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LO STAMPATORE

Aeli Amici e cortefi Leggiiori.
RN

Uando 1 Libri efcono alla luce la prima volta,
ancorché parto fiano di purgate menti, e di rifa-
uti Uomini, pure al nome di qualche autorevo-

Ie Perlgna foglionfi raccomandare, onde dalla maligniti,
e dalle ingiufte cenfure vengano i medefimi con gli
Autori loro affrancati . Ma come poi cotefti Libri gix
fi abbiano il credito flabilito, non fa uopo , che chieg-
gano particolar protezioni., effendo entrata la comune
itima , ed opinione a proteggerli ., Nel movero «1 efli
non I ultimo luogo deghnn tengre 1 Libri compofli , e
dati finora alla luce dal famelo Oritano Vincenzo Cor-
rado, il quale fortiti avendo dalla Natura vivacith d
ingegno, chiarezza d'idee , felicith di efpreflioni ; ¢ da
uno de’ fuoi Maggiori , qual fi fu il rinominato nella
Republica delle Lettere Quinto Mario Corrado , eredi-
tato avendo un’ amore immenfo per I' ogni fapere , fi
han meritata la commendazione univerfale , e fi hanno
da fe aperta la ftrada per farfi accogliere da quella por-
zione di Gente ancora, che troppo ¢ diverfa da noi,
ed anche da quella, che fino a quefto tempo portava
il primato mel Magiftero di quelle materic , delle quali
coteft’ Ontano ha imprefo fingolarmente a trattare . La
continuata eftrazione di tali Libri ha prodotta e produ-
ce di continuo la penuria di effi nella Tralia noftra . Si
dovette quindi da me fare preftamente la terza Edizie-
e del Cuoco Galante, quale Opera ricentiflima fu anche

dell’



dall’ Autore arrichita . Ora non potendo a refiftere alle
continmue ricerche dell’ alira Opera Meccanica di detto
Autore, che ha per titolo il Credenziere di Buon Guffo,
fono ftato nella pofitiva neceflith di farne quefta feconda
Edizione, che avrl pib felice incontro della prima, per
cagione delle brillanti Agginnzioni , e nuove capricciofe
invenzioni appoftevi dalla di lui Maeftra mano . Acro-
lietela dungque con amore corifpondente al defiderio ,
che Vol ‘avevate . Saziativi del piacere,, che I' Opera
per fe medefima vi porge, E vivete felici, -
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PREFAZIONE.

L Ry Ie Arei meccaniche ;e fingolori
T g g i che banno ﬁﬂn:m ma;" ﬁrmprf,r € ﬁ'.

%ﬁ R guirano suttavie el Mondo 4 rvene

F & derfi wrali 5 e giovevoli alla Socie-

C i wd td, ed al Gemere wmano , fecondo
@ oy # paveve di non pocki Eruditi , de-

vefi il primato o e la gloria alla
tanto meceflaria, ed in fe flefle no-
biliffime Arte del mangiare . N& fewsa fondamenro | ¢
ragione 5 poiche , con quefta il Mondo turto wive 1 con
queflay allegri fi menano, e contenti i giorni della wita ;
e da quefla dipende i principal  piacere dell’ Uomo  co-
me quello, che dalls Natwra fu fabilite a ben wivere ,
4 goaere, ¢ suflave fecond il fuo genioy e wolontd, quan-
in di bello § di foave § di dilertevols | per fola ufo, &
delizia [uay & flara evearo fu la Terra.

II, Quefl dite del mangiare , per © eccellenza delf
ufe, € della moenzione , dal vinomato Montagna fi diffs-
nifce in ifcorcio : 1a Scienza della Gola . E ton rale
ﬂﬁﬂlzfﬂﬂf y Futtn cid, che appartiene al meccanifmo del-
fa Cucina, e della Credenza, i eirare Autore, compren-
der wolle | e racchiudere i fiemie .

HI. N&' primi fecoli del Mondo , st farri momi di
Cucina , ¢ di Credenza , eramo totalmente Sfeonofeiuti |
ed ignori; a cagion che s ft murrivano allora gli Usmini
di latticing , di mele, di frusra , ¢ di pawe corra forro
la cencve. E fenz altro vaffinamento viflevo contenti per
lungo tempo di quefti foli benefizj della Natura. In-
di comincigrono 4 poco a poco ad wfare delle cavni ﬁ;i_'—
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Yire, frirte, arroftite, ed anco d¢' Pefei corti nell’ acqua;
e nel tempo fleffo la moderazione , la temperanza , ¢ ¥
matuvale appetiro 5 regolava il tempo 5 ed il numero delle
lovo. T awvole. \ .

_ IV. Ma quefta remperanza non fu di lunga duraras
L’ abito di mangiave fempre le flefle cofe , e quafi appa-
rvecchiate dell' ifteffa maniera, partor} sl daiffgﬂﬂn:ﬂ difgufto
fece nafcere la curiofitd: Iu curiofird, fece fare delle [pe-
vienze; e la [periensa, generd in fine la fenfudlivd, L'Uo-
mo gufte, ﬂﬁggﬂ, diverfificd, celfe a ralento ; u!f.nr{ che
devivd wel decorfo de’ remps , a farfi un Arte pofitiva ,
e meccanica, di quell amione , cb' eva prima ful principio,
la pin femplice, ¢ la pi narurale.

V. Gli Afatici fﬁ: voluttuofs . che gli altri Popoli,
furomo i primiy <be s impiegafféro nells preparazione del-
le vivande ., adatrate alle produzioni del lovo clima . 1
commercio ne ports I' wfo & Convicini. E cot , la wolur-
td y U abbondanza , la warierd e la delicatezza delle
T avoley pafsd dall’ Afia, dlla Perfia, alla Grecia, e quin-
di agli altri Popoli della Terra, ¢ wenne in [fegtito
queﬁ’ Arte > ﬂfmsm corante mecellaria 3 .fm_pm-:m‘.r . ed
omarevolc 3 Aues temps o che per puro gemio , € piacere ,
wemne anche efercirata da’ primi Signoriy e Morarchi del-
la vimota Antichitd , come potrd c_rfl‘r*uare y thi ba defs-
derio , e wolontd di lepgere, well' Economia del Cittadino
m Villa U erudite Vincenzo Tanara.

VI. I Romani divenuts vicchi, e posenti, Jeoffero
ancor effs il giogo delle antiche lovo Leggi ; ¢ lafciando
da parte ln wita frugale, e fobria , [i diedero in appref-
Jo con tanto Iuffo alle warierd , € buon gufle de cibi
ehe fn-rpn_ﬂ'mn& qualungue alsva Nazione ,@iﬂ;ﬁ da Rao-

mani veremente ebbe principio la Jfontuofitd, la dificarez-
zay la numerofird, e foprasurro, la piie forprendente -
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gﬂffﬁm delle Tavole ;. E dd Romanmi antora wenne [
ufo, al viferive di Seweca, dells moltiplicird de' fervizj
lo flabilimento. de'Bastighieri, de’ Macfiri di cafa . de’ Scu-
dieri, d¢ Scalchiy ed we particolave de’Cuochiy € d¢’ Cre-
denzieri , facendo fpefe eforbiransiffime per lo flabilimens.
ta di queft vitimi al dilore fervizio. |

VIL. Neb rempo di Auguflo , i Siciliani 5 fuperaro.
wo gusri gh alevi el moccanifmo. della Cucina , ¢ della

" Credenza. Per la gual cofa, mom vr eva allora iw Roma
Tavole alcing dilicata, ¢ voluttuofa nelle vivande , che
Sferviea mem foffe da Gente di quefta Nozsone . Ond’ ebbe
@ dire quel famofo Crattine s, vifevito. da- Ateneo,, che nel-
I avvicinarfy a qualche Cucing Romana o fenvendo la va-
victd 5 € la foavitd fragranse di tante odory  end era co-
fpesfo guel luogo , foleva enfatico eftlimare , e dive a
Circoffanti - O qui abita un Menante di odori ,, o pure
wn Cuoco Siciltano ..

VIII. GI Italiani adunque evedsarono 5 primi il re-
Jlo della Cucina Romena . GU Iraliani fleffé ne fecero
poi conofceve la feienza & Francefv o i quali per la vive-
citd del loro ralento , fe ne impadronivono bew preflo 5 ¢
[ferpaffarono ancora i lovo medefimi Maeftri ..

IX. Dallo fludio di tamre Genti e Namioni del
Mondo applicate al meccanifmo della Cucing, e della Cre-
denza, nacque la celebve invenzmione di far cambiare fi-
gura a tuse' i boceoni 4 che [ wogliono apparccchicre @ d
smitaye con ingegnofa, ‘IJ;:?# y € fignorile macflvia di la
woro i pils rari prodosti della Natura; e di porsar su le
menfe de’ Cavaliers, e de’ Princips 1a formay la firureura,
ed il fapore emtandio di quelli animaly, di quelle frutta,
e di quegli aleri commeftibili, Vufo de'qualiy i clims, o
la fagione  wicta talvolra alla ingordigia y e all appetito
degls Uomini , g




X ‘Dalld fludio antora SJopra di quelt Avte cost
romanne oggs giorno , o & nata da grﬂm!f wtilrd di ranse
preparazioni in vapporto alla confervazione degli alimen-
tiy che ba mevicaro ginflamente rurta I atrenzione ¢ rut-
ta la lode de' Fifici . 8§ legpe di ApICio , che viveva
Jotto I Imperadore Trajano ; di aver trovato il Segreta di
confervar frefche per lungo tempo lo oftiche . E di Jat
vy ne v egli dalla noflea Iralia a quefto Principe fin
nel Regno de’ Parsiy ove allora fi witrovava , ed erana
ancora faniffime, guando quelle i grnfero. E dalla fer-
tura delle amiche ; e moderne Strorse | diffintamente po-
erid ravvifare I erudiro Lervore | che al pari delle offyi-
ebe, fu orvensata I oarte di Japer  confervare frefehe e
cavni o i pefei s le frusra | e gualungue altro genere d
commeflibili y ohe fervono alla delizia, atla wolused, ed
pracere dell Usmo.

Al Mia ansenzione non ¢ qui certamente di vagio
ndre del mods , o dell #fo di cosl farra confervazione
degli_alimenti per mexzo del meceanifmo  di queff' Arte
cosi wtile 5 e wanraggiofu alla Socierd 5 peichd lungo [a
sebbe il vapporrave ifg Zamte 5 € diverfe wmanicre invento-
te a bella pofla per diffeccare e commeflibili le Parsi
mucillaginefe, cbe tendono alla corruzione de medefimi .
E poco per alrro importa il deferivere in queflo lnogo
0 che fi facci la Prelervazione Sudderrs 4 fuoco lenro g
¢ dolce; o al calore del Sole s o wi fi arvivi per mezzo
delli gelatiy e delle tavolesre di carne 5 0 per la wwione
degli avomiy de fucchi di cedroy o di dimone , e di qual-
Jrwoglia alrva fpezie di acido vegerabile . O fi facci final-
mewse per mexzo di gwe forsiliffimi fali ed aeids wolati-
iy miifebiati nel tempo fieflo con um olia wiolso denfo | &,
balfamico , onde pregns 5 e compofli fomo i fomi , che
¢fcono da' corpi accenfibili, che ne’ noftrs camini fi confu-
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| mwano gicenalmente dal fuoco . Dico folo pewd | ¢he guz i
| dm:ﬁ:mf o [v confiderino per rapporto al R_:‘g'rm ﬂ:;gffw-
" bile, o per vapporro al Regno animale , nom altrove, che
| da queft arte meccanica, e induftviafa vicowofcone la con-
Jevvazione intiera, e pevfersa nel diloro effeve ; e quefle
non gid per lo fpaxio ds pochi, e brevi giorni ; ma per
mefi intieriy € per anmi; com tamto mvantaggio o ¢ benefi-
cio de’ Popoli, cosi per vipavave talvolta 4 danni della po-
ca fertilitd de' lovo Terveni , come altvest per follicvo di
tante povere Genwts ne' lunghefimé viaggi di mare , che
Jovenss wolse intraprendono.
XIL Paflando ora dall ufo , ¢ dal modo di confer-
vare gli alimenti y a div qualche cofa , benché im ifcor-
cio o circa il metodo o di ben condive , e prepavar nel-
da Cucina le vivende ; o di den legare , di cwocere | e
di gelere & proporzione swrso cid y che [i apportiene all'
ufo della Credenwa, dati quefle ranto neceffavie nella per-
ana di un eccellenee Cuoco, di un Credenziere di buon
guflo. To sb molto bene , che fia quefla wna cofa molro
difficile , aetefo il fopraffimo ddicatiffimo [fenfo de moder-
ni Signori o per comtentare i quali fi vicerca wnon folo
wna pran pravica di quefti Mefieri ; ma ancors wna
fantafia gowta o e ceamte o per comofeere la matwra , e
qualird~ flelle cofe , ed il genio amcora , ¢ la incling
wione d¢’ Commenfali , per poter sncontrare il diloro pia-
cere
XIIL. N¢ gquells foree di difcernimento ¢ pm}rﬁr,
e proporzionata per zurei ; poiché -mom rutei viflettono
on ‘e derrvi la firana wolubilisd , ¢ diverfird € idee o ds
| apperirs, d'inclinazioni , che in ciafchedun Usmo , tras-
¥o trareo [i ammiramo . Per capiv quefta, bifogna premes-
terey che Wl Corpo Umano, [econdo il fentimento de Fi-
\fici y & di frurtara cloftice, irvieabile , ¢d #iw.:}rﬁ
| b £




fuions [fozzeres © E da' queflo we nafee nell” Usnl
ﬁ?r Hﬂﬂ%}ﬂfgﬁd&ﬂ delle fue idee y d¢ fuoi gufti |
m; ap erits ; mevceeche y lad' ﬁmmm % Pif orga-
nizzazsione debla machina delf’ wman  Corpo ; effendo di-
[fpofta arguifa di un Mefical” dfrumento rﬁmpq,@a d m-
finite Corde infinitamente dilicate 5 ‘¢ mobili | ¢ capaci.
sutte d infinive fenfazioniy e d infiniti movimenti § per-
cidy per Legge Fifica del Moro , ¢ capace F Uomo di
vicevtre wna infiniza diverfird , € quindi una infiniva dife
[fmilisgdined' sdee; le gquali producows alevettansi wvary
e diverfi gindizg . _ : |
" XIV. Da guefto " [odo , e .vazionate principio, non
fo penerd punto a capive, che talvolta , per eccellente che
[ wna vrvanday o quﬂjﬁa alsra [pesie di mantpol -
zione, tanto. appartenense wllz Credenza, che alla Cucina,
non a tutti viufcird di fuﬂﬂ, € piaceve y perehd dalla wa-
vierd , e diverfa fenfibilird d¢ Corpi di eolovo che ne fun
o 4 ufo, pud devivave la diverfied dé paveicolari loro ge-
nj 5 difcordi valvolea, e conrravy.
XV. G’amrm:ij nel primo v Libro “apparecnen-
e ad una parre del mangiare | addetrs’ propriamente alla
Cucina y che per comando d¥ Grandi, diedi alla luce gub
#n Napoli nclla Stamperia Raimondiana nel 1773, forso
3l Tirolo del Cuoco Galanute , m' ingeanai di diftingue-
ve by materiay per guante) mi fu poffibile, in Trattari
e Capiroliy ¢ diedi wna vafla cognizione - di varic coft
apparienenti al gufto cucivario. Diftinfiy e motai in quel-
bo wng quanritd, & warictd di vivande | poree femplici
¢ parte compofle, Ed a folo fine di foddisfave il guflo
ed il gemio degli Uomini y condir mi piacque * la, mag-
gior parte di quelle | con wverdi cime di evbe odovifere
e grave, piuttoftocht con gli Aromiy e furte in modo da
dar guflo all iffcffo gufto . Penfai di contentave con der-
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ts mia fatica, ¢ Scalchi, 3 Cuochiy ed § Signori Com-
mfnﬁ. Li Primi, per formare U Hfﬂﬁrv;@i che de-
wono @ Cuochi ordmare y ix occafione ds Prapziy e di
Cene nella wariged delle flagioni, e por formare anche £
idea di ben fieware, ¢ diftribuire in Tavela Iz vivande
Li fecondiy per aver promga la qualicd ; e diverfird dely
le robe commeflibili fecondo il loro mefe ; ¢ lo mas
niera - ancora di prepavavle y ¢ fervirle. Ed i Signors
Commenfali infine, per aver con che pafcere laboro gran-
de idea nel wederey ¢ moleo pils nel guflave le tante va
ricy e diverfe Frvande,

XVI, M: lufingo, che il detto mio Libro , abbia
incomrazo 1k gemo, fe non di rureiy, ( ob & fempre dif-
ficile ), almeno di molri ; giacchd lo [fpaceso grandiffi-
mo, che fe n'e farro ncl givo di breve tempo 5 ¢l vi-
cbitfle y che tuno giorwafe e fanno o mi banne obbii-
gato a4 farne in fretra la feconda Edizione in- queft auno
1778. 5 con I agghunta di alree: capriceiofe Vivande  che
bo pofte nel fine dé’loro paveicolari Trartari . E  quefte
ancor furono maggiermente accrefcinee in-altra rerma Eds.
zione , che per mancanza di copie o da me fu faria wel
1787, -

XVII. Anche per comando de'Grandi nella medefima
Stamperin Raimondians nel 1778 diedi alla luee la fe-
guente Opera, che per lo [paccie farrone , vitorna per la
Jeconda wolta in Iuce § ma pi%s gaja , perché migliovata
ed accrefcinta. Quefla appartient ad wn’ altva pavee. del
mangiave s ed addesta ol folo ufo delle Credenza o co'l
Tirolo: 11 Credenziere di buon gufto, wella quale in 8.
Trattarsy e qualliy divifi pure 1n Capitoli'y con quel
Merodo , brevird, e chiarenzuy che fi ¢ poturo , bo efpo-
Slo guansa fr wede, .
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XVIIL Stiz perd avvertiso chi legge , che ficco-
wig nella prima mia Opera non bo parlato y cbe da fem-
plice Cwoco, cost mella prefente , nom mi diporto , che
da femplice Credenziere, E come rale , ragiono  folamen-
e a coloro , che, o Dilereanti fomo , o Profeffori inten-
dono farfi di queff Avte. M; bo prefo la penz, ed bo
intraprefa quefla muova favica per iftruive la Gioventk 4
venderfi abile, ed idonea per il fervizio de’ Gramdi, e
darli guflo, e piacere ; mensre io per  comando de’ mede-

¢ Jomi Iﬁ diedi ablora alle flampe , e lo vimando adeffo il

prefente Libroy il guale infieme coll’ Aurore wieppils al
di loro merivo, ¢ per il didore fervizio lo confacro, ¢ lo
aferivo. :

XIX. Nel primo Trattato adungue di queflo Libro
della Credenza , bo daro cominciamento dallo Zucchero
o0’ ¢ la bafe fondamensale, e quafi diffi , Uunico neceffaria
sngrediente di tursi i lavori apparsenenti al Meccanifmo
della Credenza. Dello Zuccheroy non o/ & dubbio alcuno
fra gli Evudisi, che gli Anvichi ne aveffero la cognizio-
ney € fe ne ferviflevo. Oggi giorno perdy Pufo di guefto
Jale benefico della Neturay e molroppive ¢ftefo , che non
era fra gli Autichi . E nonm & poco certamente guello
che [i confuma di' Credenzieriy e melle Sovbertervie.

AX. Dal chiavito Zucchero y [fe ne formano i Gin-
bebbi, e quefti entramo beniffimo nelle dofe de” Gelari |
aclle Poxiowi calde, nelli Rofoht ec. fecondo il genio par-
ricolave dalle Perfone. Ma Jenza effendermi di Vantaggio
Jo di queflo Nt_mram, al medefimo loro genio y mi vimetto .

XXI, Nel _ﬁ'ﬂaﬂﬂ’ﬂ' Trattato bo q;quﬂﬂ la wianierd
di fare Sorbessi wavj, ed alsre forti di Bevande agghbiac-
ciate. L wfo di quefic Bevande & pure antichiffimo , e

trac quafi la fua ovigine fin dal zempo fleffo 5 in cui
) gli



gli Uomini ( lafciando i abbandono la wita ruftica , e
Jebvaggia | che mengvano fra le campagne ) penfarono
e focictd , ed alla wiea civile dentro le Cirta 5 ove fi-
walnenie fi vitivavono, per cowvivere wmfiome.

. XXIL N¢'primi tempi della creazione del Mowdo |
wivendo gli Uomini fra le forefle 5 ficcome per Fufo nes
ceffario de’lovo corpi, eran contents ( riguardo al cibo )
de’ foli maturali aliments; cost viguardo al bere , comtents
fuvono pure dell’ acqua dimpida, ¢ pura, che feorreva ne
fiumi, o dalle criffalline fontane , [fenza punto curarfi

[fe Vacque fleffe, frefche foffero, o calde. Ma rinfervari-
Ji poi mella Cinsd , e dasify invwrvo all nf*ﬂ’;gmw 3 ¢
delle guerre, appena [i accorfero, che Facqua frefca ave-
wa pit ativied della caldq per confervarli la forza , ed
il wigore, lp fole bevande fredde incominciarono ad ufa-
ve. I primo follievo a vipfrefeare il calor delle loro wi-
Jeere, ( ‘come mota Verudito Dottor D. Filippo Baldimi
nel ﬁm Jaggio Medico-Fifico intorno o Sorberti ) in al-
tro non confifleva, che nel mestere invafs piems di qual-
che fluido, ne® Poxzi. Indi, non contents della frefebez-
za d¢’ Poxzi, cominciaromo ad wfare il freddo della neve,
e d2 ghiacci, anche in tempo d Inverno, come nota Pii-
wio. Ed il grande Aleffandre fu il primo ad inventare
le foffe nelle campagne di Muacedonia , chindendovi la 7e-
we o’ rami di querciay per averbs pronta a [fuo comods
¢ piacere. Cos! a poco & poco imtrodorrofs I ufo de gelati,
s muents la preparazione de’ Sorbetti com tanro guflo di
chi fe me ferve, che fi pud dive nel tempo d' oggs , di
effere + Sorbetti la delizia di tutro il Geneve wmano,

XXIII. Nel 3, 4, ¢ § Trartato bo pofto waric
compofizioni di Dolci, i Fornoy in Srainsto, ¢ Confertu-
va; Frute’in Compofla, Canditiy e Granits, Marmellate di
Frurea, di Fioriy ¢ Confenioni, Qucfls olere al pﬂricﬂ{;f
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Sodimento del Palaro nel mangiavli, Servomy di un o
ments brillante , ¢ wifbofo affus per i Dofert  nelle men
Je de Grandi; e [pezsalmense in quelle flagioni , che da
fovo feff>, o fono fearfe, o prive totalmente di ﬁnnf :

XXIV. Nel 6 Tratiato , bo dato il modo di fare
VE[Jenzey i Spirieiy e li Rofol} di diverfo genere . L
ufo di quefls, ﬁﬁ'f‘#ﬂf non & antico nﬂ:ﬁ, a giorni noflyi
perdy 1 & refo tanto colebre , b’ & divenuto anche ad
ogns cero di Pevfone , familiare ed in abufo . S} farei
Liguori vengona chiamati fors’ altro mome Acquavira ;
quafi acgue di wvira, perche giufla i femtimento del M-
tioliy Stefani, ﬂﬂan’f{:ﬁi:,.m' altrs quando [e ne fa fobrio
wfo, giovans all’ Usmo in moleiffime cofe ; ma'a parer
mio 5 fervomo mom poco per dar guffo al palato , ed a
svallegrave lo [pirito. *

XXV. Nﬁ' 7. Trattato, do I idea di warie acque
di edore, di aceriy ¢ di profumi . L invenzione di turte
sre quefle fortiy vanta al pari delle prime , WBa_Froppo
vimota ansichird : Gli acesiy ¢ profumi . come prefervari-
vi_de corpiy e delle carrive influenze dell aria . E le
acque di odore, tome follievo de’ poveri ammalati | ed in
particolare , come T unico fpecifico da manteneve nel bel
Selfo la leggiadria, la morbidezza, la venufld y ¢ la bian-
chezza de’ corpi,

XXVL dveva penfato di agziungere un alivo Trar-
vato de vini . Ma ficcome in quefta Jorre di bevande | pib
che in opni altro Zenerey wary fong deali Usmini i aufliy
¢ gl appetiti o cosi al loro medsfimo ﬁ‘ﬂtﬁnmm y mi ti
rm;rfr:-.rf*’wppifd, che della varia qualitdy e difceynimento
de vinty moltiy e wmolti banmo feriero 5 ed in particolare
Ceraditiffimo, e non mai baflntemente Jodato Francefeo
Redt mel fuo Bacco in Tolcana ; ¢ I eloguente de’ giorni
uoftvi in quefla Cireg Signor D, Luigi Servio nel fuo Pac
o i Mevgelling, ; XXVII,



1, m N:II' 8, Trartato , Bo" riferbats I iden da
difpirre 12, Delerts, per et i mefi delP s e e
riarli fecondo le difpofizioni della Naturay'§ prodursi de’”
méfi®, ¢ Toro fegni “Aivanomici  ¢d in vago Ramie’Fpe)
il ‘mefe di ‘Maggio | ne bo dato anche wn difegno y cha
fervird d ifvizione | ¢ di régola per it veflo degls aleri
FRIC[]

7 XXVIIL Difert', fecondo # };;.'n ver fignificat
¢ 1 ultimo fervizio fopra la Tavola, to di- frut-
ti y di canditiy ¢ di altri faporisi erbaggi. Varvone , Ci-
cerone 'y Ovazis ; ed Ouidro ban  chiamato il Deforr :
Menfa feconda , per la ragione y che 5 Romgani cambia-
wano dopo il mangiare ln Tavola; e poi da feconda T
'E.:ltliﬂ' era deflinata per i frueeiy per le n}#m'r'.rii_! ‘per 3
canticiy e per le lihazioni ; mentre finito of mangiare, it
diloro trestenimento in altro non_confiffova , che nrangiar
fimils cofey e lere.

