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Des Fins.

E Vin a toujours paffé pour une liqueur fi précieufe, que 'antiquité parenne
I’a lelltﬂlh!ln p.Ju]'iu les Divaimices o & -.1._!.\_ |.n._~.l erience I'a ‘;.‘l’ reconnoiire
i touce la Médecine pour un aliment des p lus ex Quis , & pour un re sméde des
p]m efficaces, Eranc pris mo wWeérement , 11 réjouit e LCA.‘J.L .'n'_ tous les fens, 1l
dilly ipe Ia r||E.,|r_, il entrerient la c.l;]c. || f 1.1.-.; 'I». e q?- fortife Pelto-
mac & toutes les L"tm'lln, il aide ,x-‘l'x'." les alimens & a L..\.I,‘L.I.l'-[ les
excrémens ; il eft diorérque, il --'|L: IX. Vel e le fommeil ,
il fubtilife les humeurs grofliéres , 1l conlerve réabli , il
non feulement & la confervation de Pindin J i, mais eéncore a celle de Pel=
pece; lfur quot les Anciens ont di r'"n Cerere & Bacch “enus 1) aug-
mente puiflamment la vertu des remédes parmi L'-'-,"-: 2ls 1€lé , pourvu
q'luu aic foin d’éviter la diffipation de les meilleures parties, qui fonc les
vola :
Tout 1,_, monde fgair que le raifin eft le fruic de la vigne , & que le vin elt
& fuc du raifin ; mais ce fuc ne feroir pas un veritable vin §1l n*avait Emﬂ; pac
11 fermentation , & N1 fes parties fubtiles n'avolent ¢te par ce moyen leparces
I;L.;gm licres & miles en €ar de pmunu— 11|<'|J ire les aftions dont elles font
Em.:.._,l; Et comme cett s fermentation ne fuffic pas pour donner aux partes
fubtiles du vin leur da.h-n':: pureté , je p*.r[..'"u dans la rcroiliéme Partie de
cet Ouyrage de divers aueres moyens aufquels il faur avoir recours, mon deflein
n’crant 3 P‘LJL” que de p,.nr des vins aufquels on communique la vertu
de \.,-Fl.'.I.JI'u-, médicamens par des infulions oun pw des macerarions ; cell pour-
quol jl.., déerirai ici [e lI| ment la prépararion de deux vins fore ufirés, dont le
premier peut p-uhru t fervir d’exemple pour tous ceux qu'on auroit

deffein de f”‘l rer,

Finum abfinchites.

-
v

£ Summitatam Aoridaram ficcarum abfinthii majoris , vel minoris fafc. ). Succl uvarim
maturarom hibe,

1 o ™
dein obtucelir vas,

109, in loto tepido fermentefvar , per aliquor dies

Compefition du vin d'ablinthe.
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mefire de Paris ,|"-'-'.;. 22 73 ”l,:r ns mouvellermene expriml , puis
- d s
le -'J'fﬂ'n'h‘-fu'* dans nwne cave , oi :.’ le faut J’Jﬂ"ﬂf N-”r,.'u'- d ce qu'il air bouille
qu il foie ,ahffi.l'h ; érane purifid par la .I‘.u.-‘.urr ttion , il faut remplir le vaij-
j"‘” d'autant qu’il ﬁ Frouverd rf';Lr.r;J. par le bouillonnemen: bierne bois
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WOLUTTO {upporter Vamer L rrand ablinthe 1.
HoL Ilil'.[ 'll--.[l-.r amertume dy grand | ||I|I||--| &

=Ii‘-=-|!;r |"J'.J:' ]_l l rlnr“ 100 l..iL ce vin : mais les Il u;. \'I\!! ALS |"|_I‘-.-I
dont les vertus ne lont guéres moi '||.;_. que celles du g H-I on en i!h-i:':l'.
les fommicés fleuries, & en ayant pris la quantité ordon :
IPenfermera dans un facher ou xl.]l!}. un grand nouet '-]_-I-Jl‘-l‘l f'_;|i*_'."__.;;; par le

