja en grande parlie les qualités nécessaires i
cette liqueur; il reste & le colorer. Pour cela, la pompe,
remplissant son second office, aspire ce liquide et
I'envoie au colorateur F, que I'on a eu soin préalable-
ment de garnir d’herbes colorantes en quantité pro-
portionnée a celle de 'esprit parfumé qui doit y étre
envoyé. C'est en passant par le robinet P et le tuyau P’
que I'esprit parfumé, aspiré du réservoir L et refoulé
par la pompe, arrive dans le colorateur. Enfin, aprées
cette derniere opération qui termine la fabrication de
I'absinthe, la pompe remplit sa troisieme fonction en
aspirant par le tuyan N’ le produit coloré et contenu
en F, et le refoulant par le robinet et tuyau R dans
les foudres destinés a le recevoir.

CAUSES DES EFFETS PERNICIEUX DE L'ABSINTHE,

On s’occupe beaucoup depuis quelque temps des
absinthes dites de Suisse, et I'on doit savoir gré aux
feuilles médicales et scientifiques de signaler avee une
aussi énergique persévérance les abus qu'on fait de
ce produit, corrosif redoutable qui tue la jeunesse de
nos écoles, décime notre armée, et fera fatalement
dégénérer la nouvelle génération.
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On a imaginé récemment, pour faciliter 'absorption
de cet affreux breuvage, son mélange avec des sirops
dits de gomme, dont la plupart du temps ils ne con-
tiennent pas une parcelle, et qui ne font, par leur
mauvaise fabrication, qu'apporter avec eux un contin-
gent nuisible.

Evidemment ceci ne coneerne point les maisons de
premier ordre, qui ne livrent 2 la consommation que
des absinthes parfaitement distillées et pures de toute
falsification.

Ce que nous disons 1a n’a pas pour but de conseiller
I'nsage de cette ligueur, si bien fabriquée qu’elle soit,
mais d'établir que dans beaucoup de localités on
n’apporte pas assez de soin dans le choix des plantes
et leur distillation. Cela tient surtout a ce que la plu-
part des personnes (ui se livrent & ce travail ignorent
les premiers principes de la distillation. Aussi bien, si
nous nous permettions de soumetire notre avis sur
cetle grave question i Mautorité supérieure, nous con-
seillerions :

1° Qu'il soil exigé que tout distillateur-liquoriste,
fabricant d’absinthes ou d’autresligueurs spiritueuses,
fit quelque peu chimiste, herboriste, doué d’une
bonne constitution,ayant le gotut et 'odorat assez surs
pour étre des instruments d’appréciation ;

2° Qu'on ne délivre une patente ou un diplome de
distillateur qu'a celui qui, en subissant un examen
officiel, aura prouvé qu'il possede au moins les élé-
ments théoriques de I'industrie qu'il veut exercer;

3¢ Enfin, qu’il fiit fait un apprentissage d'une année
au moins, afin de pouvoir, en entrant en exercice,
joindre un peu de savoir pratique a la théorie qu'on
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doit posséder. En procédant ainsi, on arriverait a
avoir de vrais et bons distillateurs. Tandis qu’aujour-
d’hui une grande partie des jeunes gens qui abordent
cet état ont peu de savoir, sortent trés-souvent d'in-
dustries peu en rapport avee les travaux de la distil-
lation, et, au bout de quelques mois d’apprentissage,
queiquefois chez un homme peu capable lui-méme, ils
se présentent comme gargons de fourneau ou de labo-
ratoire. Qu'on s’étonne apres cela de la mauvaise fa-
brication des produits qui entrent dans la consomma-
tion quotidienne !

Nous ne voulons pas terminer cette Note sans don—
ner quelques conseils sur la distillation des absinthes.

Il faut monder la plante, ¢’est-a-dire n’en distiller
que les sommilés, et ne jamais pousser aux {legmes
fin de distillation. On nous objectera que la liqueur
sera moins pénétrante, aura moins de bouquet, et nous
répondrons : Tant mieux pour les consummateurs !
On ajoutera que le prix de revient sera plus élevé, et
nous dirons encore : Qu'importe! on le vendra en con-
séquence.

N’omettons pas de recommander I'emploi du Cala-
mus aromaticus et de la racine d’angélique dans les
proportions de 125 grammes par 100 litres de fabri-
cation, et de la mélasse, de I'hysope, de la petite
absinthe pour la coloration, qui devra toujours se faire
a chaud.

Pourquot les absinthes sont-elles mauvaises, a Paris
surtout ? C'est que la plupart de ces absinthes ne sont
pas distillées, mais bien fabriquées avec des essences,
qui, comme on le sait, sont chargées d’huiles essen-
tielles empyreumatiques. Or, si la dose est trop forte,
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ce qui arrive presque toujours, ces essences ne se dis-
solvent pas complétement, et les absinthes ainsi fabri-
quées laissent apres leur ingurgitation un gott icre,
un sentiment durable et importun de chaleur et de cor-
rosion dans la bouche, le gosier, 'estornac et méme
dans les voies urinaires, chez les personnes qui en
consomment habituellement.

En résumé, I'absinthe, en médecine, a ses proprié-
tés utiles comme la plupart des plantes; mais comme
boisson favorite el journaliere, elle a ses dangers et
devient trop souvent funeste. Mais certainement, si
cette liqueur ¢tait toujours dans de bonnes conditions,
elle ferait moins de ravages et conserverait une foule
d’hommes utiles au pays.
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