- RXIX. 1! dilforo Defert mon vecwva meno di diver-
Judy ¢ di magnificenza o che gli altvi didoro fervigej
anzi erano ancora quefli molto pie brillansi o Verfo la
decadenza della Repulblica o le Femine partivanfs dalle
prima Tavola, guando compariva la feconda del Defert,
al viflcflo, che quefta terminava ralvolta in [perracoli ,
ne quali Foncfld non permetteva ol bel feffo di prendere
pavec. Ozgi giorno non o' & bifoguo di fimili viferbe, per
effere andati totalmente in ﬁﬁ:% i fpectacoli degli Ani-
chi; € tanrs i Mafchi, che le Femine , godono dopo la
prima Tavola, dgll’ amenitd | foavitd, e brillapte fquifi<
tezza delle compofizioni de’ Deferss , che fong il compi-
mento delle fatishe d® Cuochi per cio che rviguarda alla
prima Tavols: ¢ per la feconda Tavola , fono la piie
bella galanteria, che per il _guflo de' Convitars | per glo-
via ¢ fignoria ae Padroni, poffona preparave, e difporre
mvderni Credenziers. XXX



XXX, Aisvo or nom mi vefta, che di prevenire P
amico, e correfe Lerrore, che Pinvenzione delle wivande,
€ la wavicsa delle pr;pwnimi appartencmti alf ufo dells
Cucina, ¢ della Credenza, allora finiva , quando non i
faranno pite wiventi nel Mondo: ¢ guello fard piks eccel-
lente Cuoco, .0 pik vinomato Credenziere , i quale faprd
pits inventarey ¢ [fi faprd accomodare al guflo femplice ,
e dilicaro, ¢ non gid alla guansird delle cofe 5 poich?
waolte wolte bo offervara colla [perienza, che ba dato piis
guflo un Cuoco, un Credenziere con piccole cofe fempls-
cemente prepavate, che altri non ban farro colle cofe pite
dilicate , ¢ piwe rare . Procurino dunque i Profeffors di
gueft Avie, d inventar [empre cofe nuove o e peblegrine
e fHano ficuri, che faranno fempre li pik gradici 4 ¢ fh-
mati ; giacche la Novieh ba farvo [fempre fpaccio  ncl
Monde, ed ba piaciutay ¢ piace . E tongano infine per
certe, che molts mangiano pil com le orecchie , che con
o bocea. Opd ebbe a dive Areneo, cbe le migliori pre-
parazioni fiano quelle dell’ Arroganza: Ciroé gquclie , cbe
con pik ampiexza di pavole, e con maggior wivacitd , ed
engrgia wengono ingrandire , ed gfaltare o

IN.
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2 iIL. CREDENZIERE

¢ cid non oftante I’ arte di raffinarle & ancor fufcetiibile &t ri-
cevere molto miglioramento dalfa Chimica . 1 migliore che al
prefeate trovafi ¢ quello di grana bisnea, lucide, e foda ; edi
quefto o intendo parlare nel prefente trattato , rilerbandomi
di far parola ancor delle altre qualith quando occorrerd i ado-

rarle . :

4 Per, chiarire o fia giulebare 9;::;9 libre di zucchero . In
uno {tainato di rame fi mettano Libre quattro df acqua con una
chiara d’wovo, sbattendola bene con frulle , poi fi metterd lo
.zucchero melcolandolo con la chiara, ed acqua,e fir di un for-
nello accefo fi fara bollire . Si procurerd , che nells bollizione alzi
. con la fpuma ogn’immondizia: e quando fi vede, che il bollore
incomincia a rompere la fpuma,fi tirerd lo fainato indietro, ¢ fi

farh lentamente bollire per poco; dopo fe ne caverd la fpuma e

fi colera per un panno di lana . Di nnmmﬁcﬁmﬂ'l

Giulebbe Iungo. Si tornerd di nuovo fu'l fuoco a bollire, ¢ la

minore fuauﬁﬁtl chiamafi confiftenza di Giulebbe, ch’d quan--
do in effo attuffandoci una meflola ed alzandols, cali dun hqui-

do vilchiofo, ¢ la maggiore di Manulcrifto, e quefla fi conofce

quando le punte delle dita in effo reftino. quafi tra

loro attaccati; e percht talvolta in quella maggior confiftenza
occorrera aggitarlo con’ mazzarello di 'y 0 meflola per rene
derlo bianco ¢ morbido, quelt’ azione chiamafi flonghegoiare .
Vi ¢ inoltre altra cottura pit forte, la quale chiamafi Caramel-
laje di tutt cotefi gradi di cottura fe ne sparlers con pidi chia-
rezza fecondo la bifogna porterd nelic cofe da fare .

Avvertimento per i Vafi di rame.

due ultimi deferitti giulebbi fon coftretti i Credenzicri a fer-
virlene ¢ fenza punto di flagno amcora ; poicht fe ftagnati  fof-
fero fi fonderebbe mentse la denfa cottura dello zucchero fi
alpetta. Vero &, che nelle zuechero, confiderato da fe folo, non
fenteli pe parte acida, ne graffa, che fon le due cofe che tirano
la parte velenofa del rame ; ma 2 pur anche wero che qualun-
e cola (i metta 3 fuoco nel rame, o che nel rame fi tenga ,
le parti ramiginofe fon tirate dalla cofs che vi fi mette.
| Ma

Vahi di rame i dovrebbero efcludere © ma per cagione det

-
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'“Ma fe poi nello zucchero vi §i metteffe un qualche fugo
aciflo , allora non baeftersbbe meppure il vafe fagnato ; pnicﬁé
per quanto fia intieramente e perfettamente - coverto di flagno ,
I" azione dell’ acido & fempre i a tirare weleno , ficcome
veleno ancora nello ﬂigﬂﬂ ' perqmﬂa L #m,
che wi fi comtienc, E quapdo onche non eptrafle che fapno pus
rifimo nella ﬂ;gu;ﬂun:i i:ﬂnr.&un {ola del fuoco, che i::yﬁ ;h:
giulebare ¢ fortemente difpofta ad 2ge dello 56
pollo in diffolyzione fcopre ii nm:.m-m potentiffi-
no veleun . z ; . i Y.
Bifogna dunque evidere , per quanto fi pud, li vafi di rame,
particolarmente quelli non coverti di flagno ; che fe bene non
poflonft efciudere per la denfa ¢ flretta cottura dei gid detti giu-
lebbi , almeno fi procusi a non farci in effi raffvedar cofa , ma
fubito terminara la bolliziene, verfer tutto in- vafe di creta ver-
ricigta ; eve molto bene fi conferva , e punto di nocumento

non di.

Delli Giulebbi -

Giulebbi fi fanno delle zucchero in grana, fciolto e tirato 2

cottura di manufcrifto , rendendoli varj con fiori , frutta, ra-
diche, femi, e fucchi di vegetabili frefchi e teneri; e quefti [
compongono , chi per macerazione, chi per infufione, ¢ chi per
decozione , delle quali maniere fe ne parlerd con chiarezza, :

In un vale i creta , o vetre & difpongano gquattro libre; ;
di fiori di viole o boragine - tramezzate con due EE:E di zuc-.‘i.FE:I!E:E:b:Bj:
chero fino in polvere, fucendole cosh macerpre per quattro gior.T3gine fenua
ni in duogo frefcor dapa fi paflerh il ginlebbe | cosi preparato , -
per un panno di Lina con {oppreffarlo beme , accid, tytto 1l fucs

co 1 fiori tramandino ; e cid fatto f¢ ne fark ulo,

Una libra di fori, fi metta in up vafe di vetro con una Degl'iflefi
Jibra di zucchero in polvere, ed altra ' acqua calda, e fi lafci! altra ma.
ftare al fole per un giorso ; dopo i l{tggi_unga altra libra di fiord,™ <2

-¢ pel terzo giorno altra, con mezza di zucchero, ¢ mezza dac-
qua calda , e chinfo bene 1l vale fi Jalcerd cosi per altin otto.
gioral, {cuotendolo: due volte 2l giorno. §i pafferd dopo per un

panno di lana.ed ip un bacile, il giulebbe , ¢ coverto dun velo fi
: A 2 tor-
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tornerd al fole per  quattro giormi’, che addtm.ﬁ:n :4 Hﬂfr:r-
c:ri*‘id ufo . 1
Dl il @9Benteo" umyovale di mﬁnmmuu quﬂt:m i:hmd; du;n
in altra @ Faei con . libre ue di- zucchere fino elibre due di acqua 5 e
Lt chinfo bene fimetterdy dentro altro vale di rame. con acqua &
bollire fintanto, che: 1 fiori fieno: disfarn ed il gmlﬂhheaﬂl:lﬂ.nihm.
Cio fatto fi leverd dal fuoco Jilowale di rame, laiciando dentro
quello di vetro a mffrtcicim a iper poi pﬂifara il gmiebbe per
“dil lana folpeio: in arigy accid: pian: piane goccioli in altro
vafe, dal gualﬂ !.l pafferd a ccmirnare nelle  bertigle d; Cri=
ﬂ’iﬂﬁ? “F 3 o T oy
In altra ma. 00 ﬁﬂfhﬁggﬁmﬂ-ﬁbﬂﬁﬁl thﬂﬁfu,ﬂﬁlﬂuféﬂ con
P = una libra di ulehb: Si mrnc:ri a'fuoco, fi farh fringere 36
fi tercd ad
Giulebbe di Once fe1 wﬂ{ rﬁm di rtguhzla* iuta: BILhAaEﬂmm, ffi IIIH'
Rigolizia . ane 'z bollire in wafesdi, cresa scon uattro Jibre diacqua fin-
¢ ch? cali la metd; dopo fi fard mffreddare , e paff -ndm per un
panno, h m:tttri in un ftainato con uma chigra ¢ wovo monta-
ta e hhre due di zucchero,ifacendols bollire ¢ chiarive: con al-
cune gocce di fucco di limone ;¢ qumdof{ard alla cottura di
manulcrifto , fary fatto il Elul:.h’f:rl:
Giulebbe d' Sthlncclam du¢ once di anifi ; € meffi in un vile db ve
Anifi. g5 con due Tibfe ‘T acqua tra le cencriccalde-fintonto - che faf
bene iarf ta di quel {enfo, § colerd .dopo detta  acqua per
p:mm, mettera nello ﬂ'.ﬂm:ﬂ:n con la «chiara d novo monta-
12, e libre due & zucchtrﬂ,facendul_ bollive , ¢ chiarire per for-
marne il ghtleboe alla cotrura «div maruﬂ:nﬂn.
Gialebhe &i Chiarite doe libre di zuechero quafi @ 'cenfilftenza fi mette-
Cedro, ranm} in un vale con oncia una di corteccia: di cedro rapata ed
una fogha dell’ ifteflo , € dopo un’ora fi erd o ¢ fi
fui entatehee: G’ faoch aﬂd:mrt Pﬂr g
Giilchbe di Caldo un' Iungo gmlehhe di due libre di zucchero, fi metta
Salvia nTt'. in un vale di creta con un' oncia di foslie di falvia | o 2, l2-
fciandole per un’ora in infufiene , ¢ dﬂpﬂ per o di lmm il
giulcbbe paflando , i tornera al fuoco pertimrlo alla folita
COTtiras
Giulebbe *dj Pulite dalla vorteccia, € lavate con =cqua di fior di 2ranci
fermi & Me- due oncie di femi di meloti y § pefieranno in mortajo hagnati-
s dolt di tanto in tento con la flefs’ scqua , finocche fottilmente
€05t
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tosi ridotti, i pafleranto poi per: fetaccio'y, € fuuniranno <ol
mcchl:m ciulebato , ¢ tiruto alla cottura fuddetta [T
.+ Due once diveamnetia | ih Pezzi i anersmmo’) in na sBoccia Giulebbe i
:'ﬁ vetro con lbre’due’ di‘zuechiero s giulebbe' lungore fyfacd Coonelia -
ciano bollire' dentro. un wafe di sase con> fermando! la
boccia con panno accid non verli ;e qmm -conbfkers et il
giulebbe 4 & addenfato , allora ﬁum::rh e fi pE[Lrh {m- cola
tojo di rame per confervarfi ad uftr.

Ginlebbate due libre:di zucchero;e: nmr.':aﬂ:u denfa cottura ﬂ:u’tﬁﬂﬂcﬂ
di- manuferiflo 5 1vi fi'meteéri una libra-di- fragole Remperate Fragole o
con acqua ‘dil tannmi!a: i« paflate per: feraceio yo¢ depofto il tue- m
to in una boceia, ﬁmmﬂﬂi&hpﬂrqu.ﬂfhﬂgmn accio
"H-tPPlh fi ad&n’nﬁ

Si mertanoin una hoccia di vétra due onge ii caflt |, Giulebbe di
ahruftolito ¢ macinato con duc libre dacqua ‘bollente | e tra J¢ Catle.
ceneri talde fi lafcino. per-qualche oma'y dopo 'in:_unn--ﬂ:imma
gatﬁm‘ﬂ per panno.di lana [“acqua , vi fi ‘meteerh ‘una chiara

uovo con libre dee di zuc::hcm efi fari toflive per chiarire
il giulebbe, “¢d addeniarlo s

Cou un lango ginlebbe di ﬁﬂ: dl.'l:"'th zhechere i £ bol- Gialebbe di
lire un manipolo " erba capel-venere:, ‘e quando fark a&icn&mﬂ:tml Vene-
fi pafferd per feraccio, € fzrd Ratto,

Freddato' che fard Hetti giulebbe di due Tibre di- zucchero , S Ginlebbe di
vi fi metterd rapata~ s corteccia i un arancio di portogallo A::njf:i 2
coni i fue fucco, ¢ mefeolator il tutto {i Jalcera un giorno, per Porogallo .
poi paffario. per panno , ed addenfarlo aila fna cottura.

Schiz ::cmrﬂ, che faranno due libre di pera. mofcarcle | 4 Ginlehbe 1
metteranno entro una carafa di vewro con libre guattro di’ 2cqua, P’T Moicd
:dn Ia quale fi faranno bollire entrarun;vale di rame con ﬂltr" N

qua ; Si'paffi dopo per pamno li decozione ye vi fi metta una
chmﬁ d'nwovo montata , ¢ libre due dLmr:h:m performarne
il denfo siulebbe .

Disfatte due libre & aﬂrrﬂmﬁ rm:nemnnu a bollire com un o the 4
lunge giulebbe: gid fatta icon libre: tre. di‘zuechero joe Prima garefis

di sddenfarti f paflerh -pﬂr panno , € E ml-dl DUOVE Eir-fﬂﬂn-
co per tirarlo alla fua cottura.

Lavata in vino moicito: una Il,bzr:l di - ginepri’ fecchi'y, ﬁ Giulebbe di
metteranno’ 2 bollire in quattro libre di acqua , ¢ fation€ una Crinepri'y

decozione , fi-colerd per panno 4, ¢ wi fi mam'ﬂnnn dabee dite

Gl
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di zucchero con la chiara d'uevo per formarne il giulebbe, che
fi fard addenfare. .
Giu'ebbe di Le radici di cicoria con le foglie, pette che foramno in
Litorias  hyona quantit) , fi metterapno in un lambicco con quella dofe
di acqua,che fi fimery neceffaria; E facendone diftillare quanto
bafti, fi unird con lo zucchero ; e ft fardk bollire con la chia-
ra ' novo, e quando farh chisfito ¢ desfo , fark buono per
I' ufo il giulebbe . :
Giulebbe dj Mentr'e caldo un aiulebbe di libre due di zuechero, vi fi
Gelle o Mo- metter -ana libra di cdﬁ o morole, ed in effo fi disfarranno
i colandolo Eﬂg: panno di lana. Bifbgona gquipdi tornario su 'l
fuoco per lo, ed aggiugnerci alcune gocee di fucco di
limone , e fpumarlo bene. . e
Giulebbe di Meffa una boccia di vetro tra le: ceperi calde con li-
Mela  Alap pro tre d’ pequa , e due di mela pefle in mortajo , £ fark in
e quel calore cftrarre il fenfo, ¢ fi colerd dopo I' acqua per far-
ne il -giulebbe con la chiara d'wovo , ¢ libre quattro di zuc-

chero .
g:m!?i:e di Le giugole nel Pq_:fn di libre due, quafi fecche all' othbra
WEYE: [ metterapno a bollire in vafe di crema fintanto che I’ acqua
abbia prefo. corpo, quale freddata fi colerd, ele ne fard il giu:
lebbe col zuechero,
Ejuhhhe di - Disfatte due libre di framboes in due libredi zucchero ri-
A prima in lungo giulebbe , e incorporati bene con quello
ful fuoco, fi paffers il giulebbe: per panno di lana , ¢ fi toroe.
rh ful fuoco per farlo addenfare , aggiungendoci quaiche goccia
di {fueco di Hmone,

f:::h' ai Due libre di grani di alacca, ben maturi, fi flemprano , e
" i lafaeno fermentare in un vafe per un siorno , dopo fi pafla
il_ fucco e i unifee con libra una ¢ merza di zuee chia-
fte, e quall addenflo per darle qualche bpllore.a fuoco violen-
to, fpumandolo bene; ed aggiungepdoci fucco di Jimone , o pu-

~re pochi grani ' alume per render il colore piir yivo.
Ciulebbe ¢ ' Fatto il giulebbe di fola acqua e zucchero, ed arrivato ails
Aceto . folita. denfith di I'Iliﬂufﬂ'iﬁﬁ,-{'i_ fi metterd tento accto .Fﬁﬁﬁfﬂﬂ
quanto bafta per darli quel guflo. acetofo , ma di un mode pias

o eevole. 5i fark fiaddenfare; ¢ fo ne fark Puloy o

':"L“."'i e Mentre bolle una libra di agqua vi fi metterd mezz’ encia
per SebBE di cuciniglia 5 - cucchinjo gdiogremor di fartare , € MEzE0
i
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" di alume di rocca , tutto in polvere . Bollendo & proverk fo-
pra un pezzo d’arsento per la qualicd | e tinta waria che fi vuo-
le , poich? crefcendo o diminuendo I'uno o I' altra [ awrh quel
colore che fi defidera-

Il color torchino del giulehbe di viole mutafi tofto in
roflo fe vi s infoadono alcune ee di [pirito di wvetriolo §
laddove (e vi fi getta del fale alkalico fi fa fubito verde.

Qualunque giulebbe poi, che fi voglia render pil vivo nel
fuo natural colore, bafta che vi fi gettino, mentre alume
gocce di fucco di lmene.

Buoniffimo ¢ anche il mele per far giulebbi , poiché tut-
ti fanno, ch’ei nafce dagli umort pii ragnari e pit perfetti
delle piante ( benche raccolto dalle Api , e qualche tempo fer-
bato in certi follicoli entro al loro corpo , ¢ quindi ne’ Favi
depofo ) ; ond¢ tra fucchi wvegetabili,

Con due parti di mele , “ed una di aceto fi fa il ginleb.
be detto ofmele , facendolo bollire fintanto che cali il terzo
con {pumarlo bene per rencerlo chiaro.

CAaPILTOLO N

Delle Pozioni calde .