trou de la bonde dans un petic tonneau de melfure , enfore que le fachetle

trouve au miliey Ll:n_']L ligueur ; on mettra le tonneau a la cave, on le rem-
plira de fuc de raifins nouvellement ex ;‘.Jm:, & on I’y lailfera environ deux
mois , P:an:: !._I.,]Iu.,_'[s. e win fermentera & le chargera de |n._‘|_|_.g-, du golit
i & des verrus de Pablinthe; & lorlque toures les ébullitions da vin feront cel~
f{¢es, on fuppléera avec du vin blanc, ou du vin cuir, ou du vin d’Efpagn
ce qui aura €t diffipe par la fermentation, on bouchera bien le tonneau &
on gardera le vin pour le befoin,
On doit préférer le fuc de raifins fraichement tiré & toute forte de vins pour
la preg sparation de ce vin d*ablinthe , & pour celle de tous les ving o mpofes,
pui I~|-.L-1 fe fubtilifant & en fe débarraflanc de fes parties rerrefres par la
fermentation , il pénétre intimément les marieres qui 1“--.~mlf.‘:'. dans fon fein,
& agit en cela bien plus efficacement que ne pourroit faire un vin 1'-'-j-L fer-

menté , dont les parnes fubtiles font fore fujertes a dni"r.umn ;- car ce {uc ne

perd , principalement dans la fermentation parmi Ial Jnrh-:, que ]._- méme
i |

'Iﬁ

Hegme que le vin ordinaire perd dans la fienne; & ainfi par le moyen de
la E'n'r:"' que les efprirs’ fermentarifs excitent en lui, deft plus en érar de
pénetrer le corps de P'ab finthe & de [e charger de fa veru, quil ne J'-cg'uj[
aurrement, 1l peur ére conlerve fore J‘urw'*m ps, pourvu que le tonneau ait
éré bien !'..-mrl'h & bien bouché; au lien « que qu: and le vin fe trouve degagé
des partes groflieres qui l'ulx‘n' & arrérotent les elprits avane la fermentation,
il ne fgauroit long- tuup" agir fur aucun médicament pour en recevorr la vertu,
fans beauc 1|,1 y ded |.I|F1[mn d les efprits; il peuc auf It arriver que dans cette
dj.ll pation les parcies nitreufes de Pair prendront la place de ces efprits d:]ﬁrés .
& ..:.J ’elles en aigrironc le win.
Le vin d’abfinthe eft fort recommandé dans toutes les maladies de Peffomac
& du foie, & [ur-rour dans celles qui viennent de LEL:.-JLéuu intempérie froide ;
1l diflipe les vents & les crudites , il donne de l'appetic, rue les vers , rehite
| 4 la pourriture , aide i la i]g-.-]li-.mr: & 3 la diftriburion des alimens, & i con-
fumer les mauvaifes humeurs ; il abbar les vapeurs qui s’¢lévent de la matrice,
en ouvre les obftruttions, & eft fort propre pour les pales couleurs des filles ,
S pour leur provoquer leas mois, On en rnnd trols ou quatre, onces le matin
- i jeun, & on en conunue plufieurs jours Pulage fuivant le befoin.

Virum abfinthites alind.

9y Folioram exficcatorum abfinchii majoris, & maritimi, ana drach. vj. Corticis auran-
tiorum ficcae, drach. iij. Contufis affunde vini albi gallici libe, iv. Macera frigidé in vafe

| claufo pet biduum : cola.

Autre vin d’abhinche,

pow r y | P P 4
Preney des feuilles fiches de grande abfinthe & de la penite qui croie fur les
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caras ae la mer y de chacrne frx gros ; de Uécorce d'oranges féchesy trois gros ;

IPres LEF avol -'r-'.'.{'.'\-' '”r.:_'jf?."h' CINERL 4 VEF "'; r r."l-.'l".'lr:."- Jratre .'r.':‘-'."".".'-' |:..'JI.' =
- p S Sy g &
dimaire , & K "_l!""t”' H.,uf r .I".'r:l',. pendane dewx Jours : paffes.