Ra le Pozioni calde viene da tutti Jodato il cioccolate

il quale ben fi fa, cb’' & un paltune compolto di caccao,
zucchero , cannella , e wainighia , e talvolea con ambra grigia .
Quando quefle droghe fono eccellenti, ben macinate |, ¢ poi tra
loro unite ed j y riefcono al palato di molto . 1l
caccao, ch’® la parte principale del compofto, non effere

Ginily e

abbrucciato per non farh quell” olio , e quello fpirito

dolce, e fotrile di cui @ pregno. L azione del fuoco in effo dev’
effer pur anche leggiere per non far diffipazione di fpiriti volatili,
che fono i primi a fvaporare, ¢ nel quali contiene il gulto mi-
gliore . Per pon incorrere a si grave dmno , € cola vantagiofa
cuocere il cuccao neb forno, ove ha Pazione del ﬁqnm.fmug;
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lerf parcofio dal fuoce ; ed & un’azione eguale, che; lq diffecca @
I’ artorrafenza. farli perﬁm: Ja#n,qr ﬂﬁf {piriti, dmh rmdﬂv
iLd ] u{hﬂ;-‘.- E ksl g i) BEad 3 :

EL’ wlo di bere qucﬁa pnz.lnne é a tutn: mmﬂnt 5 fﬂiﬂr ﬂl:l-r
ceflita ldgﬁrhj_ﬂt ben dimenarla per - r:.u—:h'.rln deénza;, e fpumofa .
La fua dofe fard pec ogm 1 IOt el v )

Del Cafie, Abtultelito il caffe a ]:::?t!a h fucco ;, % ﬁnth-al J};»
gmqh&pwmralmk i bea: maginato 5 {i potrd re-
golate , <he  per ogai ciotola di acqua, che fi metterk a bollise;
vi bifegna un r.:u-:*n:hun di tal caffe , il gquale i gnetterd nclla
caffetritra rrqpmﬂ hn:'lIr: ] nmvtm!qh con ugo flecca di legno ,
eupiﬁn avra deto warj bolleri ¢l fi buttersnno . akmje goccp.
mlm;-a G lafcerd tea i: !;:H’lﬂﬂrf:ﬂliiﬂ pmfarfﬁ deporre , e

it e, altimi bollt <i fi aggiungano dlcupi pezzew

.4 e di colla a lﬁc, :ilufmnh;d[ gulle migliore., «.di limpidezsa

. .Dgngz“ﬁumﬂ,mi.puﬁwﬁpmwﬁfm&.tﬁ

! i zpccherodn pﬂi‘t'l'.'i‘ﬁ, o & ult.bbi. fervicle . '

ﬁifmfl‘ Sn[_'ra I thefla dofe di cafly macimatogy e polta  dentro (i

un vaﬁ. . | butters 1" acqua bollente , e fenza farlu bollire fi

AppRego yﬂ\l £ ﬁ. &:}"‘% "'-'“1 Zl-lgt;hﬂ[ﬂ ‘

In slire me. coffe viene []1 m1g'1mr au i m:ttc. o bﬂﬂll‘t in

Ao -
fiafco i *nrt' ar: avertens
do di folleva ﬁgrﬁﬁ pnl.| mg fﬁ ;rniu H bu}i].‘mrc :
} fattolo dopo ripefare, [ fervira.
E:Efu b Boilito che fag“a l.l:!f nuliﬁm 51&11, n acqua , ¢ de-
purato,, fi unirk col latte, e zucchero; e -‘:f1 o i {ervird.
In altrx ma. Abbruflolito ¢ :;mcmam che fark l caﬂé fi metterd ::nl

it ']Mﬁ'ﬁ uita {'&ﬁmcmt e tﬂnerr % fdn-t:-. farlo 'Bolli-
[

v& ma quando fi ¢ ni{'trh eftratto il " ﬂlim‘u i pa rh
mﬁ:gﬂ?ﬁﬁ'ﬁ: mﬂ1mﬁi chb%: i e
Fﬂm migva Mmanters & fervirl del eaff fenza jmum

'?H*I-:'I ) A ‘H_nrdeﬂn in ﬁ’vn ‘," farlo | ¢ forne latde-

i€, clie* 1—:.:& come alla” eitiira d 18 ‘o dii falviar. Cost

*fc 5 porie micite G adufo ;" angh” contiéne’
1

cidy che' va_nel R "?H‘*% kegoicra
I - E ‘Ei”q&ﬂﬂrﬂﬁh faddove * rﬂtt??ﬂmnda

"hﬂnﬁmrfé‘ = Fceo frtanto la fea-
‘mierd a;f]faar 'S P ‘ﬂf:w !Ih *& Hecorido "l dom};-
fcrn‘n tto’) ciG¥ pér e rﬁ*'l:m g adgun @m
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encchizjo di caf® : che fi*metterh nella ceﬁ'r:ﬂ"%ﬂﬂndﬂ I’ ac-

ua &, peralzare il bollo ; ¢ dopo quattrg Eollori wi ﬁf’”’
Etin Efilc-i‘ﬂ;:imi‘ “ggmi:hialgu 'fu,jel;ﬁ' ': E%E ahco .
Si lafcierd per poco ripofare fintanto che ha precipitato, indi i
verlesh nella cotola’ (“ov @ Ta giufta dofe’ di e::_-.lﬂi:hﬁﬂ Jie
wedth una tintora ‘cedrina ¢i un oder foavg . e/dioun gufto
grato “dellordinario . Si‘averta, che fe di molte Al fark boll

diverrh la decozione denfa’ e verde come divfuga diérba . Allo.

s2- ron & buons bevanday purshi troppo pﬁtﬂ:;adh-pfm terpellet,
e wio fiofferva nel fondo del vafe vm pocondicfeocip veside: , la
‘quale dinota | beniflimor la 'groflezva di quelle medshime  parti §
con' che nob bifogna farlo” woppe bellites <" T J 0 8

, % Calda che fary nra libra, o pibdr latte , 1k, condird, com _I:H!: feme
zucchero in polvere, ‘ed acqua di cannella, e i fervira. 81, pud plice..
condire “ariche con “giulebbe dis falvia ; - che riufcied . di grato

gren r Us dentnd T 3 supas 1 ddotoq . (3%} edidol
0 Quattro gialli- ' uova: flemprate conunp ;ra!im‘:& di latte., Psppina in
¢ due once di giulebbe di cannclla ofivfarubes -rifcaldare g -jnn fe-
corporare fu &' un lento fuoco, raggirandole con cucchiajo di les
gno ; dopo fi paffa per pamno di lino, e fi fervird,

Fatto un brodo con carne di pollo , ftecchi di cannella , Altra B,
preflemolo, e fellari, ¢ fgraffato. bene che fark , fi unird con brodo,
gialli d’wova, prima flemprati con fucco di limone, che rifcals
dato, e paflato per nno fi fervirh,

In un vale tra ffﬂ ceneri calde’ fi metterd il fucco di un Poncio feme
limone con fua corteccia rapata, due once di zucchero , ed unaPlice.
carafa di acqua; e quando flard per bollire fi pafferd per pan.
no, ¢ fi fervird.

Una carafa di vino bianco fi metterd in un vafe con flec-  Poncio in
chi di canella, quater’ once di zucchero , ed un oncia di fpi- 3lre modo,
rito di vino, che rifceldato bene fi pafferd, ¢ fi fervirk.

Quando guella quantith di acqua che fi vuole fta per bol- T o Salvia
lire, allora vi fi metterh il te , o falvia in poche foglie, € fi
lafcierd per poco incorporare, che calda pei fi fervira con zuc-
chero in grana o giulebbe .

Mentre I’ acqua bolle,
terk una cimetts verde di affenzio , e fi leverd dal fuoco, Nel
bere quefta pozione fi condird con mele,

™A iRy Del

nella dofe di una ciotola ci fi met- Affenzio alP
Ttand .
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Del fapore ¢ folubilita dello zucchero .

O zucchero , ficcome dal principio fi & detto, & un fale
affai piacevole , ma 1l fapere ¢ Ja folubilith di effo fono
proprietd delle quali ¢ difficile di fiffare li limiti ; poiche I'uno
dipende dalla diffugnaglianza ded noflri organi , per cui un uos
mo in una bevanda ve ne miichia di molto, percht li compari-
fce infipito, € da un altro vien confiderato lapito, e percid poco
ne ufa, onde non fi pvd mar avere mifura per mezzo de’
fenfi. E Ialtra ch’é la folubilita, dipende parte dall’ increfpatu-
ra, e parte dall’ acqua; poicht fe quello e groffo ed ¢ tenace ,
e quefta ¢ fredda trattiene di molto la foluzione; ma fe in pol-
vere fta ridotto lo zuechero , e Facqua & calda la foluzione &
fubito fatta, poi I’ acqua & pia lottile ed & piti penetrante
quando & ; ficcht nel far ufo dello zucchero ognun fi re-

goli fecondo il propio gufto.

TRAT-
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DELLA MANIERA DI COMPORRE
SORBETTI VAR].

I forbetei fono bevande nobili, ghiacciate, congelate, & di
molto gufto , Ii quali fi compongono con acqua, zuc-
chero , fucehi di vegerabili , effenze di aromi , ¢ latte
di animali . 1 diletto che fi prova nel fervirfi dei Sor-

betti ce ne fa chiara teftimonianza I ufo grandiffimo, che fe ne
vede tutto giorno, per modo che si & refa una bevanda fami-
%ﬁnriﬂim; . E neceflaria molta pratica per il travaglio

orbetti , non folo per la diverfa maniera , onde &

ma ancora per le varie fpecie, che fi fono introdotte diverfe in
natura ¢d in gufto. Bifogna fervirli della miglior acqua , che
nel luogo fi trova , dipendendo ancor da quefta I’ eccellenza di
tal bevanda; ed oltre quefta, i fircchi de’ vegetabili debbano effer
frefchi : e la per 1A munto il latte dagli apimali; e fenza fves

ione ellratte 1" affenze degli aromi ancora .

La congelazione devefi fare in un tubbo di ftagno con ne-
ve e fale, maaccelersta in ‘modo, che Iz neve con la quale fi
cinge il tubbo , vadi pian piano a fciogliere la materia falina
per’ diffonderla da pertutto, € cost i nitrl dell’una uniti a quel-
Ii dell’ altra fi vadino ad intromettere per i pori del tubbo ,
ne congelino 1l liguore , ;

B

Per, congelare dodici giare di forbetto di cedrato , vi bifo. Sorbets di

ano libre tre di zuechero tirato a cottura di m:mul'i:{iﬂu €n-
tro de] quale fi fard cader raparh In corteccia di un siufto ce-
drato, ed il fucco di tanti limoni { prima levatane la corteccia)
per quanto il guflo ne richrederd, ﬂggiungendnci anche un bice
chigre di scqua. Mefcolato bend mitto fi pafferd’ per in Pnll'“m
H A 1133

cedrate.
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lino entro di un vafe di flagno in forma gia detts df vn gmfa
tubbgs " Dopo con H’Eﬂ'ﬁﬂ!‘#‘-’?f , ehue, , & MANDOAL T ChS
p&rﬁl’ duf*E ntceflicana rotola ;ﬁﬁ ﬁfﬁcﬁl-"(ﬁlpa &0 Vanie
volte, e rotolo uno ¢ mezzo di ful comune ; chiuls. , e cinto
che ne fard il vafe con tal wve , prima tritolata , € mefeolata
col fale, fe le dard modo col girurlo di continuo , € quando fi
vedry che abbia fatto quafi un dite di gelo , allora {i romperd
con arte e i dimencra perftutto ;ifacendo fempre lo fteflo fin-
tanto che il forbetto fia divenuto bianco e morbido, o fia man-
tecato; ereost fato fifervich nelle giares s, . ;o)

Sotberto di 81 flemperano trenta gialli d” uova con libre tre di giuleb-
Candito  d’ jya lungo , e [i mettono in uno flainato fopi’al fuoco, dove con
o, meftola di legno fi raggirera fintanto che fiali il tutto addenfato.

Bopo fi paflers per fetaccio nel yafe ove fi dovry congelare , e
col cucchiajo.di ottone fi sbatterd fintanto che fi "i}ec_];gi? . Indi
fi mettera a neve, {i congeledd , ¢ fi candird con acqua, o pur

olio di cannclla, =~ 3 ol (Biige ‘ln T
«n < Stemperate. libre quattro di fragole , e paflato. 1l fucco per
fetaccio fino, [i unird con libre tre di giulchbe firato slla cot-
tura di manukerifto, ed il fucco di un limone con mezzo bic-
chier d'acqua .. E melcolato che fard il tutto, [ metterd a_cons

188ty strmb s T 1 | '
Sorbetta EE In un vale, con libre due di acqua bollente, fi mettetanno
di Camnells once due di cannells fina groffamente fchiacciata, e fi lafcerd al
Roffa. caldo -per gualche tempe infulione . Dopo i palserd per pan-
no, e lacqua fi melcolerd con libre tre di giulebbe a manu-
ferifto, col quale incorporata, fi metterh nel vafe per congelar-
fi; ma prima di fervirll, fi condird o olio di canmella.

Sobiete Distatte Jibre tre di amarene , e fchiacciati anche i lore
Amarene, WOccioliy [ flemprerenno cow libre tre di giulebbe a 'mmnuferi-

{to, e fi pafseranno per fetaccio, per poi mettérle a neve, e
larle- con un {weco di limone.

Serhatts di Due libre di cioccolate , ¢ libra una e mezza di zuccherd
Cioceolate . in gtana fi mettecranno in wno fainato a bollire con libre tre

di acqua. Disfatto che fard il rurto fi pasferd per fetaccio fino,
e fi tornerd di nuovo al fuoco per farlo cuocere , e fi conofce-
na fe.é cotto, quindo attuffandoci un cucchiajo refla veftito
Aliora fi mettera el vale, e fratanto fi fredda fi sbatterh , per

poi metterlo a neve & congelarlo .
; : T R

Sorbetto di
Fragole .
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4 ALibe tré i Horil div Vinle fidmesteratmoygon usandibra di Sorhcna
acqua bollentey nells ghale fi lafcerannepen ﬂmm gpaks ¥k el
fera tale infulione , fopprefsandola benc An: panng 1m0 s €8 il
corporera con libre tre < giulebbe canmanuferiffo . 81 imeierd
nel vile in tevey e i concelerde 41 o e bR A e
Stempersti che facenno. (edici gialit &' uova con libre tegdi Sorhetio all’
latte i Viceaye libre due di zutchero @ maturatura, Ay mige Impesisic
teranno 4 cudecere in uno flalnsto a lmm._fum.ﬁ movendo il tut
to con meftola di ligno; Quando i’ canolcera ~elserfi pddendato,
allors §i caver, e si metrerapno Celle ' corteccie (di. gedreto :
verde: trite Gintento che dimmo gufto .81 pafsa dopo per fetaco T 7.
nel vase, fi dimenerd per farlo freddare; e cosiopoi 4 merters @ '
neve per conpelavlo. | v Lol 1 OEW b vng :
In tre libre di ginlebbaa- manuferilo vifi metterdda ra i‘.:f‘;:?l‘_“; j:
patura di due corteccie d granci i portogallog il doro -I'nﬁ-.mwu:h"u“g-_
ed altro di ui limode conl mezzo bicchier dvoquad E'mefees
lato che fard il tutto fi pafsers per panno nel vale, e fi metrerd
a congielare.. v tho el @ vl 3
Con carafe due di latte di Vacca f femperino: dodici gial- Sorbetto &
I & uova, e fi ficcino, lentamente cuocere  con libea una dy Terrone. |
zucchero, e dopo fi pafserd per feraceiow Quando 1l tutto & rafe
freddsto, € mefsora neve; & fometietaliuna: libra di mandorle.
bianchitz; sbbeuflolite, ¢ ben fing pefle lcon mezz’ oncia di T oy
viandri , ¢ feiolte: con- once duc o acqualdi cannella; i pafies
ranno per letaccio, € mefcolato tutto v mantechera. i _
. Disfatto, e pafsato per- fetaccio ;un. ben mdtaro cocomero , sigm ph
fi unira col giviebbe a&ﬂEFﬁt denfo 5l condird. dis acquar di 7
canuella, ¢ fi metterd nel vafe. per favlo congelares: = vl s,
Pefta ben  fina wrial libra di-piftatchic, i Remprethceon un SoH 4
bicchier & acqua, ©'con libre: tre-di- giulebbe- & manufcrifio i
condirs d una corteccia di cedrato rapata; e fi pafserd. per fe-
taccio nel vafo ove fi doved congelare. .3t 4
Si Fﬂﬂ@nﬂ"h‘lllhﬂ.di pee melcarcle | e fi ftemprino col 5“’*‘"“"_'_'31
fucco di-un limone; e tre lbre dic guilebhe § rove: abbia hﬂihfn?: Mol
della vainiglia; ¢ passato tutto fr fetaccio fi fordocongeloressi !
FEHI'E o forre decozione di ﬂfﬁ,i- unies con :ﬂrﬂ'ﬂ tre :W%i
di latte, col quale fi flemprino’ ventiquattro gialli & uova ;¢ Fatbe; eCaft
libre tre di zucchero. Il tutto unito [i metterd 2 cuocérs mie. 7
ano ftainate, e quando fi fary addenfato, fi palsech per feticcio,
¢ vaffreddato §i fars congelare. I fe-



Sorberto di I femi di finocchi frefchi, detti in Napoli Cavofelle, fi pe-
Curofells.  flano mella quantith di una libra, ¢ fi fiemperano col fucco di
un limone, e libre tre di giulebbe lungo. Dopo fi palseranno per
panno ‘line, ¢ fi metteranno a congelare . :
Sarbero Freddate che faranno tre libre di giulebbe alla cottura di
Cannetla  manufcrifto , fi mefcoleranno con altra mezza .hhﬂ‘ di acqua,
Biaica . od once quartro di acqua di camnclia, ed unito il tutto, fi
metterd a congelare , anche con qualche goccia d' *nliu di can-
nella. Bifogna maneggisrla bene per renderla morbida & bianca.,
A Due Jibre di caftagne pulite e cotte in acqua, fi pefleran-
Sorbetto i . 4. fine, e i condiranio di polvere di cannella, e vainiglia,
Cailagoe. e dopo fi flempereranno con libre due e mezza di giulebbe ; ¢
E;gfgmdp il turto per letaccio, fi metterk a congelare.
Bchemo & Stemperati che faranno duc grofli grapponi d’ uva mofca-
Mofcadello dellone i metteranno infultone jn libre tre di givlebbe, di cot-
ne, tura pip fretta de] manufcrifto , ed una foglia di cedro. Dopo
Emkﬁg ora fi palserd per panuo, ¢ [i mettera a congelare,
Sorbetto di Tre libre di latte di vacca rotto al folito, fi melcoleran.
Litte fem- po con libre due di giulepbe alla cottura di maturatura; fi con-
- Plice, diranno con fenfo di limon verde, o pure di acqua «i cannella,
e fi fard congelare i;ﬂﬂrbﬂm. b o g
, Ua maturs, e ofo popone fi tagli ben fino, e fi pafhi
pf,?,;nhfm'dj‘-per fetaccio, ¢ dopo N fempri con u% 'giulebbe ftretto, col
" Qquale ben mefcolato fi metrerd a congelere, ma prima di fer-
. virlo, bilogna condirlo con olio di canneila,
Sorbetto di Cotee tre libre di latte di vacca con dodict gialli d uova
tave all'In- fi mefcolcranno con libra una di panma di latte, ed altra di
glele. butirro, e libre due di zugchero a maturatura; ¢ lciolto il tut-
to fopra le ceneri calde, fi a per fetaccio, ¢ fi merterd nel
vafe ove con meftola i agoiterd fintanto i freddi, e poi a neve
congelarlo, con un fenlo d olio di cannella.
P~ Nette della corteccia ed ofsa quattro libre di pefche, fi pe-
Pefche. ' fleranno, e i metteranno infulione in libre tre di gialebbe cal-
' do; dopo fi paisera per fetaccio, ¢ fi farh congelare con qualche
fucco, di himone . 1 Tia e
Sorbetto 41 =+ ~Giulebbate libre tee di zucchero alla cottura pinn flretta di,
Lime, o Me- manufcrifto, ¢ freddo-che fara il giulebbe ci fi metta il {ucco
la Rofe.  di circa otto limoni, ¢ le corteece rapate. di due lime; e guan-
do di quefte avra prefo il guftoy i palserk per panno lino, ¢ fi
met-
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metterh a congelare con un bicchier di acqua.

. Tagliati a piccoli dati percoca e pera , e fatte euocere in  Sorbetro di
giulebbe con geliomini, e femi di finecchio frefco, fi uniranng varic Fruta,
con cortecce trite di cedrato, portogailo, zucca, amarent, &
piftacchi; e mettendo tutto nel vale ove fiavi quali T
il forbetto di limone, o altro agrume, col quale fi mefwolerd,
fe fi finird di mngzlarcé = g’ ia ¥

Pefte che faranno due libre di piftacchi, fi flemperino con Sorbens &
Yibre due di latre prima cotto, e IibPr: una 1::h panna - gell” iltel- Lare Fiftac-
fo; e paftato che fera per fetaccio, fi unirk con libre due di chiato .

inlebbe a maturatura, col quale meicolato bene, i fard conge-

re condito d' acqua i canmella. - '

Due libre @1 grani di mela fi peltano con una corteccia :
di cedrato, e fi flemperano con un lucco ai limone, e libre tre ;“{f""&i
di giulebbe a manuicnifto . Cosi fatto fi palsera per fetaccip, m:h
¢ fi metterd a congelare. _ ‘

Una piccola, ma ben matura anamas , fi pefli, ¢ fi met- Sorbetto di
ta chila n un vafe con bbre tre di gulebbe caldo, col qua. Ananas Frut-
le ftard infullone per ore ; copo i paisceaper panmo, vi fi ag- ' i of
giungera qualche lucco di limone, ¢ 4 fara congelare, S

Sei once di femi di meloni fi peflino, ¢ L dislattino con gorbeno di
una [ibra di acqua, e poi per panno li pafhi il Joro latre, qua- Urgiata .
le unito con libre tre di giulebbe fi metterd a congelare con
poche gocce di fpirito di fior d aranci.

Giulebbate tre hibre di zucchero alla folita cottura di ma- sy bertn di
nuferifto {i metteranno in un vale con un grolso manipolo di Gelfomini -

lfomini , ¢ chiufo bene, i lalceranno per ore. Dopo fi pal

era il giulebbe per panno, e melcolato con libra una di acqua
h fara c:ﬂnftlarc.dl i

In tre libre di latte di vacca , cotto con fei oialli & uo-
va ¢i i meteerd una Jibra di butirro, ed una e mz%.a; di zuc- F:ﬂl:::‘:m "
chero a maturatura; e condito il ttto con acqua di cannella,
fi fark congelare, e mantecare.

I1 sorbetto alla Veueziana i fa come quello della cannel- Sorbeto alla
ka rolsa, con aggiungercd loltanto un poco di ipirito di vino, Vemesiana.
in modo che It dia un po di fenfo in bocca, che s'2
non fi congelerd . Nel fervir quello sorberto ¢i fi polsono met-
tere alcune gocce o olio di cannella, e de’ cannellini ancora,

Turm covelti Sorbesti, ed altri ancora, che 1 Credenzieri Serbemi in

rrf'fl’-' P:Eﬂ.
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PER FARE DOLGI IN FORNO, IN STAINATO.;
E CONFETTURA .

CAPJTOL O I

‘D& Dolci in forno., ¢ loro Nafpri .

"Eccellenza de’ boeconi dolei “non dipende foltanto dalla
I efquifitezza  de’ condimenti, ma ancora dall’ induftria u.
“mana per la manipolazione, e cottura. Jo qui- delcrive-
ro la dofe delle varie compofiziont, quali riulciranne
«di piacere fe con arte fi faranno. ;

Dard ' spprimo un idea del pane come la miglior cofa che
£t mette in forno, indi dell’aria, dell'acqua, e del forno, che
«devono avere azione nei bifcotti ofsieno dolei in forno, e cost
ancora del nafpri per coprirki.

Il pane, ch’éuil fecondo latte ed 4l primo cibo dell’uomo ,
e.che dalla maturacon maravigliofo artificio ha epilocate in efso
quelle: quality che feparatamente si ofservano e fi guftano in al-
tre vivande, ciok dolcezza, acidith, falzedine, odore, ed una
xerta alprezza ofsia amarezza guftofz, percid mntipor fi deve a
tutte le fpecie di bifcotts non folo, ma a: qualunque altro fem.
plice o conpofto- cilio; poiche ognun 52, che oftre 1'clser dotato
della natura gid detta, & anche 1l pane nel genere primo di - pe-
cefsith, e fenza dieffo tutto ¢ nolla: anzi & un mezzo ancora per
farci manglire continuztamente con lo flefso- gufto; . poiche : nau-
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fiato il palato dall’ untuofitd delle vivande, o foprafatto da un

ualche dolciume, o amarczza, mangiando del pane, queflo lo
alciuga e titilla per modo le pepille di efso,, che lo sguzza ¢ lo
ftimola alla continuazione del mangiare. Cid wero intanto com’
verifsimo, io fon di opiniene, che i migliori bilcotti fon quelli
fatti di femplice fior di farina, vale a dire di pane, e che quefti
bifcotti di pane fi debban fare dal Credenziere, che lebbene fa
un operazione lunga e faticofa, ¢ perd la pilt importante, per-
ché a vero dire ¢ la migliore,

Del e ne sa ognuno il compofllo e la manipolazione
onde con Jﬁefm modo  pofsonsi fm:FL bifcotti; e ruip; ancor
fanno, che I'eccellenza del pane, ch’¢ nell’ efser bianco , fpon-
gﬁ:, elevato , e legaiere dipende dall"ottimo grano, dal bianco

re, dall’ acqua, dall’ arte nel maneggiar la pafta , dalla fer-
mentazione , € dal forno.

. Ma fian da farii i bifcotti di femplite pafta di pane, offian
di quella materia, ch’¢ compofla di quelle tali follanze capaci
di ignddisfam il fenfo del gulto , devono avere due oggetti in
veduta , ciot la dilicatezza, ed il gulto, ¢ i I una, che I altro
dipendono dalle gid delcritte qualita .

Laria, ¢ Pacqua, che fono due elementi di ufo grendiffino
per i bifcotti, bilogna far loro un' efame conliderato. Si ha da
rintracciare la matura dell’ acqua rilperto alle diverfe foflanze
cterrogenie , che pofsano efservi contenute, le quali fe abbonda-
no appertano nocumento grandiflimo . Si ha pur anche da in.
velticare il moto, ¢ la proprieta dell'aria, poiché fecondo le di-
verfe fue modificaziont di cn I afia ¢ fulcettibile, hanno in-
fAuerza fulla tralpirazione di quei corpi che fi Iren da ridurre
in bifcotti . Lo fato dell"aria & non felo diverfo in una fitua-
zione balsa o elevata » in luogo aperto o chiufo , ma per fino
neila flelsa ftanza pon ¢ alsolutamente lo flefso; ficcht al luogo
ove hanno da fare il fermento e I' elevazione bifogna badare ,
affinché fia uguale, caldo, ¢ non interrotto.

Il forno perche tramandi egualmente il suo calore, e che
vadi a percupcere ed addifseccare con la flefsa eguaglianza I us
midithd delli bileotti, bifogna che fia anche egualmente, € a tems
po rifcaldato. Won bifopna infornar fubito levata via la brace,
ma dopo che ha efalato quell'ardente calore dipoco lafciato dalle .
fiamme, acciv nell intrometterfi non “fi arliccino nella fuperﬁcitf:;

¢ fa-
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¢ facendo. prefto crofta non efalino I' umidita, non elevino, e ne
reltino crudiz anzi & cofa ben da farfi, dopo che si hanno i bi-

[cotti iﬁﬁ‘.-m:-ﬂ, a non chindere fubito il forno, e chinls lafeiae
ne aperta la buca diefso per farne ufcire Pumidich; che stramanda-
no tirata fuori ' dal calore . E quella bifcottonaria, che non fa stretta
unione, ma che aperta e leggiera & di sna ratura, ha -bifogao di
minor grado di calore, ¢ minor tempo impiegah nel tunﬂ':rl:_l?
che non lo & T'altra di materia firetta, e pelante.

Najpri Vaij.

Percht in quefto trattato occorre far ufo fpefso de’ nafpri

vat} , percid ho penfato defcriverli tutti uniti, ¢ da prime,
ch’é per non replicar tutte volte; la maniers di farli , ma (olo
diminuire, o crefcer la dofe ; lafciando: perd la_;lfberti di fere
virli 'di quello-che piti lei gafta. » = o o lwee e g

Una libta éi zucchero fine in polvere fi-bagnerk ton ens Nafpro di
ce quattro di acqua tiepida, e fi dimenerd ben bene ma- Cannella,
turarlo , aggivngendoci dopo once due di cannella in pelvere, ¢
qualche goccia d'olio dell’ iftefsa; e mefcolato tutto fi nafprerh
leggiermente cid che fi vuole, ma con arte. .

* Una libra di gocchero in ‘f‘oiv:re fi unifce con ongia Nafpm di
una di cannella , ed once quattro di cloccolate cotto con on- Cicecolats,
ce cinque di acqua; quindt fi dimena ben bene il tutto, e fi
fervira il nai';_:m fopra quello che fi vuole. 5

_ In_dodici once di zucchero i mettano due di vainiglia , Nafro a3
ed once quattro di acqua, con la quale i maturerk. Vainiglia .

Con una decozione di ‘quattro once di acqua di caf® fi Nafprs di
femperino cnce dodici di zucchero in polvere, econ qualche goc- Caffe.
cia ' ohio di caffe, fe {i puole, formandone 1l nafpro.

Pefta  una libra i fior di wiole, e fciolte con once quattro __ Nafpro di
di acqua, e col fucco di un limone, fi pafserh per panno , g Vidle,
con tal umido i maturerd una libra di zucchero in polvere ,
formandone il nafpro ,

Prencali ‘una libra di zucchero , oncla una di garofemi in  Nafpro i
polvere, ed once quattro di acqua, e cost fi formerd il nafpro, Garofani.
maturandolo bene .

Pefte' fei once di piftacchi con due di preflemolo , prima Nafpro di

g 1 P hol- Pittacchi,
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bollito ; {i dislatteranno con once. cinque ‘di acqua , e .con  tale
lucco eltratto, paflato per pagno 5 {i matureranno once dodici
di. zucchero 1n polvece, .
Nafpro di Con once cinque di fucco di-alacca 6 flempeck , ¢ fi ma
Alacca.  turi upa libra di zuccherp unita com mezz’oncia di. cannella in .
polverg, e fara fatto. . y) i
Nafpro di Fatta una decozione di amarene {chiaceiate con i loro noc- .
Awarene.  cioli, e qualche ftecco dilcannglla | con once quattro poi di
quella, ben paffata per panno, fi flemperi uma libra di zucchero
. per.farne il nalpro. gL
Rafpro di Con quat‘trEtmm di’ fiicco di limone, fi ftemperi una libra .
Laotope o e di zucchero in polvere, e fi mantechi.
Nafpro di Si pelti‘la corteccia di wa'arancio i portegallo ¢ fi flem-
g::u{;:l!u di peri- con.tanto, fucco d altri portogalli zu:mtn fta- per farne
" “quattr’once, quale pallato per panno ci ftempererd una libra.
di zucchero in polvere, e fi maturery.

Stemperate tante fragole quanto baflino a cavarne quattr’
once di fucco; e queftor patfato per panno , ed unito con poche
gocce di fucco di limone, fi maturerd: una libra di zucchero in.
pelvere , e farh fatto.

Walpro di Si fanno anche. nafpri con zucclieri cotti’ tirati a manuferie,
Gilebbe,  fto, e poi maturati con fucco di limone ; ed acqua di canpels .
la o altro lenfo a piacere. Come pure d'altri ginlebbi colorati e -

tirati all’ iftefla cottura . |

& gt
| olei in forno .

Moftgecioter. [ YRendandi libre tre; di :zucchero graflo , libre due e mezza di

ti femplici | farina di grano, once due di. cannella, una di garofani , eds
una roce mofcata, tutto in polvere , ¢ mefcolata ogni cofa fi.
unird con acqua calda formandone un fodo paftume ., che fi la-
fciera fermentare, involto in un panno, per due giorni. Dopo £,
dimenerd, ed ine pezzi ridotto, fe ne formeranno i moftacciolet-.
ti di quella figura che fi vogliono , ma gella Emﬂ':un perd d’
un mezzo dito.. S1- faranno cuocere {opra- fogle di rame con
farina fotto, ad un giufto Eradu di forno , e cotti fe le dark il
nalpro di cannella, ed in flufa i faranno afcin are .

Succets . Con acqua calda < impaftino - tre libre  di zucchero h'J:anr: :

Nafpro di
annlg .
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libre tre di, farina, oncia una di ‘cannella , méza ditgarofani |
una quarta di pepe, mezza Jibra di cedro candite trito; & mee-
za di mandorle dolci abbruftolite ; e write ; tutto bene « impifta-
to i lalciera per ventiquattr’ ore. Dopo fe ne formeranno i Mo-:
hﬂ:acciajetti, fi farapno cugcere, e. fi nalpreranno con! cioccos

: -2 .

Fatta, che.furk la fuddetta - pafta, fi. petrd- imbottire, facen- Moftaccioler-
do un perzetto di pafta fchizccata fotto, ed altra fopra dell’ 1. th imbouiti,
lefla- grandezza, framezzandoci -marmellats. di cedro mefcolata.
con. quells di zucea,e di mellone; ¢ cost poi {i faranno cuocere,

e cotti fe Je darh il nafpro di piftacchi. . 3
_ Abbruftolite, che faranno tee libre di manderle dolci; i Bifcottini

tr}tulﬂrannu, & fi upieanno- con libre tre di zuccheéro bianco graf- Nobili,

fa, con altra libra ¢i fior di farina, due once di -connella; due

di butirro, ed una mezza noce moftata rapata: il tutte s ime-

F?ﬂﬂfi'- COU. poca acqua, in modo che il pﬂﬂum& refli fodo. Se

ne. formeranno varj pezai. fohiacciati, e lungi, € s inforneran<

o, e quando faranno quafi cotti. fi taglieranno per traverfo for-

mandone bifcottini ; quali tornati el forno per farli bene bifcots

tare, fi ferviraono, dapo-, che. faranno. coverti i mafpro . dic ks~

mone o altro.a piacepe. . ! ;

Con libre due di mele , prima a fuocos chiarificato §-ed sormelli al,
una di.giulebbe s impaftano Jibre tre di fiore, con libre due di fa Monaca »
zucchera, once quattro di mandorle abbruflolite s ¢ trite, libra .
mezza di cortecce di portogalli candite. trite, oneia-una di cane-
rella, mezza di garofani, una quarta di pepey e la corteccia
un pertogalio. freico rapata. Di tutto fe ne formerd un paltume; -
che fi lalcerh fermentare per an- giocro : ‘e dopo-fe ne faranno .

‘1 folamelli. [chiacciati nella grofitzza d un-dito, e di figura ova-
ta. 81 faranno .cuocere .a giufto calor di forne ; e-cotur fi fervi- -
ranto con malpro di aranci di portogallo, o fenza. . |

S1 metta dentro un caldariao una lib di zucchero in -pol- Pane f‘sp?'
vere. con dieci uova, e con-un certo {lromento, o pur l::Ic-E:' Epiptt-
chette i battino ;. con aggiungerci via Via, che-fi wva sbattens ™’
do otto altre nova; e, quanda fi conofceri, che il compofto fi-
va addenfando, allora fi metterd fotto al calderino un foglio ‘acs
celo. per. darle un grado di  calare, ﬁ:mfbre perd  shattendo .

Dopo ci fi aggiungerd una libra &’ amido 1n polvere, e i me.
feolerd in modo che non facci grumetri. Cosi fatto fi difporra
' in. .
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in varie caffette di carta, o pur di latta unta di butirre, e fi
fark cuocere. Cotto fe ne toghieranno “le caffette, ¢ fi coprird
con nalpro di zucchéro maturato con fucco di limone, ed ac-
qua di cannella,
PInE_diSp:!- Alla mmpgfﬁ'jﬂnﬂ {uddetta ci fi Eggiungann {ei gia!li d uo=
tﬂ;ﬂ mbetti- va | e thezz’ oncia di vainiglia pefta, dopo fi metterd a cuoce-
. re in un vafe di rame. Cotto fi “caverh, ¢ fe le fark una bu-
¢a da fopra’ per vuotarlo, e riempirlo di pafta di merenghe,
¢ poi coprirlo di nafpro di cannella, o ciccolate .

Sei once di ‘zuechero fino in polvere mefcolito e dimena-
to ben bene con fei gialli & uova, fi uniranno con fei chiare ,
dell’ iftefli uova, montate, aggiungendoci pure due once d* ami-
do in polvere. Dopo su la carta a cucchiarate fi difporranno,
e polverati di I-ll.l:-t?lﬁ‘ﬂ fi faranno cuocese, ¢ fi lervirnno con
nafpro di limone, ‘o pur fénza.

Raffioletti All iltefla compofizione ¢i i aggiunga un’ oncia tra cannel-
compolfi.  1a e vainiglia, ben polverata, ¢ dopo cott fi ferviranno con na-
Apro di cannella, ed anafini fopra.
_ Puffioletri Si dimeni una libra di zucchero con diect gialli & uova,
imbottiti. e poi fi unifchi con cinque chiare montate, ed upa libra di for
di farina ; e formatone un paftume fi ridurrd in peszeri fopra
foglia di rame con fiore fotto, quali, fchiseciati, fe H metter)
fopra dells marmellara " uova®, € con altra pafta fi copriranno .
Cosi 1 pezzi ripieni' fi ‘polvereranne di zucchero , e quando fi-
ranno cotti fe le darh il naforo di aranci di portogalle.
Ginetti fini. Una libra di fior di farina, con onee quattro di zuechero,
ed once due di butirro liquefatto , &' impaftino con tanti gialli
d’ uova per gquanto bafta a formarne wn {odo paftume , che fi
fﬂl'h.'ffﬂﬂfntﬂre per due ore. Dopo fe ne formeranno i ginetti ,
€ i cuocersnno . Cotti fi butteranno in uno flainato col giuleh-
be a manufcrifto , del quale veftiti che faranno fi metteranno
ammonticchiati nella ftufa per farli afciugare. -

Dodici gialli d'uova fi dimenino con dodici once di zuc-
chero in polvere in modo che sbbiano da ridurfi quafi bianchi ,
aggiungendoci un fenfo di corteccia di cedrato rapata . I bifeot-
ti {1 difporranno per lungo fopra un foglio piegato a canaletti
entro de’quali i metteranno | e fi faranno cuocere , e quando
dalla carta fi diftaccano allora fon cott .

Twborageise ++ 81 giulebba una-libra di zucchero alla pid forte cottura di
di Cndini | _ man-

Rafholerti
femplici .

- Bilcortini
ail' Africana,
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manuferifto , ¢h’ ¢ quando . attacca tra le dita 5 € freddata che
[arh ci i mefcolano quattro bianchi d' uova ‘montate g ¢ dopo
delli varj canditi tritolati . Incorporato il tutto fi ndusry in
bocconi fopra dell’ oftia, e fi faranno a giufto forno enocere.

Si fanno dell’ifteffa maniera che le luddette, con quello di-Imboracciate
vario, che in vece de’ canditi fi metterd una libra di mandorle® Mandurle.
trite e cotte all’ emberlina in altro giulebbe , e mezz’ oncia i
cannella in pelvere, 214 ]

Si dimenano once cinque di zucchero fino in.pelvere con Bifcotti alla

ue gialli &’ uova , e.dopo fi unifcano con' ¢ingue bianchi Bugne.
dell” iftefli ben montati, ¢ un’ oncia di fior di’ farina . Mefcola-
to ben bene queflo compofte fi dilporrd dentro varie cafetre di
carta, ¢ prima d' informarle fi copriranno di zuechero in polve-
re . La loro cottura fi conolcerh quando dalla carta fi diftacche-
ranno con facilty . Il nafpro {i pud fare di- cannella, o di cioc-
colate.,

Il compoflo delle fpume si fa con chiare d”wova femplici , ' Spumene
zucchero , ed aromi in polvere , o pur con cortecce di agrumi Varie .
rapate . Per ogni libra di zucchero, chiare &' uova numero due,
con quali fi dimenerd "0 pur p-eﬂ;ri y &d uugiu mezza di can-
nella, o altra droga, come vainigha, caffz, cioccolate, anali ec,,
regolandofi al gulto o di creleerla, o pur di diminuirla; e cosi
pure per la rapatura di cedro, o portogallo . Fatto dungue il
compofto fi difporrd fopra la carta in bocconcini , quali a lento
fuoco fu la foplia e carta fi cuoceranno .

Una libra di zucchero giulebata a cottura di manuferifio ,  Merenghe
fi ftancheggers con meftola di’ legno , mente’ & calda , e quali G
freddata, ¢i1 fi melcoleranno due chiare d’ uova montate , e pilt
ancora fe fi vedra che il compolio fia dure ; dopo fopra tavo-
lette, e fu dells’ carta a bocconi- i formeranno le merenghe ,

a' quali fe e dari un leggier grado di fuoco fopra ; e poi con
arte {i uniranno di due, formandone una.

Quando le merenghe fi vogliono fervire ripiene , prima di , Mereaghe
unirle ¢i fi metterd frammezzo della marmellata  di cedro , o "F5 "
di amarene, o pure d uova, o cole conlimili.

Si pefli una dibra di mandorle dolci con ott’ once di zuee g il
cheroy una chiara d’ uova, e fucco di limone , in modo da far- sciantells.
ne una fode pafla, con la quale fe ne formeranno con arte tan-

te caffettine. Fatte, fi faranno feccare in fufa, ¢ dopo fi empi.
[Inno
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ranno con- marmellata di percoca , coverta di palla di meren
ghe, rappighate al forno, !
Bianchita < una libra ‘di mandorle -amare , ed aftiugate in
-ftufa, [peftine con altra di*zucchero fino , ¢ per fetaccio dis
‘mezza pofla, tatto fi pafli , ¢ & impafti con 'due chiare & uova
montate, ed altra Hbra di zaechers in polvere : e quando que-
{ta pafta tagliata col coltello non attacchi al medefimo ( altri-
menti aggiungendoci pill zucchero fi feguiterd a dimenare con
le mani bagnate in' chiata d’ uova ) allora f¢ ne formerinno -
toitellini,. difpolli fopra la carta in una foglia di rane per farhi
cuocere., ¥ 79 1on '
vazddani §i. metta in-un-vafe mezza libra di wucchero in polvere
templici.  .eon ott’once di-fior di farina, un’ oncia d anifi pefti , e mezza
«di cannella. in «polvere, ¢ fi flemperavil-tatto con dieci uova® éd
un’ oncia di *butirro liquefatto . Dopo fi pafiers per fetaccio , ¢
con arte fe ne faranno i cialdoni col fervo rilealdato, involti-a

- canneli . i
Cidldgsj ri- Fatti ¢he faramo 1 cidldoni i poffono Fiempire , -0 con
pueat ~marmellate di fearra , o pur con pafta o wova, ¢ merenghe | ¢

e le dard-il mafpro di piftacchi , fopr’ ‘al quale fi atraccherh la
piccola confertura, '
Montate che ‘foranno  fei chiare & wova , ci*f mefcolerk

i oncia di cannells in polvere, e mezza di vainiglia | e fi ri-

<curranno in piceole palle , che ad una ad ura con leggierezza

s’ involteranno nello zucchero in polvere, ¢ fi faranno cuocere-g

., dento' forno {opra carta ordinaria .

ithﬁ:gg:‘l’m - Giulebata una “Hibra di zucchero ¢’ ben ammaturata i 1§
agglugncranno once quattro di- butirro | fei gialli d" uova con
qualche chiara montata , un’ oncia ' anifi , e libra una di fior
<i farina. Impaftato- bene il tutto; ¢ fatto ‘per ‘qualche ora fer-
waentare fi ridurrd in bocconcini . lunghi, quali -r?if it fopra la
carta, € polverati di zucchero , - faranao a giufto forno cuos
cere

Bifemii alla Si fark un compofio ben-shattato con dodici wova | tolto-

Dirid, it g { bl pesi .
ne tre gialli, una libra di fior di farina , alera di zucchero |
once quattro di butirro, oncia una di lievito®, ed altra di can-
siella, e coriandri in polvere. Faere i cudcerd divifo in tante
-caffette di carta , e i ferviranno i bifcotti con il nalpro ,-
wdenzg

Spumette 2
vento ,

LA

i
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D& Dolci nello Stamato .

T Dolci in fleinato fono hocconi dilicati , poichd gnftano affai

bene 11 palato, effendo un compofio di zucchero in giulebbe
coll’ unione di effenze di frutta , e polvere di droghe . Eccone
Ja maniera- -

Giulchata che farh una lihra @ zucchero fino con una cor- Confortind
teccia di -cedrato alla cottura di matupatuca , fi frk un poco ri. 4 Gedaato .
pofare dentro un catino con acqua fotta , ¢ dopo {& ne caverh
la corteccia, e con meflola , o mazzarello di legno fi maty-
rerd , aggiungendoci del fucco. di limone , & due goccie di el
fenza di cedrato . Quando tal compolte & divenuto bianco ,

e morbido , allora fi' verferd in uma larga caffetta di carta , che
indurito, fi taglierd a pezzi, da fervir involti nelle carte , o
fenza . ’

Maturata bene upa libra di zucchero come lopra , vi i Conlforbin]
metters ben pefta mezz’ oncia di vainigla ,.con la quale fi bat- di Vainiglis
terh tanto, che abbia da rimaner mantecata » Allora 1i difporrd
fopra o un marmo, o foglia di rame in bocconcimi , che indu-
riti fi ferviranno.

Dopo che una libra di zucchero & flata giulebata con mezr’  Confortink
oncia di cannella intiera, quefta fi toglicra, e fi maturerd con i Cannella .
qualche goccia d' oglio anche di cannella; e quando fara alla
morbidezza, fi verfera nella cafferta di carta , per pol farne 1
canfortini 3 0 pur in bocconcini rotondi formati.

G.EHII:L}U-!&, e bene maturata una libra di zucchero , o B _ Confortini
aggiugnerh del fucco di portogallo, ¢ fna corteccia rapata ; s el

: S sabeile ot . ; P . Portogelle .-
efiendo 1l tutto bene mneorporato {¢ ne formeranno 1 coniorti- 6
m come fopra, in pezzetti.

Maturata che-fars una libra di zuechero come fopra , Pri-  Confostini
ma che fi freddi ci fi metteranno quattro gialli d’ uova, con d Ugva,
qualche goceia d oglio di capnella. § imlpai’(:rh bene i} tutto ,
¢ fe ne formeranno 1 confortini .

D Con
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Confortini  Con uma_decozione di caffe-fi: ginlebberd lo zucchera e

di Caflk. [i tirerd olla [dlita denza tcotturs, §f matwrerd , e fe ne furanso
i confortini .81 poffoso fare. ancora. col. caffé in polvere me-
{colato col zucehero .. . .

Conforin Pefle: quattr’ once di Piftacchi con- acqua: di fiori’ di aran-
di Piftacchi. €1, fi uniranno con una libra di zucchero giulebbata ; e matu.

rata che farh fe ne formerinno 1 eonfortini ..

Cotitits Quattr’ once di cedro. candito rapato , i unirafino con lo
& Cedro 2ucchero giulebbato e mantecato, anche con fitcco di limone .
Candio. E cosl: fi faranno 1: confortini-.. A 1 '

Confortini Tritolate e disfatte quattr’ once di caccao abbruflolito , fi
di Catean. melcoleranno con lo-zucchern  ammaturato , e«ci fi metterd an-

cora una quarta d’ ambra: grigia ‘i polvere ..

Confarttal bl _Ntfﬂn.-z_uufhﬂ_m maturato ci:ﬁ mettono  aleune - goccie di
®is {'uc_c_q__:_:ir:l:-p:pnp',. ed una :_*liura'_d'zmva montata ; ¢ tutto bene

ificorporato fe de faranno ' confortini’™..
_ Qualiinque fpecie” di confortini. fi poffeno- fervire a puifa
Coolorriod 3 43" confettura ,, ciod: do -che il' compofto fard maturato , h las
: i)

Goccaale . fciera cadere: & gocciole su- laicarta, ¢ fecche che firanno i fer-
virarno entro-caflettine di¥carta -

Ova Faldic. ~ Freddate che faranno tre libbre di"giulebbe a manuferifto |

p i ci fi metteranno trenta glalli &' vova | quali mefcolati col piu-

lebbe fi faranno nello ‘fteifo: fainato - affodare al fuoco agpiun-
gendoci qualche goccia & oglio di cannella , o pure effenza di
cedrato. Dimenata bene, e freddata che farh quefta pafta, fi ri
durrd im tante pallette ragirate tra lé mani- con polvere di ci-
pro; indi ad una ad una i tufferanno in.un. giulebbe denfo |, e
cavati aa effo involtodo nello zucchero in grana.®
_ In fre hibre di giulebbe maturato: con fucco di limone ed
ff:ﬁifﬂ':“qua di cannella bianca, i faranno-a lenfo fuoco cuocere li-
it breitre di mandorle dolci pefte ', ayvertendo di dimenarie bene
con meftola di legno e formarne un paftume. Dupu-ﬁ'vm‘ﬂ:ri 1n
un tcmrﬂn per fario freddare, ¢ formarne fopra: dell’ oftia le pa- |
ftette 1 quells figura che piacery. E quando - faranno affodate |
fe le ;ﬂ“h 1{1_'{11:&1;?0 ?{ﬂm:u, facendole - afciugaré in flufa.
Maccheroni * Lon'l'y q flata firinga flono fare 1 mae-
dellifieflz.  cheron; oiratl , € I_'E:!ltatfﬂf'npm 'EI’ﬂ;m ;Iftu,;‘:& affodati che fa-
ranno , in-flufa, fe le dard il nafpm di cannella,

Alire Pafie Mentre le mandorle fi cuocono mello zucchero , come fo-
alla Reale, Pia,
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pra, ci fi agpiunge un’ oncia di:cannella in polvere ., e mezza
libra di cedro candite trito ;e melcolsto il tutto fe:ge faranno
le paftette nafprate. di canoella. 13

Nella -compolizione. anzidetta -ci [i sggiungano di pily d¢' Alre Pafte
gialli d'uova, e dell’ acqua di cannella ; ¢ ll&iﬂdn._ﬁﬂ__mtm'iui!ﬂﬂiﬂ-
'l fuoco affodato, fe ne faranno le pafte veflite (dopo [ecche)
<ol nafpro di -piftacchi. - ,

Con le marmellace di frutta ‘§i formeranpo vacie paltette , Pafle di va.
" le quali involre nello zucchero in polvere finetteranno . in [tu--tie Frutha,
fa, rivoltendole fpeflo ; e polverandole fempre di zucchero fin- L

tanto che fi fiano aflodate.
Con tre libre di .zucchero ‘maturata ; fi ‘melcolano -~ otto " Torroncini

hianchi & tova montate, una libra di piftacchi -tritolati ;  libra di Alicanda.
mezza di cedro candito trita, e poche goccie d' acqua di can-
nells . Tmpaflato che fard il meto fi mettera con -oftia fotto,,
in vna bafla fcatola ¢ coverto con altra oftia., fi metterd ua
ezzo di marmo per foppreflarlo. Dopo un giorno i caveri e
It formeranno i torronciol ta 1z2ndo ﬂpﬂﬂume.{lm:ﬂ'i fi na=
fpreranno bianchi., ed in ftufa i faranno . afciugare
Maturata che fard una libra di zucchero -con fucco .di li.Fignocea .
mone ‘ed acqua +di cannella, ci 51 mettery mezza libra di pis
nocchi ; quali uniti che faranno si difporch -1l tutto 1in tanti
menfoncini su la certa ove si faranno aflodare. M
Una libra di mandorle bruftolite e -trite. con -oncia una. di Mandortata ,
cannella “in “polvere , s  impallerd con libre due.di. zucchero ma-
turato, ed in bocconcini si-fard la pafta affodare fopm Ja cart,
i maturerd una libra di zucchero-con fucco di ‘mela gra. Granatini.
na, e leggiermente si unizd con mczza libra <di mela grana in-
tiere , & ‘paco vainigiia ; €.cosl pol i difporrd 1l .compofte in
bocconcini fopra la carta. ' -
Pulite le mandorle; fi faranno -cuocere “nello flainato -cu-"";‘“ﬁ" i
verte di giulebbe raggirandole con meftola dilegno ; e quando e
fi fentiranno ftridere , allota i leverd lo flainato dal fuoco “per
farle ripofare, lempre perd iraggirandole . °Si tornerd di nuovo
fu'l fuoco, fintanto che lo zncchero fia divenuto vifchiofo , ed
a colore o ambra ; .allora fi cavino le ‘mandorle , ed a monton-
cini i mettano fopra -oftia., -con amifmi confett . ,
In te libre di zucchero giulebbato si mettano altre fre di Mandarle

mandorle abbruftolite , le quali in uno fuinato a lento fuaco si *MO7HE-
D a2 farane
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faranno addenfare con un” oncia di cannella in polvere , raggi-
raridole fempre con, meftola di legno ; e quando si vedrk , che
tra loro st attaccano , allora o tutte umite , o diviie in montons
cini, si faranno freddare su la carta, o foglia di rame.