L‘&'-.'-'ll'lfé-'-’f't de certe 'I:I_'I_"["E"“ -[m fur la précédenre o
dans tous Lu temps : Pamertume de Pabfin

e eft aufli plu: Ceit
EI‘..[.JE.I.!JH que dans Pautre , ot elle a éte diminuée par la '.';.';!1 enaron.
Finum emeticum,
N/, Vieri, auoe {ﬂ"l aneimonii , vel fi luber, eroci merallorum (hbdlifim: .11-.:;._,;.11“?_.;_““
7 | : e
unc, Iv. Yini H..[xu..cj s 8 vin: albi gallici ana h
{‘I‘_.'._rl.‘“”ﬁ.'_..;h” ._,Trﬁ ' -'._.'-' RS Frate
2feri 7 ¥ RE LI
_‘f’ » gy e i i e e Tk e s .Ill'.- o B
Fene { Fremicremend JH.:.'..".' Onces I Verre fLmorne . p
EroCHs -’.?a"f;q..'.'}.rf!ffi 1 i'u.,r; préparés & pulvériy a® I g
Fagne & du bon vin blanc , de chacun u ipate ) metter ce vin &
] € F ¥ i

t"".f.'..*'r.' dans une forte bouteille de verre bien bouchée , Laiffer infufer
Pendane huic jours pour le moins, dans wn lew tempérd siter de temps en

= S— |'. . Faprr e ." L) T
. l..r-..-\.l. ae lemps etant paffe ,
le vin par deffus £ J.ri'-'.’.’...'r gLt Il,’:_‘.".: ay ford de [z

femps la bouteille durant ces huir FORFS I;.'.-.-.’s cet

r'-.r.'-'.’"f: raffecir & clar
bouteille 3 pour vous en fervir a loceafion 5 verfant tout dowcement di plus

. 5 - ;
clair 3 & tenant toupours la bourcillie bien bouchde,

Lf:’r]'l'l?ﬂ aura du verre on d

i r\.__lu'u_ d’antmoine ~ du crocus meétallorum
Men '['[l._[ ares 5 o [‘.II'-C'I".' =t ] l-ul'.l::l.lTI{'I'IE fur le l‘l;]rE‘j_er 5 0N [1.;][|;;,|: j:,r: -llil..['ll"""'

i"'-'.‘l arer le vin emeénque; car 1l fuffic d’avoir une bonne bouteille de Yerre ,
d} mettre dedans "antimoine E‘ll't']'ﬁ!ll'l:!', & d’y werfer deffus la quantité de
vin ordonnée ; enfuite il faur bien boucher la boute 1lle 5 la tenir en lien
temperé, Pagiter de temps en temps pendant fepe on huic jours, & parder
enie ml‘l" le vin & Pantimoine dans la bouteille bien bouchée, pour sen
1‘,‘-"‘" au befoin , en yuidant par inclination , & prenant du vin clair
lurnage 1"L-..111m111-~ la quanticé quon en defire, & évitant de troubler le
fond , de peur que quelque yn--uun d’antimoine ne fe méle avec le vin,
Sur qu 101 on fera ayert que la dofle ordonnée du vi '| & de ri’lr‘.:ll]’:i‘-:!;c, ne
doit pas étre trop reli "u.u!lm ient obfervée ; car quand il y auroic un pey plug
ou un peu moins de Pun que de Pautre, on ne pécheroit pas, puj' lue
Pex p érience mous .'z|¢r1._r.d que le vin ne prend a fol de la verry d '

VeI de |ar
iT‘-‘||n|_, qu *aucamnt qu 1l en peut recevorr , & que le fejour '-'[’ill.‘, ni de deux i
I de plufieurs mois, que l¢ vin peut faire fur 1"Jr1rir'|1r.351g;,II ne le rend pas
[‘1'15 eflicace que cc Eif' qui n’y a [éjourné que huir jours, sl a été ri-_--,‘ 1
agité, ";'ln remarquera aufli que la méme poudre r.’-r-n-uur.. fur laquell
‘.;I'| o )

1

L

demeure [1""5‘7 [Ll'l.'l|: 53 & qu |- |-|.11 ia li.':'F'l.'I.I""J.||JI.|I.... 4  Veérm LI 1'."" ] Ut &

rhrE]f]'I.'= ; l;\-n[ {_”';[]T e ¢ erat d We'e) |'|'Ijn'|.:li1|.'\.|.1- P UNE -E llllvl-“-'u vertu a 1 da |1.,. Al
vin e o