Naocciole al- Le Nocciole si cuocono come i grillaci di mandorle , ma

ra .

Pezzerte di

Rofe,

Spangaro

Frufta alla

Caramella ,

la Confettu- guefle si buttane nella fina confettura , ed in efla si ravvolge-

ranno , in modo che reftino di quella vellite , e diffunite una
dall’ altra . '

Peltate che faranno cingue once di foglic di Rofe , con
zucchero in grana, si faranno bollire in libre due di giulebbe
a Manufcrifto, ed un cocchigjo di fucco di limone . E quando
fard addenfato il tutto si maturerd , e butterd a pezzetti {opra
Jacarta .

Si metta in uno ftainato' a giulebbare una libra di zucche-
ro, e {i tiri alla cottura fotto la caramella; e nell’ ifteflo tem-
po il dimeni in un vafe una chiara d" uovo con once due di
zucchero fino in polvere, in modo da farlo divenire bianco , e
mantécato ; ¢ quando il primo ¢ alla fua cottura fi leverd dal
fuoco, e  fi metterh un fenfo di cedrato , o altro 2 placese 3
ed in un fubite pot ei fi verferk il fecondo , rivoltandolo appe-
na con meflola di legno, e verfarlo in una caffa di carta fatta
a piacere , coprendola con lo feeflo flainato . Freddato che fard
fi puol fervire intiero fuor della -carta , o pure in pezzi ta-
gliato .

Giulebbato quello: zucchero , che fi vuole , fi tirerd alla
cottura di <aramella , nel quale fi attufferanno ad uno ad uno
delle frarta tanto frefche che fecche, o giulebbate , come Cirie-
gic , Suline , Fragole, Uva, Olive, Caftagne prima cotte, No-
ci, Mandorle ; e de’ Canditi, Cedrati, Cedri , Portogalli , Pe-

. fche ec. in bocconi tagliati ; ¢ tanto I uni, che gli altri appe-

na veftiti di caramella , fi alzano e fi fanno freddare tra le ma-
nl, raggirati in ftecco .
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Er il travaglio , e manipolazione di qualunque fpecie di

Confettura fi ricerca nen folo il miglior zucchero per
bianchezza , e fodezza, ma ancora I' arte di giulebbarlo , ¢ la
deftrezza nel girare il vale ove la confettura li forma . Regola
generale fard per tutta la confettura accid riefcs bianca, foda, e
lifcia, tirar lo zucchero da primo in giulebbe lungo , e dappoi
a confiftenza, ed indi a cottura di manuferiflo , ¢ nel formar-
E, rapgirarla; o {ia arrotarla bene , con lento grado di fuoco

tto .

Prendafi della cannella fina, e facciafi ammollire nell’ ac-  Cypneliing
qua per poi tagliarla a filettini, e farli rella flanza afciugare . femplici,
Afcingati che faranno i metteranno nel vale di rame  detto’
ciammello , con lento. grado di fuoco fotto , pian piano rag-

Eimndu il wale, movendo 1 cannellini , e fpruzandall , fecondo

afciugano , di giulebbe lungo , fin tanto che fi flano ingroffa-
ti, Cosi fati , i lalceranno per qualche giorno ripofare, e do-
po di nuovo fi metterarno nel vale con zuechero . pin denlo |
col quale fi finivanno di coprire; ma bifogna amotarli bene ,
con leggieriffimo fucco fotte, accd reftino duri, lifci , e bian-
chi; e cid fervira per ogni forte di confettura. '

Si facei una pafta con zucchero in polvere , gomma dra-  Cannellini
gante , ammollita prima in acqua , la quale pefla che far Iimmwﬂ"
condird d'olio di cannella, fe ne faranno lunghi, e fottili gnoc-
chi come ftecchi di cannella, quali, afciugati in flufa fi mette.
ranno pel vale formandone col giulebbe , come fopra ,. 1 can-
relling . '
- Attorrato, e pulito quel caccao che fi vuole , fi metterd Ciccao
nel vafe con lento fuoco fotto, e pian piano fi dimenerd quan- Confetto ,
do h fpruzza dt giulebbe ; col quale fo le fard una copertura ,

: efll
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e fi lafcerd ripofare. Si metterd di nuove nel vale,-e con fuo-
co piii vivo, e giulebbe pili deafo £i finird di coprire ; ma pai
per bianchirlo, ed indurirlo , di nuovo a fuoco lento i rag-
girerh , ¢ pian piano fi arrotera. :
Pinocchi Prima di confeftare 1 pinocchi , hlfngna per poco attor-
Confetdi . 1yrli con Ja crufca per farli cavar 1'olio, e poi fi manipoleran-
no come il cacgan . : :
Dug once.di bianca gomma dragante ammollita 'in acqua,, .
- passata . per pmnq.flinﬂ, fi peftersi con oncia una di vai-
nialia, ¢ tante zucchero, guanto 'bafta a formare una foda
ﬁ.ﬂ da ridurla in tanti pezzetti, come fnﬂ::chi; i ‘quati
F:cfhi che faranno {i copriranno di giulebbe, come i cannel-
ini. / :
Piftacchi’ T Piftacchi fi pulifcono dalla peliicola, e fi aftiugano ‘be-
Confetti - ne con crufca; da primo i confetrano con legpiero fuoco, e
lungo giulebke , ¢ Pcu PH'. gaghiardo I’ unoy e altro, ma nel-
. Ia Ene;mrm_ﬂmm; '
Anifini Con- JGh _anifini bifogna che fi Tropiccine “tra un panno “lino
fewsis. - per romperne le punte . & eosi-politi ;oi mettono a confettace
con fuoco lepgiero, € giulebbe di ginfta denfith.
Semi di Me. Puliti’ che faranno i femi, fi faranno attorrare con -crufca,
loni Confetti, o, poi s incominciano a confertare leggiermente .come gli aleri ;
ma perché quelh fagiimente i ;attaccano, a?(:rcib bisogna polve-
rarli di zucchero per diffunirli, e finirli di coprire con grulch-
be piu denfo, ed arrotarii-bene, i
Mandorle ‘Bianchite Je mandorle dolci, fi-faranno aftiugare in flufa,
b‘m“ ¢ dopo li ‘mettono a. confettare con  fuoco legpiero, e giniebbe
W lungo , .ma.poi fi crefeerd Puno, e Paltro fintante fi fono .a
perfezione ingroffate.
Elﬂmﬂﬂﬂt .Bifogna abbruftolive le mandorle con “crufca; e poi con-
onfetie O fottarle con giulebbe di giufla denfity, e cannclla in polvere,

Conferti al
la Regina,

feure. . : : :
cads fintanto fi ﬁanﬂ_ ingroffate ; ma I’ ultima copertura fark di folo
giulebbe , ove fiavi baellita la cannella.
Agrami _Le wcortecce . candite (di -portogillo , .di cedro, ccedrato,

Eu.‘:l:'ﬂ‘[i. e l'!'iflﬂ l'l'.![t,, ’ﬁ tEEﬁﬂﬂﬂ,ﬂ ﬁi-ﬂﬂlﬂi,,{,ﬂ afc‘mggnﬂ in ﬂl]ﬂ]., ]
poi fi confettano come gli altri,.con aggiungerei a quefli perd
dello zucchero in polvere | ¢ del fucco di limone per due tre
volte , durante la manipolizione , '

- 51
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Si abbrultolifce il eafft a giufla. cotrura, € fumette 2 con- Caf: fem-
fettare come 3 caccao.. i A e S s
Abbruftolite che fara il caf® fi ridurrh in polvere s e de Cufit com.
ne fark un paffame con’ gomma’ deagante ,_-t"i'éucfhﬁ'n ﬂifm!_l’“-““'
re ; e quelto paftume fi lavorerd minutamente . come. 11 tang
grani i caffd, quali aftivgati che faranno nella flufa, £ mette.
ranno 'a confettave come- fopra. S o 1 : Wl
I confettoni rotondi an formano” con’ 1 cogliandri | rﬂFm'Eﬁgﬂw
de’ quali fi fpruzzery il ginlebbe , e fi tireranno a quella: grol-
lezza, che fi vuole .. _ : _ :
Tutti 1 femi, ¢ foglic mangiabili , e guftofe , fi poffono  Cenfet
confettare , come i ginepri- dopo che fono fecchi all’ ombra , i %"
femi di felleri, i femi di rofe, le foglie di ramerino , 1 fiori

di' aranci cc. repolandoli. di crefcere: o diminuire: 1l fuoco 4 @
denfith del giulebbe..

Si'fa anche della piccola confetturas colorata’ per ornamen-
1o di cofe varie.. « ' - i

~ Prendafi gomma dragante ammollita bene in acqua , e paf- Confeni, e
fata’ per ;panno lino, i pefterd prima con aleune® gocce di fuc- Eﬂ;ﬂlﬁllﬂ:'h
co' di limone , e pol’ con'‘tanta’ quantitd di ‘zuechero” in pol-- i
vere per quanto bafla a formare una'foda pafta da maneggiarfi’

a’ piacere . Dopo i mettéry so di und tavolz i marmo-, e fi
dividerd in tanti pezzi, per guanti. confetti o paftiglie varie fi
vogliano fare ; quali fi condiranmo a ¢hi con fpirito di cannel-
la, chi di vaimiglia., o garefaso , ambra , mulchio , cedro,
portegallo Eﬂ!ﬁ:rmini ec., ¢ non potendo avere detti {piriri i

offoro {ervire le droghe in polyere, e le cortecce rapate del-

¢ frutta .. Fatte dunque come fi puole ,. fi manegieranno ad
uno ad uno i pezzi‘, e fe ne formeranno colle mani', o con
ferri diversi lavori : quando figurando frutta , femi, o droghe :
¢’ quando tirate in tante foglie fi figorano fellette , mezze lune
ec., ed ancora medaglic, e corone. E guando firanno alciugate
fi ferviranno. _

. Fatta uma pafta con zucchero , ¢ gomma’ dragante s COME Conferi
fopra , .ma condita d'clio di cannella, fi ridurrd in piceioll lun- Digvoloni.
ghettini pezzerti |, 1i quali i faranno feccare in flufa , Secchi
It metteranno nel vale, ¢ fi copriranno di giulebbe cnme I al-
tra. confettory .. Affodati | che (aranmo fi metteranno nel Pt'fn d1

' una
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una libra dentro d"una boccia di vetrq , in modo che poffano
jrare , ¢ fi condiranno d’ olio di cannella , pella quantitd di

e dramme goccidglato in varie volte fecondo £ va i1 efli in-
corporando . Cosi fatti fi confeiveranno ne' vafi di criffallo ben
chiufi .

Con I'alio di cannella , fe i vuole , flono condire
anche pilt fpecie di cnnfr:tture, non folo qui choll‘tt 5 Ma an
«<ora de aliee, che gl’ uomini inventar fanno.

TRAT-
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DE’ FRUTTI IN COMPOSTA, GIULEBATI,
E GRANITI.

D¢’ Frutti in Compofia.

'y Tivenzione dél condire le frutta con zucchere uon fu &

I cafo, ma ne venne dal fenfo del guflo, poichd fece fare

dell’ efperienze ; e ricevendo in feguito ulteriori miﬁl’iu-
rameénti dalle continue € fucceflive -efperienze , ¢ ltato
rado di perfezione al quale ~ora lo guftiamo .
riufcicei & di bene elaminar le frutta nella
Joro perfezione per mezzo delle caratteriftiche gid conofciute €
flabilite a quel genere, fpecic, e variotd. Se in luogo ombrofo,
o' {c aperto o folatio, {ono ‘ftate. Entrar cel penfiere a pengtrare
la foftanza dei corpi, e ad efaminare la loro efenza . Cost [e
le pub adettare la cottura e la conditura , € cosi I' & facile la
compafizione degl ingredientl °, € quale odore e fapore pilt le
convenga . To nel decorfo dh quefto, trattato ne fard vedere i

vario .
Frutti in compofta fon quelii, che & fervono entro de'vall

coperti di ' grulebbe , quando femplice , echiaro, ¢ quando colorato,
ed alterato con [pirito di vino, o altro liquore, ficcome fi leg-
¢4 + Develi avvertire , che qualfifia compofta fi deve mettere 2

Eﬂirf: nel giulebbe freddo, ¢ per farla rihaner chiara bifogog
: o ' {pu-

portato a quel g
Per m:lgginrmtntf:
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é:umﬂria nel bollire, € fpruzzarla di fucco di limone , ¢ con
carta ordineria coprirla per fare attaceare la- parte impura.
Compofta Levati 1 gambi alle amarene mature, fi faranno bolliré in
di Amareac. f§y giulebbe a manufcrifto eon ‘aleune gocce di fucca di limos
ne . Dopo fi faranno freddare ed incorporare , ¢ fi tornino con -
altro giulebbe di conliftenza ful fyoco , col quale {1 faranno fi-
nir di cuocere '‘in modo che rimangano intiere . E freddate R
{ervono . '
Compofta ~ Le ciriegge corvine bollite che faranno , come fopra , fi
di Ciriegge» pafferanno in altro denfo giulebbe , colerato prima con cucini-
glia 1n polvere, ed alterato con fpirito di vino , e flecchi di
capneila; ed incorpdrate bene di quefto, fi ferviranno.
4 Perch Nette dalla corteceia le pefche , ¢ tagliate in quarti fi fa-
t Felche e - " -
all* Italiana . 4000 per poco bollire nell’ acqua con fucco di limone , e poi
in altr’ atqua raffreddare . Si deiugang’ con panno lino , e fi fa-
. ran bollire in un giulebbe, e poi in altro pilt denfo i finiran-
no di cuocere, cujg quale fi férviranno .
Compofta di Bollite che faranno le pefche nell’ acqua |, fi pafferanno nel
Pelche alia pinlebbe mefcolato con altrettanto vin generofo bianco, ¢ quan-
Francele do di quefto fi faranno incorporare , fi fexviranno fredde .
Compofta di Le cotogna intiere fi faranno 'cuocere al forno , o pur tra
Cowogna. e braci; ¢ polite dopo dalla loro pelle fi fetteranno , ¢ fi met-
teranno nel ginlebbe di cannella col quale fi faranno- incorporare
e cuocere ,
ﬂﬂTHP'-"ﬂii_ di . Palite le pera, e hianchite in acqua con fucco di limone,
fn?:.m “ fi pafferanno nel giulebbe col quale fi finiranno di cuocere , ¢
_pol in altro pili denfo nel fervirle .
Compos di * Data mezza cottura alle pera nel forno, ¢ pelite dopo dal-
"€ "% Ia pelle fi faranno nel giulebbe di viole finir di cuocere, e con
eflo fervire . |
g:dmwﬁa di Si fettano le cedrate , e cavandone il midollo fi lafciano
€+ quali cuocere in acqua, e poi per qualche giorno fi tengano in
acqua frefca, cambiandola fpeflo per farle perdere I’ amaro . Si
faranno dopo finir di cuocere in giulebbe nel quale fi lafceranne
per un gorno , ¢ quando fi yoglion fervire fi metteranno con
altro giulebbe pi™denfo . '

Compofta di La com di portogalli fi fa dell” iftefla mani che
Partogalli. Je cedrate . . ' j i

Compofta di Pulite che faranno le azarole dalla loro pellicola cop acqus

-ﬁilﬂﬂ: =
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calda , fi pafferanno in acqua fredda , e poi in giulebbe col
uale {e le fark dare qualche bollore , e §i Lufceranno in infu-
one . Nel fervirle i cambierh giulebbe che dovra effere ad-
denfato .

Ginlebato lo zucchero a cettura di confifienza con qualche Compofta di
ftecco di canmella, «i ﬁﬁm:tter& un terzo di fpirito i vigo ,Celfe.
e quella quantith di celfi neceffaria , quali dopo ere fi pollono
fervire con lifteffo giulebbe. a; ;

1’ uva molcadellone , o malvafia , fciolta dal grappolo fi Compofta &
mietterd per un giorno. nel giulebbe a confiftenza ; con  poche Uva.
gocce di acqua di cannella; e prima di fervirla fe le dara legs
giermente un grado di fuoco .

Delli Canditi.

Tccome il fal comune fi adopera melle carni per diffeccare ia
effe la parte umida e muccillaginofa ;, e cosi mantenerle
incorruttibili ; cosi per lo fteffo fine fi fece ufo dello - zucchero
nelle frutta, che ne portano il mome di canditi . Lo zucchero
dunque oltre che li mantiene, febbene cambiati quali di natura,
le di ancora un gufto pit piacevole; ed acciocche fi vadi al £
ne del candire, anzi a fare in modo , ¢he penctri infenfibilmen-
te, e che egualmente copri , quando a fecco fi hanno 2 tirare .
Eccone la maniera. _ . 1imencelli
Tanto #° limoncelli , che agli arancini , [i daranno quat- ed Arancini
tro tagﬁ per lungo egualmente .ﬂ'lffmﬂi , € i metteranno per iti o
otto glorni in acqua con PoOco fale; indi fi faranno tanto bollire
in acqua , che divengano morbidi ia maniera, che punti con uno
flecco. fi fenta che confiftano . Dopo fi lufeeranno in acqua fres
fca per pi giorni, cambiandola ogni giorno fintanto che abbia-
no perduto I’ amaro ., Fatto €10 {i alougano , e i mettano in

chiatito e freddato giulebbe , col quale fi lafceranno per um
E 2 glors
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giorno, ed in altro, cavatine i limoncelli, fi tornerh. a; firingere
# ginlebbe’, e freddito poi ciofi mettano. di nuove ; m:alin::n-
do per altri giorni ; ma nell' ultimo fi fard nuovo giulebbe a
cottura di manufcrifto , ed in quefto i metteranmo per furlt
candire, o pure ftringere il giulebbe e tirarli a {ecco. ;

I cedri fi tagliano in fette per la lumga , fe ne cava il
midollo , ¢ i mettono. in acqua ome i limoncelll , ( rego-
landofi per ogni venticinque cedri una libra di fale ) & ben la-
vatt fi no, bollite , ed iniacqua frefca come fopra [i mette-
ranno . Dopo fi gialebberanno comie i limoncelli, ¢ nell’ ultime
con altro giulebbe fi tiretanno.. | |

Gialliti che faranno 1 portogalli , e le cedrate {i torniran-
no , {e fi vuole, levandole con un temperino la corteccia fuper=
ficiale, e per una buca che fe le fark le ne caverd il midollo ,
e fi faranno bollire in acqua, ed in altr’ acqua frefca come i fo-
pradderti , i metteranno , ove fi ‘lafciano- per qualche giorno ,
eon mutarla {peffo. Si abbia pronto lo zucchero givlebato, den-
tro del quale fi° metteranno 1 portogalli , e le cedrate , cavan-
dole, e riftringendo il glebbe per giorni. , & nell’ ultimo con
nuovo giulebbe {i tireranno. '

Le azarole fi pulifcong dalla pellicola con acqua calda ed
in altra fredda i paffano, per poi farle dare qualche bollere col
ciulebbe ; e volendole fervire, con altro pit flretto fi tirano ..

Polite' e pera dalla corteccia , fi faranno' per poco bollire
con alcune gocee di fucco div limone , e dopo in acqua frefca
paffate. Afciugate da quefta, fi' metteranno in giulebbe , facen-
dole in effo bellire, e cib fi fark per quattro glorni rinforzando

- muovo giulebbe, e nell’ ultimo, tutto nuovo per tirarle.

Prugre Can.
RiE, ”

Alle prugne dette in Napoli pappaceda, {i faranno alcuni
buchi fotto e fopra con uno ftecco, e si niettono nell’ acqua fo-

pra del fuoco” fenza farle Bollire; e Fuandu vanno a galla si ca-
veranno, e st metteranno in acqua frefca per ore , e poi in un
giulebbe lafco per un giorno, ed indi: in altro pilr denfo , col
quale s faranno bollire, facendo lo fteflo per altri cinque gior-
ni cambiando fempre il giulebbe ; e nell’ ultimo si caveranno, €
fi metteranno 1n un’ vafe di creta con nuove ginlebbe, col quale
s1 lafceranno per dodici giorni . Dopo si difpongono in ordine
diffesi fu le carte, e fporte; ¢ i lafg?aﬁu al fele, con riwl-}arli
pe
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j?i'.'ﬂ}) al giorno, ¢ fcuoterle; ¢ quando {aranno’ bene afciugate
51 conferderanno tra le carte ritagliate. 2 LT ST
Al ravanelli’ st taglieranno Te sadici e foglie grandi , e Ravarelli
si faranno’cuocere in acqua, edin alt frefca raffvedare’. Dopo Cudii.
§i metteranno nello giulchbe per tré giorni+y cumblandolo egni
giorno ¢ fivingendolo , per poi con altro tirarlic . Y
Alli -piccoli meloni s fark una buca fotto cavandone un Meloncini
pezzo di midollos, ¢ pol leggiernicnte si {corzeraono , mettendo- l:.".!-i M?‘Fﬁ“i
li fofpesi fopra un cefto’ per dae giorni, ‘pelverati di fale. Do- o
po si metteranno per ‘un dlro giorno 4l fole’ bagnandoll Ipeflo |
di scqua, e la nofte venitnre 'in-acqira frefea- depofli ; st éI: -
fo poiin alt’"acqua bollire ; ¢ rinfrélcare in altra per tre gior-
ni. Cavafi da quelta si mettesznno ‘in giulebbe , col quale s
faranno bollire, ‘e di effo incorporere; cambiandelo perd per tre
volte, ¢ viePFiiJ gddenfandolo. . SIN T
Sileva luperficialmente alle zucche la corteccia , siv faglia- Zneche hun-
no in pezzi, st fertano, e fe ne leva il ‘midelle , per: poi fa: gne Candite.
larle , adacquarle, ¢ cuocerle come ¥ meloni , ma fi faran bol-
lire perd in cinque gitlelibi gradatamente riftretti, rivoltando-
le in efli mentre cudcono. .
© SO poci verdi non ancora induriti, fi mettono’ per un gior- Noci Can-
o in un vafe con lifcia, € poi per altro in acqua frefea, ed 4™ & Man-
indi in altr’ acqua fi faranno quilﬁ bollire in' modo da levarl woxies
la prima pellicola, facendo lo fteffo. per tre giorni mutando acs
' qua calda, e fredda, Poi fi metteranno in tre giulebbi, e fi
fmtno,. bollire , ¢ di grado in grado addenfate’, tirandoli in . uls
timo a fecco. Le mandorle verdi fi fanno nel modo fteflo che
le noct . 11 i A
Quando i pomidoro fon rnfﬁs, ma nen tanto maturi, i Pomidoro
buttano nell’ acqua calda pef-ll:varli la gﬂicnﬁa, e fe i fa gn- Candit.
che una buca dalla parte 'del gambo, da dove con diligenza fi
cavano i femi. Dopo fi difpongono in un vafe 'uno avanti I
altro., e {i copromo di giulebbe a manulcrifio ; del quale fi )
faranno incorporare nel calore di ftufa; rifondendo giulebbe fig
come va, maneando, e dopo dieci giormi {i faranno bollire i £
tro_giulebbe denfo . ik Ay oo 4
I Finocchi bianchi e teneri fi farinno Bollire nell’acqua, Finocehi
¢ poi in alted frelca fi Jafceranno, per un giorno; dopo del o Canditi..
le h
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le fi faranno bollire in tre giulebbi, tirandoli a fecco con I’ ul-
gimo che fi fard . : -
Caftagne Le caftagne frefche fi pulifcono dalla corteccia, e un
Candites  giorno fi lafciano in acqua frefca, ¢ poi cen altr’ acqua ﬂﬂ-
tono fulle ceneri calde, pian piano rifcaldandole fino al grado
di bollire, e cosi poi {i caveranno, mettendole in acqua tiepis
da, con {ucco di limone, con la quale fi puliranno dalla pelli-
cola, fi faranno alciugare con panno, ed in tre giulebbi grada-
tamente addenfati {i faranno bollire, e rirare.
Fichi Can- I fichi detti ottati , non fanto maturi fi difpengono in
diti, un vafe, e fi mettono fuu le ceneri calde, & dopo in flufa, co-
verti di giulebbe a manuferifto, facendoli per giorni incorpo-
rare, con rifondere giulebbe ; e quando fi vedranne bene incor-
porati, fi faranno con altro giulebbe denfo bollire, e poi a fece
. £o tirere, _
unﬂ?t:lﬂm La carlina & la radica del cardo campelffre, che quand’d
' candita molto piace. Si prendono delle radiche tante de’cardi,
fi pulifcono, fe ne cava il medollo , € per un giorno fi lafciano
ftare nell’acqua. Se le da pol una cottura nell’ acqua, e fi paf-
fano ‘ancora nell’ acqua frefca, Levate da quelta ed afciugate,
fi faranno fimir di cuocere nel giulebbe siccome si & idetto
di fopra.,
Coll’ iftefla. induftria, ed arte i poffono candire altre frutta,
altre radiche, ed altre erbe,

CAPITOLO IIL

Delli Granits .

Cﬂf: granite chiamanfi quelle, le quali fono flate prima
nel mlchbf: cotte c?z fecco firate , come le gid fo-
pradette ; le quali in yirth & altro giulebbe fon rimafti coverti
da uno fch iofo, impietrito ; lucido, e criftallino zuechero .

. Oltre delle frutta giulcbate, i poffono anche granire pinec-
chi, piftacchi , mandorle prima ‘attorrate, come pure caceao ,
¢ cafft., confortini, paftette ec. Si ha
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Si ha d'avvertire, che lo zuechero per mettere in grana lo
che fi vuolé, ha da effery il piis bianco, il piix afciutto, e 1l
it criftaliino e ténate. Cost verrd a perfezione, ciod vivaie e
Urillaate T graaitura. ¢ 2 yerma el
Per gramire le frutta , bifogna difporli entro ud vale di
latte ; di hgura quadrilatera dell’ altezza di circa quattro dita,
e che fieno I'uno avanti 'altro per renderli diffuniti; ma T
altre cofe piccole fieno difpofte I una. fopra I’ altra per unirle,
e cavarle a pezzi, A4 Y 1 E
Tanto per gi uni, che per le altre v'abbifogna lo fteflo ece
cellente zucchero ginlebbato , ¢ tirato alla cottura di ranire o
ch’d pih firetta del manufcrifto; col quale difpofto che fard i
coprirh tutto, fino a foprapaffare la roba, due dita. Yatto cid fi
metterh 1l vale in ftufa, e i lafeery ftare per ore, fintantocche
fi vedrd il giulebbe diffeccato, ed impietrito fopra i canditl ,
o altro che i metters. Si vedrd, fotto 1 El‘ﬂ.ﬂiﬁ,ﬂd giulrhb: li-
quido, il quale fi fard fcorrere, e lafciar di nuovo i canditi
per poco in ftufa; e poi difpofti fopra fogli, fi lafceranno fta~
re vieppilt in fufa per farli acquitare il lucido.
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S g Ijgiie M armellate.

DI maggior sufto e di magaior dilicatezza fono le tnars

mellate d frurti, ¢ de’ fiori, ficcome Jo fono le eonfe-

zioni, poichd st I'une che Paltre fon disfatte ed impa-

ftate col ginlebbe, che non lo fono le compofte 1i candi-

ti, e li graniti frutti, de’quali Bbbiam parlato. In quefte due

preparazioni pilt che in altre fi ha da efaminar Ia perfetta qua-

lita dello zucchero , #a madurezza: delle frutta, la loavith fra-

grante dei fiori, che vacoglicr fi devonty p#ima di aprirfi total-

mente, per non far ‘perdere laspily. volatile ¢ flogiftica foftanza,
e lo spirito vivace ; e fenfitivo, delle sdroghe .-

Prima di adoprare & le-frutta,- e di fori bifogna in acqua

lavarli, i per toglicr*lofb 1ule fparti < fevde , si ancora le agre ¢

fecciole. oAt

Le marmellate di fiori fli'*f:nﬂ'ﬂnn fare con fuoco e fenza;

<ol fueco queile che pih fono abbondenti di umido ; fenza fuo-
¢o quelle che fono o orole, che hanne poco ymido. Eccone la
maniera di farle 1 tutti due li modi.

Marme!lata Le foglie di rofe pulite, e tolta loro la parte bianca, fi re-

di Role 3 frinsono 1n un facchetto di tela lafea e & immerge nell acqua
fuoco , o di =

altri Fiori, 2 bo
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bollente, nella quale ricevuto due bollori fi cava, se me tolgono
le rofe, fi [premono dall’ umido, e fi peftano ben fine in un
mortajo di marmo. Pefte,e polte in un addenfato giulchbe fred-
do, col quale incorporate, ¢ riftretto a lento fuoco fard fatta la
marmellata .

Le foglie di viole Filitﬂ: e nel Pﬂﬁb di due ].I.bl‘f,,ﬁ = Marmellaras
ranno ben con una libra di zucchero in polvere, ma si di Viole o
che ne refti il compafto mantecato. Si Hrlgrh in un vafe dl'a]i"m
creta vetriato, ¢ per giorni fi lafcierh al fole, accid vi fi faca x
la fermentazione, ¢ l'unione delle parti pia perfetta. Indi fi con-
ferverd né vafi.

Rapata la corteccia di un cedro con un. di zuchero pg oo
in camgim, ed unita con il fucco e polpa m deatro di o
lo ftainato dov’ & il giulebbe tirato a cottura fotto la caramella.

Si procurerd mefcolare bene 1l tutto *con mazzarello di legno,
accid venghi la marmeliata morbida, o Ka mantecata .

Della fleffa maniera fi pofifono fare di portogalli, lime, e
melarofe , per poi confervarla ne’ vafi di porcellana.

Delle fcorze di cedro ben pefte, e bagnate con acqua di pp .
cannella, fi cavi due once di fucco, e fi mefcoli con una Libragi Cedeo in
di giulebbe a caramella, e fi batterd come fopra . altro mode,

Fettate le cedrate , o portogalli, fi faranno cuocere nell’ ,p 0
acqua, € poi in acqua frefca fi lafceranno per due giorni ; afciu-di Cedrate,
gate dopo con pamno, fi pefteranno, e fi pafleranno per fetaccioo Porrogali.
per farle bollire, cuocere , ed addenfare in giulebbe. )

[n una libra di freddo giulebbe fotto la caramella , vi fi nemtien
metteranno tre once di fiori di viole, o rofe , o pur di borag-di Vigte, o
gim , {i mefcoleranno bene, fi rifcalderanno, # fi conferveranno , Rofe.

Scorzate, e pefle ben fine quattr’once di femi di meloni , M L it
o pur piftacchi, fi ftempererannd con un poco d acqua di fiori, di 1‘“ i
o cannella, h pafleranno per jeteccio , e [i metteranno 1n unagi“:“‘ha °
libra di giulebbe a caramella, con la quale uniri fi batterd tute o
to per render morbida la marmellata . E

Pulite le pefche , e tagliate in fette i faranno bollire p
poco in acqua con fucco di limone, ¢ dopo in giulebbe . Cotte di
i pafleranno per fetaccio , e con Jo fleffo ginlebbe fi riftringe.
ranno sn’l fuoco con poche gocce di fucco di limone . ‘

§i B dell'ifleffa maniera che le pefche , agpiungendoci a LA

quelta i noccioli puliti quando fard per flringerfi. di Albicoc-
'3 Quan- che,

er Marmellata
i Pefche.
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Marmellata € Qudntls le pera {aranmo bollite in acqua & -'faﬁhn&' cuoce-
di Pera. g in ginlebbe {i pallferanno per fﬂﬂcfn‘, € fi firingeranno coll
ifteflo siulebbe , aggiungendoct della vatnigha' pefta.
Marmellata All" amarene 1i caveranno li no¢cioh, §i laveranto con ac.
di Amarerc. qua, e fi faranno bollire in giulebbe , e cotte i pafferanno per
fetaccio , e fi faranno fringere} o pure intiere quando fon cotte
fi 'conferveéranno .
Marmellata © ' Dopo che le ‘caftagne fuor della feorza ¢ pellicola , hanno
di CaRtagne. pollito in acqua , fi pafferanno a'finir di cuocere in giulebbe
con acqua di cannella . Cotte fi pafferanno per fetaccio , ¢ i
riftringeranno con altro giulebbe.
Marmellsta ~ Giulebbata una libra di zcechero fotto la caramella, e fred-
' Uovaw  data, ci i metteranno fe1 giall & wova con la rapatura d' una
corteccia di portogallo, ¢ poche gocee di acqua a]: cannella ; e
mefcolato il tutto, fi fark tuocere, e fringere con attenzione ,
e fi paffery per fetaccio. | ,
Marmellata © . “Bollite , ¢ disfatte le mela catalogne , in quella quantitd
é’d Mela in he fi vuole , i metteranfo in un panno per foppreffarle e ca-
i varne il fucco, ed acqua, la quale fi metterdk a bollire in uno
ftainato per ridurla al terze , aggiungendoci , mentre bolle , del
fucco di limone , e fpumarla bene . In quefta decozione ci fi
* fard bolltre tanto zucchero giniehhatn in modo che fia per la
meth d effa, con un poco di fucco di alacca, e de’ ‘samfani in-
tieri ; e quando fi vedrd che attacca fu la meftola, fe ne toglie-
ranno i garofani, e fi verferd in un vafe {chiacciato, coprendola
. fubits con carta bagnata. |
Dell’ ifteffa maniera fi faranno le eotogna , 2 differenza che
per darhi gufto, e colorirli, fi metterh cannella , e zafferano, e
poi I'una, e I'altro fi caverd.

Gelo ﬂ"li'L;*_ In una libra di Fhﬂehhc a manuferifto fi ¢1 fard bollire al-
:ﬁ“ﬂ: ‘; n- trettanta quantith di

ucco di limone, d’agrefta , o portogallo ,
Yortogallo, con I’ attenzione di fpumarlo bene ; e quando i avrd addenzato

4 verferk ne® vafi , ove fi conferverk coverto , dopo cb’ & raf-
freddato .
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Delle Confezioni .

Ono le confezioni di un guflo e di an Romatico grandiffi-
mo ; anzi bocconi, che rallegrano, rinforzano, ed invigorilco-
no, effendo il loro compoflo alterato da droghe , o da {pirito
di efle. La maniera ¢ quefta. - Confezione
Peftata che fary mezz’ oncia di femenza carmofina , con al. 4t Alkemis -
tra mezza di ambra, ed un pezzetto di alume di rocca brucia-
ta, fi ftempererd ‘tutto con alcune gocce di fucco di limene ,
e con onciz una d acqua di cannella; dopo fi afferh pér panne
lino, e tal tintura fi mefcolerd con una libra di giulebbe a con-
filtenza , € due gocce o olio di cannella ., Tutto [i battérd con
mazzarello di legno dentro lo Iteffo ftainato, per render la con-
fezione ben mantecata , la quale i conferverh ne” vafi di eri-
flallo . Confetions
In una libra di giulebbe a confiffenza, c1 fi ‘metterd 1n g Cannella,
polvere un’oncia di cannella , quattro gocce d olio dell” ilteffa
con mezz’ oncia o acqua . Si melcolerd , e batterd bene 1] tutto,
fintantochd fia mantecato . _ "Confezione
Fatto un lungo ginlebbe da una libra di zucchero , ¢ ﬁ;’ Clocelar
faranno disfare due once di cioccolate . Dopo fi Paifc;hmrer fe-*
taccio fino, € fi tornerd ful fuoco per tirarlo a conbitenza ;
quafi freddato ¢i fi aggiungerd mezz’ oncia tra cannella , € vai- +
niglia in polvere, ¢ [i mantecherk , col dimenarlo, e batterlo .diCﬂﬂ‘;E_m"ﬂ
(E:.Mt libre di acqua fi faranno bollire quatt’ once di .
cafft abbrultolito, ¢ macinato, ed in effa poi dopo filtrata , &
E'“Iﬁbbﬂ& una lib,r'a_ di zucchero a confiftenza, « fi aggiungﬂﬁl
mezz oncla d ambra in polvere, e due gocce d' oliv di caffe
¢ § mantecher.
. Mezz'oncia di zafferano fi metterd infufione in :
di giulebbe , ¢ dopo un giorno fi pafferd per panno, ¢ fi tirerd
a con-

iCnnfezinne
due libredi Zafterano.
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a confiftenza con il fenfo di una noce molfcata in polvere , ¢ fi
mantecher .
Confezione Eftratto dalle foglie di rofe mezza libra di fucco, quefo i
di Rofe.  ypird con libra una. di zucchero giulebato, ¢ con effo fi fark
firingere a confiftenza. S1 mantechera come fbpra, ¢ fard fatta
la confezione. iy
Confezione Con due libre di- acqua di amenta diftillata, i giulebberd
di Amenta. una libra di zucchero a confiftenza , ma per render la confe-
zione verde ci fi. metterd un granello di fale alkalico , e mez~
20 cucthiajo di fucco di amenta con poche gorcie di fpinito
della medefima; e mefcolato tutto fi mantecherd .
Coalbaibing Giulebbata a conliftenza una libra di zucchero , ¢i fi met-
d Apafi, terd in polvere mezz’ oncia d’andfi con una quarta d' oncia di
cennella , ¢ i mantecherk .
Di Anifi in Giulebato lo zucchero e tirato a confiftenza , in vece della
il m'gﬂlﬁﬂ:, vi fi- mettera dell’ effenza d"anifi .
Dello fteflo modo fi potrd fare dr finocchio, o di co-
riandri .
Confezione Fatto il giulebbe con una libra di zucchero, ci fi metterd
& Affeazio. jnfufione una cimetta verde di affenzio, e dopo ore , i toglic-
ra, e {i {tringerd il giulebbe a confiftenza , Eicendi}ln mantecare
con {emi di finocchio in polvere.
. Confezione Con una decozione di falvia fi giulebberd Io zucchero a
di Salvia. confiftenza, e i mantecherd conm un quarto di zenzero in pol-
vere ed effenza di falvia fleffa. |
Coofezlons Si farh una forte decozione di ginepri, e con effa fi uni-
di Ginepri,, rd il ginlebbe a manufcrifto , e fi farh addenfare a confiftenza ,
per poi unirci, cannella, garofani, noce mofcata , pepe lungo ,
cobgbe ; zenzero, ed altre droghe a piacere, tutt’in polvere , e
con arte develi mantecherd quefto compofto , e fard fatta I
_ confezione .
&il:'nnf::.im Tirato il' giulebbe a confiftenza vi fi metterd 13 nece mo-
ht:“_“ mo- feata grattugiata , e con effa qualche goccia d olio di noce
molcata ftefla. Manegiata, e mantecata poi si verserd mel vafe.
Della ftefla maniera si faranno le confezioni di ogni succo
di frutto, di fore, e di ogni droga.

TRAT-
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CAPITOLO L
Dell’ Effenze -

Eﬁ'samt . 0 IEm' oll fi chianmano certi untuofi [Tguorf , 1
1 m
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nali non elcolano con 1" acqua , ¢ che fono fulcet-

nibili di combuftione . Sono eftvatti dai vegetabili ¢ da~

gli animali ; ma noi parleremo dei primi, giacche i fe=
condi ‘non hanno luogo in queft’ Opera. Somo dr due sortl,
ciot olj effenziali , che si ricavano per diftillszione , ed ol
graffi che fi ottengono fpremendo le softanze che Ii contengono,
Gli olj di diftillazione hanno un odore maggiore ed un gufto di
abbruciano, e divengono folubili nello spirito di vino, e volatili
nell’ acqua bollente; e quanto quefti fon grati, tanto facili alia
svaporazione , onde ne viene che perdono Fodore, e divengono
pitr vifchiofi.

Gli olj poi che fi spremono, oltre che non danto molto
d’ imbarazzo, reflano egualmente fenfitivi ¢ guftofi , e ne man
tengono € I"odare ed 1l gusto; ma sieno per diftillazione, o pet
fpremitura, & da faperfi che sl gli umi, che gli altri fi poffono
cavare e dalle droghe, e dall"erbe, e dai fiori, e delle frutta,
Eccone perfanto un’ idea come farlt.
Si carica un piccolo lambieco con carafe fei di acqua, ed Effenza o

una libea di cannella fina, e fe i d leggiermente fuoco, te- E‘:;;: diﬁﬁ‘“rn:
nendo fempre il cappello d’ effo pieno d"acqua frefca; i fara 1y gee,

D
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ifftillazione, nella quale non vi farh quafi niente & olio, che
percid con dett’ acqua diftillata unita con altre due carafe ed al-
tra libra di cannella fe ne fark la nuova .diltillazione. Fn quefta
diftillazione wi fard . I’ olio, .onde . bi metter tutto in nnd
boccia di vetro artatamente fatta accid fe ne peﬂ'a fare la !EPE-
razione con pratica. Cosl fi fard I'olio «i garofani , o altra

Kferns , o droga. | A €.
Olio di A Prendafi una quantith di cortecce frefee di quell’ agrume
s che fi vuole, e fe ne carichi con acqua 1l lambicco, faceudone
con arte la difillazione, che ‘i vedrd melcolato tra 4'acqua, che

diftilla, I’ olio; «che percid fi dovrd mettere in un vale di vetro®,

di collo firetto, fopra del quale falird I'olio, e {i caverd facils

Effenzs, emente con una {pongia. | !
Olio difiosi. Dy’ fiori anzidérti, o d"altri a piacere, i cava I'olio, dell
ifteffa maniera degl agrumi; e cost I'uno e 1'altro fi conferverd

Effenza diad ufo i condimento.

Agrume per Qualungue agrume, i cui fi voglia cavar T effenza, bifo-
F:]é::m“: 'f:grm raccoglierfi non a perfezione maturo ; fubito colto fi ta-
" glierd la corteccia in pezzi con lama curva, € ad uno ad uno
queffi [i premono con le dita, attuffando I'nmido che traman-

dano con {pongietta fina, la quale inzuppata che- farh, fi yre-

merk dentro tina carafa, cosi fequitando a far ' ilteffo fempre,

Piena che fard la carafa, i fard ripolare per far calare a baflo

I inpurita, e I effenza falire a galla. E quindi con attenzione

fe ne fard la Teparazione , togliendo la prima, = conlervando la

O graffi feconda nelle carafine ben turate.

Gli o) graffi eltratti per fpremitura dalle foltanze degli
aromi i fanno in quelto moﬁn,' che fi dirk della cannella, ¢ <o-
fi ¢ intende ancora dei garofani, delle noci molcate, dello fpico,

Olio dide” gelfomint ec. ' -
wcannella . Con mezza libra di mandorle dolci fi pefti Jibra mezza di
cannella fina, ¢ pefto bene tutto, fi mettera per quattro giorni
in up vafo -ben chiufo, dopo, fi rilcalderd ;, = caldo si difpone
dopo in un facchetto di tela ¢ lino, fi mette ben. ligata lotto
al torcio, ¢ It fard gocciolate I'olio. Sard queilo un olio di
cannélla gultofifiimo ottimo per condimento di tutre le forti di
bifcotti; ficcome do fary ancora quello degli altri aromi effratte

in qutfiu modo, .

Del.
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~ Delli Spiriti

metta in una boccia di vetro una libra di fpirito di vi- Spirita di

no, con oncia una di cannella fina groffamente {chiac- Canelia .
ciata, e chiufa bene i metterd’ i lairefia con fuoco . forto ,
fintanto che fiafi lo {pifito colorato. Si cave™® la boecia, e fréd-
dato lo fpirito, [i filtrerd per carta, e fi conlerverd ad ufo,
in altra carafina ben chiufa, o per odore, o pur per cbn-
dimento .

Spitito &

di garofani , ¢ fi farh come fopra. Due nocy molcate rapate fo- Nogj
no baltanti per una libra di fpinito: e b ooy fate.

Si peftano. due oncie d ambra e fi mettano nella boccia  gino
con libra una di fpirito, la quale ben chiufa fi fara lentamen- Ambra |, b
te bollire tra la rena, Di cuciniglia bafta un’ oncia, la quale i Guciniglia.
dovrd fchiacciare, ¢ come glhi altri far lo {pirito., ot )

Rapata un’ oncia delle cortecce di una di cotefti agrumi rﬁ;}"‘“cd‘
fi mettery con uma libra di i‘Eirim in una, boccia ben chinla per jeuo . ' pov
un giorno in camera, € poi fi filtrerd per tela, e i conferverd togallo , e
per ufo di condire, o diodorare. Lime .,

Mezza libra di qualunque di quefti fiori, & baftante per Spirio di
due hibre di {pirito meffo in una beccia per giorni al fole; ¢ Amenta,
quando fi conofcerd che fia odorofo, e colorato, allora fi filtrerh Gelzomini,

o5 &: i canferveri . Viole , 0 Ro.

Dell’ iftefla meniera si poffon fare pilt fpiriti con altri aro-

!l'-'.i', -El:h, o hori. ’

Si metta in una boccia di vetro una libra di fpirito di vi-  Spiritd 1.
no con un oncia di cannella, mezza di garofani, una quarta di pograflo,
zenzero, altra di coriandri, € mezz’ oncia &' ambra, tutro  grof-
ﬁmipixte pefto. '-iturerh la holcﬁcii, e per un mefe s la{Eicr&

ole, ma un pd vota accioce lio fermenta, e dopo st
filtrerd, ¢ s fetwiths Wi  SaleRd

Ra«

~ Tn una libra di fpirito fi mettterk fchiscciata mezz’ oncia Garofani n
mOT

.
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CAPITOLO. K
_ Delli Rofol:.