N, I|ll aura ét e T[er._l._]';_ {|_ ”].__---- ':I.'i. o L“L, I.SL .;1[1 dt'.-l,_-., que ce vill en a

e . i Ty
ill- (uffifamment charge, & quiil a éxé : employé, la méme poudre peur
=]

i encore plufiears fois li‘ml. le méme ufage ; & que fi Yon a eu Joiy
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de verfer tosjours doucement le vin & de ne le prendre que bien clair, on

trouvera encore prelque tout le méme r-:-“{a de la pouc Ire n|ll" AVOIL IMIS,
1 ] ; = ¥ e . - e
It de la premicre. maceranon; &z nous filons des rafles de régule d’ane

moine , qui peuvent ren dre purganf & éménque '1-: vin dont elles auront etc

r;;m}-.l:;_;. pe endant quelques 1"‘.“"." & re J-\."rllll.l la méme verry 4 de nouveau
vin qu’elles auront conteny |1-..'J;.1L un méme temps , & fournir la méme
qualité & d’autre vin tour aptant de fois que la wie ~5'l.|1- ou de 5"""'l||
hommes en pourra faire Pexpénience , fans qu'on puifle reconnoitre dans la
taffe auvcune diminurion de fon imuii ni de fa vertu

Le vin éménque 1".]!1'- par. le haur & } rle bas les mauvaifes homeurs,

& F-nr.r.---J ement celles qui le trouvent dans Peftomac; il opére plus ou

moins violemment g ALIVETIE la JJ ip ofition des perionnes que le prennent ,
fuivant le plus ou le moins de manéres qu’il rencontre. On doit oblerver quil
eft beaucoup plus propre aux perfonnes remplies d’humeunrs quwa daurre:

| ' 1di 1*arten=

t[“’ﬂ vaur mueux le donner dés le commencement de la mal e que dare

dreala fin, parce que dans ce 'i111F~—ld les forces du malade fone par trop
diminuées : on peut le donner feul d:ll‘ms: une j"lx'll a deux 5 trois &

onces , .'.,:;.-, des repas fuivant Papge, les forces & la nature de la mala

on peut aulli le méler parmi les 1‘-L1Tf'.‘:‘-ll’-'= : fur quol on remarquera quc
!u rique ceux-ci font plus puilians ou en plus g le quantre que le win
émeérique , 1l fuit ordinairement leur a&tion , & qu’il n’opére que par le bas;
mais &1l lurmonte les purgatis ou en .11.1121.15:.} ou en force, ,1 les cant
a fuvre fon attion par le haur & par le bas, ... On ne doir pas donner le

vin & ue aux !‘::'.'-'»J'-'f.'.x qui onc la porrine éeroite , nI celles L['-. ne

vouml I.L'-: gu’ nt lorlgu’on craint quelque infammaction

"
Fenum

¢ Limature Fferri yoana-une. £ Vinl Rhetan vel
Bur albi libr m hat celaturs.

e af K T
idé L3 CaAreLLe de macis 5

_R ."-_',r; 5y O P _I|r|:--'.' r.:'l:_.r.n.n'n'n:
a froid }-L-.-“f.u.': LIE OIS 5

Prene; de la limaille de for
1’|'I|.' f'rirTL'n'n'.'." I e :.'IL".’.-'..I'--'-'.?.’L'J.' 5
die vin des Graves de Bourdeaux
& filtre;.

Le vin du Rhin ure infiniment mieux la weinture de la limalle que tomnt

autre, 1l fermenre avec elle, en rendant beaucoup de bulles d’air, pend
que la di Tolution s'en faic; le vin des Graves eft celui de nos vins de France
qu’il faut preterer au défaur dn vindu Rhin;il a cer acide auftére qur fai
la diffolution de la limaille
Finum croceum,
o1 Croci une. ] Vini Canarint libr. | Marcera pet dies fex , fine calore , & colx,

Vin de fafranp.

livie de vin de Canaries 5 faites-les inj

CHAPITRE

¥
;"-'-'-'l:: WAC ORCE ae

a froid pendant fix jor urs 5 & ,l'u!'ru' i ]




	Seite 101
	Seite 102
	Seite 103
	Seite 104