L Rofcll, o Iacquavita ¢ bevanda di molto fpirito e guflo .
Si fa per diftillezione, e iEH.’l' infusione. Con la prima viene
dilicata e limpida; e con la feconda, colorata ¢ pitt guftofa. Io
w wi difcorrerd dell'una, e dell’altra maniera, laféiando in liberth
. 1 fervirsi di quella che pilt piace, € cosi anche renderla ama-
bile fecondo il proprio guflo, :
Lo fpirito di vino ¢ un fluido infiammabile il quale si
conbina coll’ acqua, ma dev’effere eftratto da eccellente vino, ¢
ben sfBemmato dev’ effere, al contrario 1 Rofoli faran di cattive
gufto, e di nocumento ancora. Si conofce la- perfczione dello
{pirito di vino quendo buttando in effo una geccia d olio vada
a fondo: o pure fe buttato uma goccia di eflo nella mano L «i-
folva e svaport preffo.
k2 Lo zucchero, sia in’giulebbe, o sia in grena dev’effere an-
c¢he del bianco, e di grana lucida e foda. E K frutei, o le dro-
ghe che I'han da condire, I'uni deveno effer maturi e frelchi,
¢ I altre prene di fpirito. A not,
Ofio di Ve In una boccia di wvetro si mettano due libre di perfetto
ot fpirito di vino, ¢ con eflb mezz’ oncia ‘di cannella in fecchi,
un fior di zafferano, un pezzetto {chiacciato di sobarbaro, altre
di angelica, ed un poco di rapatura di rofe, con due foglie di
cedrato, ed una mezza moce mofcata’ rapata; e chiofa la bocgia
fi farh bollire a bagno marta, o pur tra I"srena calda, fintante
che fiah 1o fpirito delle droghe incorpovato, Si pafferh dopo
per panno, € {i condirk con circa due libre di giulebbe a ma-
Cisia dinufcriﬁﬂ, e dnpo giorni, fi filtrera per panno -di lana. =
Hor & Atsn- In tre libre di vino di Sciampagna con once fei di
i al Vino, fpirito di vino, ci fi metta ama libra di fior daranci pulita
dal giallo, e bianchiti in acqua bollente, ¢ per fei giorni h lafcl
1a boccia al fole. Dapo fi paflerd, toglicndone 1 fiori, ¢ I Eﬂﬂ;
: dr
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dirh con circa una libra di giulebbe, e dopo glomi £ filtrerd
per panno di lana. .
Si mettino a fermentare con libre cinque di acqua once fei d' Acqua doro,
znifi, oncia una di canmella, mezza di radice o angelica, once
tre mandorle amare {chiacciate, una di garofani, altra di cortee-
cia di portogallo, e cedrato: e dopoore fe1, i melcolerd con otto
libre dY' fpirito, e {e-ne carichera il lambicco, quale diftillan.
do, fe ne caveranno libre cinque di [pivito, nelle quali ¢i i met-
terh uma quarta di zafferano, e libre quattro i zucchero difciolto
in libre tre di acqua bollente; e come fard ben raffinato, i fil-
freri per carta . In quefto rololt vi fi poflono mettere delle fo-
glic d' oro in picciole faville, quand' & nclle bottiglie. o
St caricherh il lambicco con Libre tre di acqua, due di Crema di -
(pirito, ed una libra di pocciuoli di perfiche fehiacciati s fi di. Noceiuoli,
ftillerd per cavarne una libra e mezza® di perfetto {pirito, nel
quale ci fi metrerd un pezzo di cannella, due Fc;lgfic di cedrato,
e de’ coriandri Ichiacciati ; ¢ dopo quattr’are & pafferd, ¢ fi
condirh con due Jibre ¢irca di giulebbe ; e depurato fi filtrerd
Con libre tre di acqua fi metteranno a fermentare le cor-
tecce di un cedrato, di un portogallo, e d'un limone tagliate Bu'-‘!l:- 4
a pezzetti ; ¢ dopo un giorno fe ne caricherd il lambicco con
fei libre di fpirito per ftillarne libre cingue, e poi condirlo con
libre quattro di zuccotto, difciolto con libre tre di acqua calda.
E come fark ben depurato, fi filtrerd per carta.
Infufa con libre tre di acqua, e cioque di fpirito, un’on- Aequa An.
cia di cannella, ed altra o angelica adorata, mezza di corian. getica.
dri, altra di femi di finocchi , mezza noce mofcata, ed un fior
diuﬁ'ep_auqi;dﬂpﬁ re ore fi fard diftillire tirando tre libre di
perfetto fpirito, che i condird con libre tre di zuccotto , e due
di acqua eilda. E dopo [i filtrerh per carta,
Due lihre. di amarene , con altre due di foglie dell’ ifteffe, Crema i
ﬁ_ metteranno in infufione con libre quattro di {pitito, e quattro di Maraica .
viso bianco generolo, facendole fermentwe al fole per quattro
giorni. Dopo le ne carichery il lambicco, ¢ fi diftilleranno quattros
libre di fpirito, che fi condira con libre quattro di giulebbe
denlo, e per panno fi filtrerd. :
Tre libre di pera mofcadelle fchiacciate fi metterannp in A Mo.
un vafe con libre tre d’acqua bollente, ed oncia uoa «f anifi ; feadellina,.
G ¢ dos
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¢ dopo ore wi i aggiungeranno’ libre cinque di fpirito di wino,
¢ turato il vafe 6i lalcera per dieci giornt al fole. Dopo fi mets
- terd il tutto a diftillare, tirando tre libre di perfetto fpirito,
per poi condirlo con libre tre di zuccotte difciolto. in due di
acqua calda. E {i filtrera per carta.. |
taretto di Una libra di ciriegic , con mezza di amarence disfatte ,
Burbaria.  gpp i neccivoli {chiaceiati, un'oncia di carnella in flecchi,
cinque garofani , ¢ mezz’ oncia d anifi, fi metteranno in un va-
fe con libre cinque di Ipirito di vino, e quattro di zucchero
difciolto in libre due di acqua; E chiufo il vafe fi lalcers per
un mefe al fole, per poi paffare il claretto” per tela, ¢ panno
di lana , e confervarlo ..
Rl di Si prenda quella quantith di pefche che fi vuole, e fi fac-
Pelche.  clan cuocere fuor dell’offa, in vino. bianco, e poi fi fopprefli-
no bene in un panno per cavarne il fucco, che unito col vino
ove fon cotte, fi melcolerk con altrettanta quantith di fpirito,
¢ fi condira con tasto zucchero che neceffita; dopo fi metterd
in un vafe cen li noccivolt fchiacciati , e fi lalcerh deporare per
un. mefe, e pol per panno fi filtrerd.
Libbre &, In due libre di {pirito di vino fi pongano in infufione fan-
Rubino. deli rofi meze’ oncia, gltra di camnella, una quarta di garofa-
ni, una corteccia di cedro, ¢ mezza noce mofeata, tutto in
lvere ; € -quattro giornt i peflerd lo {pirito, e 51 con-
dirh con due libre di zucchero difciolto con una e mezza d’ ac-
qua calda. Si fard depurare, e poi per carta si filtrerd.
Rattaft di Con on pezzo di zuccotto 51 Tapano ltggiermenta due ce-
Cedrato.  dpari maturi, € si metta tal rapatura in quattro libre di {piri-
to di vino , con me2z’ oncia di- cannella in ftecchi; e dopo un
giorno si pafferd, togliendo la rapatura, e cannella, e si condi-

i con tre libre circa di giulebbe. E quando avrk depofto , st -

filtrerd per carta.

Corombomic ~ In una boccia si mettano due libre di fpirito con oncia
una di cannella groflamente rotta, ed in altra boccia quattro
libre di generofo vino roffo, con due di zucchero, e dopo due
glorni , cavatane la canneila, si unird I uno e I'altro, € i la-
feerd per altri ofto giorni; e cosl poi si filtrerk per panno.

- m Can- ~ Due once di cannella con mezza  anssi, si mettano infie

*  sione in cinque libre di acqua, per un giormo, e si uniranno
dopo con otto di fpirito; caricandone il lambicco per diﬁillalr;ne

. y libre

—
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Jibre cinque di fpirito, che si condird con libre quattre di zuc-
cotto difciolto in libre tre d'acqua; ¢ depurato che fard, si
filtrerd per carta. ._ ;

Una libra «i fchiacciati ginepri , con un oncia di fiori di Rataal? di
aranci , si mettano infusione in quattro libre di {pirito, 1ng ‘inepri-
con tre di giulebbe; e chiufo tutto in unma boccia si lafeera in
luogo «caldo per un mefe; e poi si -pafferd per panno di lana,

Una libra di nocciuoli- di albicocche s1 peftino con un’one  Rattafe 4
cia di coriandri, ed altra di cannclla, e si metta tutto in quat- Mofcaw.,
tro libre di ficco o uva molcadella, ed altrettanto {fpirito di
vino, con libre E di zucchero; e tutto in una iji-ur-:ia &i lafcerd

un mefe al fole, e poi si paflerd per panno di lana. i
5 Pelta mezza libra :mhrmTaﬂ. con ﬁn‘nnr._ia. di cannella , si Amﬁ“%{
metterh infusione in due libre di fpirito, € dopo due giorni si gia, J
faﬂ'tr& , togliendo Je droghe, e si condird con libre tre di giu-

ebbe; filtrandolo per carta.

Con libre {ei di acqua si metteranno a fermentare le -cor- Acqua Cor.
tecce di due limoni , ed altra & un cedrato , ¢ dopo un gior- diale ,
no fe ne caricherd 1l lambicco con altre hbre dieci di fpirite ,

e due once o anisi, diftillandone fei libre di perfetto ipirito,
che si condird «con libre cinque di zuccotto difciolto in libre
quattro di acqua; ¢ dopo giorni si filtrerd -per carta, _

Disfatte con libre .quattro di acqna , libre dodici di cirie. Ratealt g
gie nere ben mature, ¢ paffando totto tal fucco per un panno Ciriegic,
in una boccia di vetro, nella quale i si metteranno libre fei
di ﬁgirim, libre: cinque di zucchero, oncia. una di cannella 1n
pezzi, fei garofani, mezza noce molcata rapata, -oncld mezza
di wvainiglia, e parte dei nocciuoli fchiacciati; si turerd la boc-
cla mezza vuota, ed al fole si lafcerd per un mele. Dopo si
pafierh per fetaccio in altro wvafe' a deporre , per poi filtrarla
con panno 4 lma.

Due baccelli di vainiglia con una quarta di camella grol- Rofuli &
famente peft, si mettano infusione in una bogeia ben chiufa, Vainiglia.
con due ibre di fpirito tra le ceneri calde, ¢ dopo [ei ore fi

lierd la -cannella, € vainiglia, e i condirl -con circa tre libre
di giulebbe ; ¢ quando avrd depofto, fi fltrerh.

Usa libra di finocchio frefco con once due di femi dell’ 40000 Fi.
ifteflo ‘groffamente fchiacciati, [i metteranno in iamiinigcn con li- nocchins .
bre cinque di acqua, e libre dieci di fpirito, ¢ diftiliando, fe
; G 2 nc
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ne caveranno poi libre otto, quale s’ incorporerd con libte fette
@ zuccotto diftiolto in libre cinque di acqua, E depurato che
. Mard fi filtrerd per carta,
Crema 4’ A In due libre di fpirito fi metta la rapatura di due aranci
ranci di Por- g portogallo con mezz' oncia di cannella groffamente pefta; e
o dopo un giorno fi toglierh tutto ¢ fi condira lo fpirito con li-
bre due di giulebbe denfo; e dopo altri giorni i filtrerd,
Rattaft di Fettati due cotogni, ¢ pefti,o pur cotti in due libre di ac-
Cotogna. . qua, fi prenderd dopo tal decozione paflagza per panno, e fi uni-
" ra con doe libre di fpirito, la corteccia o’ un limone rapato
mezz’ oncia d ambra e due libre di zucchero ; tutto in una bocs
cia fizlafcerd per un mefe, e poi per panno fi filtrerh.
Crema di In una boccia di vetro fi metteranno  due libre di fpirito
%+ con due once di cannella, e i fard bollire a bagno maria T
nando avra prefo fi pafierd lo fpirito, e 41 condirh con
ELI-E libre di giﬁﬂbﬁgf}i poi fi fltrerd .
Acqua di Sei once di caffé abbruftolito e macinato fi mettano infi-
— Ciffe, fione in tre libre di acqua calda, e dopo un'ora fe ne carichi il
lambicco con libre otto di {pirito, e diftillando, fe ne caveranno
libre cinque di perfetto, che fi addolcitd con libre quattro di
zuccotto, diﬁ:iﬂlﬁ con tre di acqua; e poi fi filtserd.
Ventiquittro noci frefchi , puliti dalla forza, e pellicola
pefti con mezz'oncia di cannells, altra &’ anifi, e due garofani , {i
mettano infufione per un mefe in libre quattro di fpirito, dan-
doli di tanto in tanto una f{cofla. Dopo fi paffera per panno,
e fi condira con libre tre di giulebbe, che depurato bene fi fil.
trerd per panno.,
Crems & Due libre di caccao abbruftolito |, e groflfo macinato, §
Caccao,  mettano in uma boceia con libre quattro di acqua ¢ fi facct
bollire tra I arena calda fintanto che cali la meta; dopo fi pak
fa I'acqua € fi unifce con libre quattro di {pirito, Eﬂ condifee
con oncia una di cannella, altsa di vainiglia, e libre tre di piue
lebbe. Cosi fi lafcerk per otto giorni, e por fi filtrerd,
Rartafe di Si dodici libre fra celfe , amarene , ciriegie ,
g,"“:t'i“ ¢ framboes yeh i'alcciann disfare dentro uno [tainato con poc’
i E{H}{ua, ¢ disfatte i pafferh per tela il fueco, mettendolo in um
vale con tre Iibre di {pirito, altre di zucchers, mezz’ oncia di
cannella in ftecchi, mezza noce moftata rapata, quattro

fani, usa corteccia di cedrato rapata, una loglia di cedro, del
le

Rusfe di
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le foglie di rofe, ed i nocciuoli delle amarene fchiacciati; e
chiuta il vafe fi lafci in luogo frefco per tre mefi, e poi per
panno fi paffi. :

Si prenda una libra tra falvia, amenta, e ruta, once quat- Verdolino di

tro di cannella’, moggis una quarta, cobebbe once due, ¢ fi Mofcovia,
mettano per un giemno a fermentare con otto libre di fpirito, ¢
?(uattm di acqua, e dopo fi caricherd il lambicco flillandone di
pirito libre cingue , nel quale fi metteranno due grani di ma-
fchio, altri d’ambra, ¢ tento fucco d’erba falandra per quanto
bafta a darli il colore, fi condird con quattro libre di zlcchero
difciolto in tre di acqua, e dopo giorni fi filtrerd.

Dopo un giorno che fono flute infufione in otto libre di  Amifid 4
fpirito, ¢ quattro di acqea, anifi e femi di finocchi mezza libra,Levante.
angelica altra mezza, altra di calomo aromarico, cobebbe once
tre , coriandri due once , finocchio frefco una libra , ed una
noce mofcata ropeta, fe ne- caricherd il lambicco , e fi faranro
diftillare di fpirito libre cinque , che f condird con libre quat-
tro di zuccotto difciolto con libre tre di 2cqua ,. ¢ <opo i fil-
trerd per carta. '

Con once fi di fpirito, e libre tre di generofo vino bian-fppoprafty,
co fi mettano infufione once due di cannella, pepe oncia una,
altra di zenzero, di garofani altra, grano paradifo once due,
ambra grana tre, dramme tre di mace , altre di belzoino ,
mezza noce mofcata, e libra una di zucchero; e dopo un gior

no fi filtrerd per carta, ‘
Un’ oncia di cannella, grani cinque di fior di noce molca- Ratafe fen.

ta, uno di pitastola, dieci di cucinigha, e quattro garofeni, tut-7a Frurd,
to groffamente pefto fi metterd infubone in libre quattro di [pi-
rita, ¢ dopo quattro giorni, togliendo gli aromi, I condir: con
libre Eﬂuntuu i giulebbe, ¢ por fi filtrerd.
n tre libre di fpirito in una boccia ben chiufa fi metta- Scumba all”
no per poco 2 bollire a bagno maria, dieci garofani, mezza no- Inglele.
ce mofcata rapata, mezz’ oncia di cannella peftd, zafferano una
quarta, e la rapatura di un’ arancio di portogallo. Freddato, do-
po fi paffers per tela, € &i condird con libre tre di zucchero di-
fcioltp in due di acqua, e dopo un giorno fi filtrera .

Una libra di mandorle amare trite con oncia una di anifi, pcqus @
fi mettano in lambicco con libre otto di fpirito, € quattro di ac- Mandorle
qua, & dchu un glorno fi metterh a fuoce diftillandone Einqutipt:.!i. Amare »

1=
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fpirito, che fi condird con libre guattro di zuccotto difciolto in
tre di acgua, e dopo -un giorno fi filtrerd.
Rofoli detto Si unifcano due libre di vino hianco con due di fpirito,
Bopuids  of altre due di ginlebbe, e ci fi metta mezza libra di mandorle
amare groffamente rotte con un manipolo di fiorl di aranci tol-
_tone il giallo, e dopo un giorno fi fltreea. *
g Acqus & In due libre di, giulebbe, fi metta infufione mezza libra
FNCIANE - di gelfomini ; e dopo due orc aggiunganfi libre due di {pirito,
con una quarta d'ambra In polvere, Si fard ftare cosi per un
giorno, € poi fi filtrerd .
Ramaf2 di Si disfacciano con libre quattro di acqua, libre dodici di
Celle Rofse. coli e in up vafe chiufo fi mettano con altre libre cinque
di fpirito facendole fermentare per un giorno. Dopo fi pafferd
tutto il fucco, e fi mertera in una boccia di wetro con libre
quattro di zucchero, encia una di cannella in pezzi , e mezz’ oncia
di vainigiia pefta. Si lafcerd al fole per un mele, ¢ poi i filtre-
3 per panno di lana.
Rofsl alla Si mefcolano due libre di vino roffo con uma i fpirito,
Trea, altra di zucchero, mezz’ oncia 4 ambra , ed una mezza noce
molcata , € dopo fei giorni [ Altrera.
Spirito di Con libre cinque di {pirito i mettano a fermentare, tra le
Rubdine. ceneri calde, once due di cannella, ambra una quarta, garofam
fei, cuciniglia mezz' oncia, ed altra di fandalo roffo & cedrino ,
e mezza noce mofcata rapata ; ¢ quando lo fpirito fara ben co-
lorito, fi pafferd per panno, e fi condird con libre quattro di
zucchero fciolto in libre tre di acqua, che fi fary ripolare per
R 80 giorno, e poi fi filtrera,
Eea‘r:m ®  In due Jibre di acqua fi metta una libra di nocciuoli d’al-
g bicocche puliti, € tritati, e dopo quattro giorni [i pafferd I ac-
%uﬂ con la quale fi disfarranno quattro libre di ‘celfi bianchi, e
metterd tutto 1l fucco in una boccia con .quattro libre di {pi-
rito, altre di zucchero, oncia una di cannella, mezza di corian-
dri, ed una quarta d'ambra, Si lalcerd al fole per quindeci gior-
i, & pol per panno fi filtrera.
Acqua. di Si mettano _infufione in quattro libre di fpirito la corteccia
:: ";I;"‘“ A 3 un portogalio,, AFJ.&”E di un cedrato, di un limone, un’ on-
*  cia di cannella, e fei garofani. Tutto in una boccia fi lafcerd

per ore, ¢ poi fi paffera per panno, e fi condirh con libre tre
| di
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di zucchero difciolto con due di acqua, e mezz’ oncia di cuci-
niglia pefta; E dopo fei giorni i filtrerk. Ay di

Con due libre di acqua bollente fi mettano o fermentare, ﬁ:tﬂm :

tra le ceneri calde, once fei di cafft abbruftolito e macingto ;42"

e dopo due ore fi pafferd I"acqua, © fi mefcoleri con libte Hue:

di fpirite, e due di zucchero; e quando avri depurato fi hltrerd

per panoo. - o .

Due libre di foglie di rofe frefche, la eorteecia di un ce- Fg’lm di
drato, mezza noce molcata rapata, ed upa quartd di zafferano i:iF'“'
mettano infulione in libre quattro di fpifito’; ¢ depo fii giorni
al fole, fi paffers lo fpirito in altro vale, e fi condirk con libre
quattro di giulebbe, che depurato fi Ritrerh.

In libre quattro di giulebbe , e quattro di fpirito, fi met- Crema di
tano a fermentare, in Juogo freddo, libre tre di fiori di viole; e Viole.
dopo otto giorni fi paffera primo per tela, foppreflando bene 1
fiori , e poi per panno di lana fi fltrerd. Sl

Una libra di ginepri , lavata con vino bianco, mezz’ oncia 8178, Tt
di connella in flecchi, un quarto dii noce mofcata rapats, ed oo
un grano di pepe-lungo pefto, fi metteranno infufione per otto
giorpi in due libre di [pirito, e dopo fi ’Ea{ﬁ:rl e fi condira con
due libre di zucchero difciolto con due di vino bianco; e depu~
rato che fard f filtrerd per panno.. e I

Un manipolo di foglie di amenta con mezzo di fpinaci fi. Crema di
fchiacciano, e fi mertano in due libre di [pivito; e dopo I infu- Amenta,
fione di due giorni fi pafferd, foppreflando le foglie. Si condir
con libre due di giulebbe , col quale incorporato bene lo fpiri-
to, i fltretd . : :

$i peftano due once & anifi con uma di cannella uniti ad AH?E"“ d
una corteccia di cedrato rapata; fi mettano infufione in due l- i
bre di fpirito, e dopo un giorno fi paferi, ® fi condira con li-
bre due di giulebbe . Si Jafcerd deporre, e poi fi filtrerd.

Dentro d'una boccia di vetro, su le ceneri calde, fi met- Tiurq @
tano a fermentare con due libre di fpirito dramme quattro - di Alkermis.
legno aloe rapato, una di cuciniglia dj:;:l'l:;, di cannella pefla
mezz’ oncia, € dl:;famﬁni intieri; ¢ dopo dieci ore fi pafferd
lo fpirito, e [ condird con oncia una di scqua di cannella, e
libra una e mezza di zucchero fciolto in libra una di acqua,

E civ fatto @ fltrerd, -

-

in
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Acqus S In un piccolo lambicco i mettano dodici libre di fpirito

macica .

di vino, con due di acqua,.ed once due di cannella groflamen-
te pefta, con due di garofani, due noci mofcate, quattro d'ani-
fi, una cimetta di affenzio, altra di fpigo nardo, ed un mani-
polo di amenta, facendone con arte la diftillazione , Lo [pirito
gid cltratto, {i colorirh con mezz’ oncia di femenza di cucini-
glia, ¢ mezza di alume, tutto polverato ; dopo fi condira con
circa libre dodici di giulebbe ; ¢ quando fard ben depusato fi
fltrerd per carta,

Colla fleffa manovta, e fecondo le diverfe denominazioni fi
poffon fare e con droghe, ¢ con fiori, ¢ con erbe , € con frut-
ti altri rofoll o fieno acquavite .

f%‘i
e
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DELLE ACQUE DI ODORE, ACETI,
E PROFUMI ,

CAPITOLO 1
Delle Acque-

L’ Acque di odore fervono per follievo de’ rilafciati corpi ;

¢ per {pecifice da mantencre nel bel feffo la venufts, € la
foavith' Anche I'aceti per prefervare ¢ per guflare; ed 1
profumi come mezzi ‘per rarcfare I'acre corrotta ¢ puzs
zolente , "

In una carafa di vetro fi mettano dieci libre o’ acqua con Acqua &
ura di- belzoino fchiacciato , mezza di florace,-ence due di cane Angslo,
netla , mezza di garofani, due limoni tagliati, & quattro pezzi/ -
U calamo ; ¢ tutto groflamente peflo, fi metfa a bollire o su I’

Arend, o pue a bapno marja; e quando I'acqua fard fidotta alla
metd, allora § leverd dal fuoco, i filtrerd, ¢ fi conferverd o per

odore , o pur per lavanda .

Con due libre di fpirito di vino, i mettano infufione due  Acqus &
once ¢i belzoino, mezz’ oncia di mirra elerta , mezza di balla- Belwiney
mo del Perl bianco, una quarta di ftorace, ¢ mezza noce mo-
fcata , tutto fchiacciato fi metta in una boceia a] fole per venti
glomt, e dopo 0 filtrers. 7

Con dicci libre ("acqua fi mettano due di fior d'arencl, aeous ofis ~
dl’-li: (i} rﬂﬁ:l Mnezza d_l h:}:uiﬂu_‘ nItm d_'i_ ﬁﬂ[‘ﬂfﬂ" u.u,ﬂﬂfiﬂ di Turca .

H Cafin

]
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cannella, ed un poco di mufthie; e tutto chiufo in um boccia
fi farh bollire-a bagoo maria, lintanto che fiali ridotta slla me-
#53 e cost poi fi filtrerd, % : b

Acquades * " Con libre quindici di fpirita di vino, nos sflemmato, fi met-

ﬂzﬁ‘“?md‘ tano infufione, in un' vale ben chiufo, libre duedi fiori ¢ fo-
it clie di yamerino, vna di falvia, once n:luaﬂl:u__di. fnl:.ﬁ-#mﬂ!lia*
co, ed una di canfora; e dopo venti giorni fe’ ne caricherd il
Jambicco , che diftillando, e ripaflando fe n’eftrarrh di perfetto

fpirito libre otto . _ £y

ﬂ‘:gﬂdfﬂf‘ ; 5t mettano in jm ﬁhu;.‘f:ia a;: vetr é!quaﬂm libre di per&;-

; to iﬁﬂ*ﬁﬂ- n i fiori e foglie di ramarino, mezza di
Vgl timnP"'; altra m;gf’#gna}nmm fj {alvia , ed una corteccia di
limone. Turata la boccia, fi lalcerd al fole per un mefe ; dopo
del quale fi pafferys lo {pirite in altra boccia con un oncla di
cuciniglia pefta, ed altra di fandalo roflo; e quando avri prelo

colore fi filtrerd. ' '

"Aodus di In un piccolo lambicco di vetro i mettano quattro libre d’
Garofani, acqua, due di {pirito, ed una di garofami frefchi ed in aromi,

€ fi facciano diftillare con arena fintanto che fi pud, o pure fen-
za diftillare far tutto bollire , e poi filtrare.
Hﬂ:ﬁfm di In un vafe con dieciotto libre di {pirito, non sflemmato,
"+ fi mettano a fermentare fei libre d' erba meliflz, tre di cortecce
di cedro, e due di portogalli, once due di cannella, ed upa noce
mofcata, tutto ammortito all’ ombra e groffamente pefto; e dopo
dieci giorni fe ne caricherd il lambicco, diftillandone di  perfet-
to fpirito, o fia acqua di meliffa, libre dieci.

Acqua alla S1 mettano a bollire, in una boccia tra le ceneri calde, due
Reale, libre d"2cqua con.mezz’ oncia di ftorace e belzoino, mezza di
legno alog, e di fandali cedrini , e mezza di cannella e garofa-
ni, ‘e quando avrd un pezzo bollito si caverd, € ¢i'si aggiunge-
rh.m;ﬂ; due groni di zibetto, e due di mufchio, lafciandola al fole
: . periel giorm, e poi hltrarla.
phegu di Ammortiti EE faranno, all'ombra, 1 fiori di aranei nelia
ranci, quantith di libre dieci, si metteranno in on lambicco con venti

hibre ' acqua, ¢ dopo un glorno si metterd a diffillare, per
eftrarne d' acqua, odorofa perferta, libre dieci.

Acquy - g Dieci libre di foglie di rofe ammortite all' ombra , si met-
A tano infusione in venti libre d'acqua, e dopo un' giomno fe e
caricherd il lambicco, e di odorofa acqua, fe ne diffilleranno li-

bre dieci ) Con

4



)

DL BUON GUSTDO. $p
C{:-nll:inq._uanta libre d'acqua si mettano a fermentare le cor- Aﬂu all*
tecce di cinque aranci di portogallo, di cinque limoni, di quattro Inglete.
cedri , e di quattro ' cedrati, una libra d' erba cimino, altra di
cannella , mezza di garofani, €' dica fogle di limoni ; e dopo
un giorno fe ne caricherd il lambicco, per diftiilarne dodici libye
d’acqua, che fard affai odorofa. -
Pofte in una boccia di vetro due libre d'acqua di rofe, edue  Acqua ofp
di fior d’aranci, si metterd al fole con mezz’ oncia di belzoino, Uritam,
una quarta 'di florace ;¢ due dramme di legno aloe tutto pefto,e -
legato in un panno lino. E dopo un mefe si filtrerd, esi :nnriaﬂeri.
inque libre di fiori di fambuce , netti dalli gambi ¢ fo- Acqus g

glie, e fatti ammortire all’ ombra ;51 . metteranno infusione in Sambuco,

dodici libre d' acqua, e dopo un giorno fe ne fard la diftillazio-
ne di fole cinque libre o' acqua odorofa.

Dieci libre di fragole disfatte con venti d’acqua, si met. Acqn di
tano a diftillare con due piccioni, un groflo pane bagrato nel Frago
vino bianco, due libre ¢i mandorle amare-{chiacciate , due cor-
tecce di cedrate, ed un’ oncia di cannella ; ¢ dopo dieci libre o
acqua diftillata, si finird la diftilleziore, .

ww o, i, g, P ““'\'ﬁ*"‘i & o T o B ""-.":-1_---. -
CAPITOLO IL

Degli Aceti. | .

Li Aceti fono necefl@ nclla credenza, non folo per condir
oJ falze fredde , ipfal , compolte di frutta, lgvar falu.
mi, ¢ cuocer falami ; mi ancora per rendere odorofe ¢ fpiritofe
I'acque di lavanda . 4 ’
Dentro un fiafco caik dodici libre di aceto bianco, ci o 5 o g8
metta una libra di fogls ﬁ targone , legate, e folpefe che mon Tyragnd,

vadino 2 fondo, un’ ongja“di cannellz , mezza di garofani, una |
Corteccia di umm,fﬂ

dglio » e dopo un mefe fara fato al fole, si Afltrerd per
ferviriene,

foglie d’ alloro, ed uno fpicciosd

Con fei libre di bianco aceto, pofto in un fial coysi mettano  Acew di
H 2 duec Cannella.

By
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due once di cannella groffamente pefla, ed una quarta di corian-
dri fchiacciati ; e turato bene il fafco si mettera per dieci gior-
o fotto 1l letame, Dopo si caverd, e si paflerd I' aecto 1n altro
fiafco , mettendoci altra oncia di cannella, che si lafcerd per
quindeci giorni al fole, e poi si filtreri.
Aceto di Si metta al fole, per quindeci glorni, un fiafco di libre die-
Amentd . ¢f d' aceto, con libre cFlfn: 3 foglie di amenta, con alcune foglie
di basilico e timo, e dopo si filtrerh. :
Aceto & Due once diogarofani pefti groffamente, si metteranno in
. Garofani. un fisfco con fei libre di aceto, e si lalcerd in luogo caldo per
un mele, e poi si filtrerd. -

Aceto di Due libre di foglie di rofe si mettano per quattro giorni
Rofe, in un fiafco con diect libre di aceto, e dopo si paffa I'aceto in

altro fiafde , togliendo le foglie, e si mettano altrettante e
frefche, e cosi replicande per tre volte; ma nell’ ultima si lalce-
rd per dieci giorni al fole, e poi si filtrerd,

Si firingono in uf panpo lino due lbre di fiori di fambu-
co, e s mettopo infusione in libre quindeci di aceto fofpesi
dal fondo , facendoli ftare per tre giorni. Dopo si cambiano i
fiori ¢ panno, € si mettono degli altri frefchi; e cosl poi st fil-
trerh dopo tre glorni . ..

a2y~ S0 dicci giorni al fole si lafceranno infusione, in dieci li-
For ;frﬂﬂfi- bre di aceto, tre libre di fior1 d'aranci, due foglic tenere, cd
una corteccia’' di limone, e poi si filtrerd .

. Quattr’ once d’ anifi e coriandri, con una di cannella pefii
fﬂﬁm :] GAu- groffamente , fi metteranno in libre dieci di aceto ; e dopo dieci
" gandri,  giorni al fole, h filtrera,

Acsto di Si rapano le cortecce di cue gedrati , e tal rapatura fi
“Cedrato,  mette con due foglie degl'ifteffi in unk fialco con fei libre d' aces
to, e dopo venti giorni, i filtrerly 4
Rceto di Raccolte due libre di fiori di ramarino i mettano in un fialco
Ramarino . con libre dleci di aceto, ¢ fi lafci nel letame per dieci glorni.
Dopo fi paflerd I"aceto in altro fiafco, 0¥g™i metteranno altri nuovi
fiori , € per quindici giorni fi lafeerdh al' fole, e poi fi filtreris.
B Haakse Si pbrtndt un manipolo di majorama , altro di amenta ,
Aromatiche , altro di bafilico, di targone altro, egltf di origano e timo,
con la rapatura di due cortecce di limbne, di.due portogalli , e
per un mefe fi lalceranno fermentare al fole in vepti ltbre di
aceto , € poi si Altrerd.

Per

(
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D¢’ Profumi.

I metta in una boccia di vetro nma libra di fpirito di vino, Profumo &
con un' oncia &' ambra pefla, ed una quarta di mufchio t3-" Ambrs
‘gliato ben fino; e poi ben chiufa § metta al fole tra ¥ arena
di mare per quindeci giorni, avwertends di fenoterla fpeffo, ac-
ad il trro fi fciclga, ¢ non ﬁjg?pfmmhi al fondo . E quando L
bha da fervire fi shrogeerd sv! fuoco. -

In un pignattine ton scqua vola fi metta una querta di flo- Profumo 0w
race , due ottave di belzeino , una quarta i legno aloe, altra dorofo.s
di cannella, dieci garofani, varie foglie disrole, ed una cortec-
cia di cedro ;) tutto !-'cﬂ’ia;:@ihrnﬂﬁ. netterd: . bollire tra le braci
nella franza ove fi v%%ﬁrgwmm COR carta tras
forata per far tramandare Modore:

Pefta mezz’oncia di cannefld con altra di garofani, oncia Profumo in
und di fior d aranci fecchi, ed una noce mofcata, e paflato Paftiglie,
tutto per fetaccio s’ impafterd con un poco di gomma dragente,
ammollita primd mell’ acqua di fiori; e quando fard tutto impa-
ftato e pefto, fe ne formeranno tanti grani, da farli feccare, e
buttarli poi fu’l faoco quando occorrers .

_ Una libra d'acqus di fior'di aranci, fi metta in un pignat- Altro Profe.
tino con mezza di belzoino fchiacciato, once quattro di ftorace, mo Odosof.
un !_Em‘-u di calamo, e due limeni tagliati, e £ furd bollire nel-

la ftanza con carta treforata.

Mezz’ oncia di cannella, una di garofani, e libra mezza di gy prope.
fior di fpigo, tutte pefte, fi metteranno a bollire in un pignatise me,
con acqua di rofe, coverto cgn carta traforata
. Un'oncia di ftorace con altra di belzoino, ed uma quarta 4, = p -

di mufchio; fi peflano affieme, e s impaflano con fpirito di mo in Pagie
cedro, ed un poco di giulebbe denlo , formandone tanti grani, gli.
" R qﬂa‘

-
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i fi) feccheranho all’ombray, eifi- ferviranne {opr’ al fuoco .
Alro Profe. ~  Con acqua dinsfiori .a.tnnl:i ﬁ. mettano a prhre foplie di

o, gigh , connella, nu-::tmuﬂ:ata, mn]umna, e timo, e fi fard, bol
Iendo un' odore. placwaic
Profumo Un pezzo di gnmms :'[‘ ot frupiccia, o pur fi mette

femplice. | fopra un fesq ben ifcaldato , che’ fark cofa piacevole. Si
pué ancor Ja gomma I pﬂﬂ:ﬂ:‘t ed impaftare ‘con gomma

dragante, ¢ formarne fantl gram li qlmh i"ﬂcchl fi buttano fu’l
fuoco . i R
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ornare dodisi. Daferts ¢, variarli, fecondo, le aziont ;. pro-
dotti-de’ mefi , ¢ fegni, locp allronomici ;, con la libertd pe-

I N queto ultimo! trattato fi & penfifo, are” il idea , o
# alle petfone, di. mutarli fecondo it ‘proprio piaccre , €

fecondo il fito, numero de’ commenfali, € circolfanze . .

Defer - non & altro. che I ultimo fervizio. della: tavole pi
galante , pilt vago, e di pid allegro trattenimento_a commenfas
li, deitinato per le libazioni, cantici, e canzoni .

Tutti 1i Delerts , che fi deferiveranno 5 laran guarniti di
fiorami , di frutta, e é’ erbe fecondo la loro ftagione ; ma ¢ 1n
atbitrio ‘pur anche di guarnirli , e montarli_con de Navort di
paftighace: femplici, o dorati, o pur colprati . |

D’ intorno al Defer difegnato da noi , incifo, ed in_ques
fio libro appofto , fi vede un numero di tondini € vafellami
di porcellana, e di eriftallo, piem e puarniti di bifcotti, di com-
polte , i tiraggi, di confettura, di geli , e di altre fpecie di
dolci, come pure di fratti frefchi e Jatticinj, 1 quali fi poflono
cambiare a difpofizione ¢ talento di chi regola la tavola.

PER
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PER TL MESE'DI
MAGGIO.

A prrmmpnia ﬁaﬁm che -orma il Defer di quefts mele ,
della-bella 2, weltita con manto ﬁumm, e fita fa-
pra u ‘up monte € i colonne me*di ﬁnrl €in atto dac-
coppiar due putti, dinotante il fegno folare del mefe e da un
altro putto i vede, che 12 g}nﬂanﬂa dirofe. Vi & anche la fama,
che la fiancheggia con la tmmlm in mano .
Alla dnrta lu.uﬁ? ;} i vede ls vaga gentil Pare
tﬁqg ;.-;,:a fu j"’ Lmr mm;n '8 bmum velo weftita |
gitqﬁ‘n a ﬁﬁ&:, t‘he Ia lira foltieie, ¢ da due gentili Er 7 §
ci Emaf'm acgolta , corteggiata, e ¢ alm:a di fion . -
. Alla finiftra’ @ 1! ‘vecchio antice SBc'I}am , che'ten pala | e
fua vilca fﬂpﬁ d un faffo ghace . Ha al fuo fianco un' putto
alato con conchiglia marina in mano .® ritte fi offervano dug
lepgiadre amabili’ Ninfe che In careggiane .
B} P‘-muﬂ del Defer' )"t bellameiite difegnato , e nquadram
i pntanr ﬁﬂrua ed il fuo efterior giro fi mira cintg i fes
ont i rofe, thmanntn da piramidi, e punﬂﬂ:m fopra quali,
vafi di fiori e putti , che con effi graziofamente ichemnn .-
&ﬁcgglaﬂn . .

F.r:cn, in riva del Sebeto,
La 'gennl rloftra Sirena’, .
B¢’ be! Fior ;" con volto' licto ,
ia Stagmnr: 4 nol rimena.
Ninfe ; e Putti, sh! dall’ inquieto
Cuor , togliete ogn’ afpra pena ;
E con role, a fchiera, a h:hzcr;
Fate onore a Primavera.

PER
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I quefto mefe 12 principale Statua fia di Cerere fituata fpo

ra fafci di grano , mezza coverta da un manto bigia. ,

che abbia in una mano la falee , e nell’ altra un manipolo di

{pighe , ed a fuoi piedi il granchio | fegno del mefe 5 € venga
anche da piit Putti ombregaiata con fpighe di grano,

Alla dritta del Defer fi fituerd fopra un piedeftallo 13

Statua d’ Amore, con arco, e factta alla mano, che prema con

tegdi armi , fvettri, € corone., .

E dall’ altra parte, su & un pi 0 confimile, Imeneo

con una facglla 1n mano. accela ; premendo anch’ eflo var)

trﬂfEi B ]

Tutto il piano del Defer fia guarnito di wvarj fiori, ed

, 1l [uo giro di fpighe di grano, tra quali Mietitori con falce in
atto di mieterle, e Contadine, che quelle raccolgono.,

Di Saturno la gran figlia
Con la falce, e fpighe in mano,
L’ ufo antico ormai ripiglia
Di fegar ne' campi il grano .
A tal uopo ognun s’ appiglia,
S1a {u’l Montey o giu- nel Piano;
E d'Amore, ¢ d' Tmeneo

$1 decanta il bel trofeo.

I PER
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PER IL MESE DI
LUGLIO.

Opra d" un gran faffo 'in mezzo al Defer fsrd fituata la
S Statna di quefto mefe , ch’ & &' una vaga Donzella mezza
coverta con velte ;ugharim in atto di caregglare un Leone con
una mano, ¢ con I altra prendendo un giacinto , che le porge
un Putto alato, che 2 fianco le fak.

A tutte due le parti eftreme del Defer vi L faranno due
fontane guarnite di mirto, e cedri, - (ficcome fi fard il piano
ancora, ) in una Orfeo con Ia fua" lira foftenuta da un Sariro ;
¢d in altra Diana con Atteneo convertito in Cervo.

Circondato fard tutto il giro di fpuglirre di agrumi con
Ortolani , che 1i raccolgono , ombreggiati quefti da cappelletti
di paglia, guarniti di garofani.

Qui fra Mirti, e verdi Calli
Ninfa ardente, i pié difperfe:
Giace Orfeo, tra roffi, e gialli
Fiori warj, erbe diverfe;
E Diana, in quefte wvalli
Di frefch’ acque, il vifo afperfe .
Gli Ortolan, fpediti, e fnelli
Spiccan cedri, ¢ agrumi belli.
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PER IL'MESE DI
AGOSTDO.

On wefte fiammata fark veflita una Vergine, ch'd la prige

cipale Statua di quelto mefe., firay e sdrajata fﬂpﬁ un {os
fi, focte padiglione di gelfomini {oftenuto da Tritem | ed up
Putto con ventaglio, che la ventola . Sotto del fofd fiavi pure
una cagna, che 1 gagnolim allatta . -

Giunone fopra un carro tirato da due Pavoni, fia una del-
le Statue fiancali del Defer ; e I'altra di Venere e Cupido fge
pra altro carro tirato da due colombe . ;

- Il giro poi fi fars & una palauflrate intrecciata di Gelfos
mini in mezzo a quall Puttini 1Enudi, che mw&hﬂm
¢ buttano al parter i fiori.

Sott’ ombrel di Gelfomani
Vergin gaja,, al Sol fi afconde |
Con Cupido, ¢ gli Amorini '
Vener fcende, € amore infondey
Tiran carro 1 pavencini

A Giunon , che {cende altronde ,
Putti, ¢ Ninfe, a tanti ardori
Scherzan lieti, in mezzo a fiori .
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SETTEMBRE. *

I fituerd in mezzo al Defer di quefto mefe Bacco coronas

to di pampani di viti e a cavallo d’ un afino, col fegno di
libra in mano, e circondato da baccanti intrecciati di viti .

Alla dritta del Defer fiavi Pallade armata & afta con el

mo in tefta, circondata da due cacciatori ; ed a finiflra: Atlan-

te con la machina del mondo inpra le fpalle, e due Ninfe, che

1 ammirano .
Sari cinto il Defer da ura baffx r%o.lntn y con Vende.

miatori in atto di raccogher I'uvaj ed il fuo piana fard riqua.
srato da pampani.

Donne belle, e fidi Amanti
Queflo mele, allegro fia.
Eh le fpalle d egh Atlanti,

I{J fermu il mondo n:ﬂ.

qu a ‘Palla, le baccants
Dan diletto, c-:i allegria ,
Sicche , dite in tutte I’ ore:
Viva bacco, ¢ ViVad amore .
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Lﬂ Statua rapprefentante quefto mele fopra al Defer fard
Pomona , veftita con manto lavorato con ogni forta di
frutta, giacente fopra varj tronchi d alberi , con un Contadino
a fianco, che la ghirlanda di mela granate , ed a piedi il [e-
gno di feorpione .

Siavi da una parte del Defer Armida in un giardino, che
in afpetto dolente fi fgarmigl i capelli, e dueDonzelle che la cons
folano ; e dall’altra parte Rinaldo in bofco , in atto di partire
con fuol compagni . .

L’ ornamento d" intorno farh di alberetti di tutte frutta
che da Giardinieri fi raccolgano per donarli a Pomona.

L! abbondanza di be frutti,
Tien Pomona al fuo giardino.
Ma che pro? Di Armida, alciutti
Non fa gli occhi, il rio deftino,
Di Rinaldo, a tal gli a indutts
1l bel cor, ma adamantino.
Ah! Sentitemi, fentite
Belle Ninfe; Amor fuggite.

PER
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RO TNCTA TACRCOCTeY
PER IL MESE DI
NOVEMBRE.

Ard la Statua di quefto mele di una Vecchia veftita cop

manto a color di fronde lecche, che [ha a ledere in mezzo

al Defer fopra un saffo , appogmato ad un albero d' olivo,

con caneftro alle mani pieno di radiche commeftibili, ed a pie-
di il fegno di laggistario .

Un ballo di Satiri fi fingerh alla tefta del Defer ; ed all’

altra Ninfe, che ancor ballano . .
Il giro, e piano di detto, fark di rami di elivo, tra qua-

li Paﬂuﬂﬁ che guardano I'armento, e fonano la piva , mentre i
Satiri, e le Ninfe ballano.

Vecchia grinza, in giallo ammanto,
Freddo faflo, accoglie, e sface.
Dal {uo vifo, 1l brio, e’l vanta
Fe cadere il tempo edace:

De’ Paftor tra’il ballo intznto
Torna ancor I’ antica pace,
Che fregiati al Crin di Oliva
Fan {utnar la dolce Piva.

PER
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PER IL MESE DI
DECEMBRE.

Ue Giovani abbracciati ; che rapprefentano la pace , fia il
principal gruppo di queflo- Defer , fituati fopra un rot

to antico marmo , a pi¢ del quale fiavi un Vecchio tremans
te mPPrc{nﬁtahtE I' Inverno 5 e tutto fotto Padiglinni di fiori
eterni .

I gruppi laterali del Defer faranno uno di Uliffe , con
fioi foldat1 dentro la nave, ligato all’ albero dell’ iftefla ; e T'al-
tro di Nettuno in un carro, tirato da delfini .

Intrecciato fard il fuo giro di fiori eterni, e foglie di can-
ne , vicino a quali Sirene, che guardano Nettuno , ed ammira.
go Ulifle. "

Belle Ninofe, che ripiene
Di flupore , ormai vi flate:
Queflo Uliffe, che qui il tiene
Cosi firetto, in crudeltate?
A che mai, Nettun fe’n viene
Dalle falfe onde, ¢ gelate?
Ah! di amor I’ ardente fuoco
Pruova ognuno, in ogni Luoco .

PER
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PER IL MESE DI
GENNARDO.

Er il mefe di Gennaro , fard la prima Statua d' un uomp

cacciatore , che ftia in mezzo al Defer fopra un cavallo :
con lancia In mano in atto di ferire un cignale fermo da up
cane; ed a canto ci ftia un fecco albero , da dove pende il fe.
guo d’ acquario .
' Tutto il Defer dovrd figurare un bofchetto y hel quale
var) animali quadrupedi, con Cacciatori, e cacciatrici in atto di
infeguirli , ed ammazzarli ; come pure varj utenfilj da caccia
buttati qua, e Ja.

Alla caccia, o giovanett]
A ferir Cignali, e Fiere,
Che ficure ne’ bofchetti ,
Vanno 2 turma, a [chiere, a fchiere.
Ma, I'ardor de’ voltri petti,
Cerchi altr’armi, altre bandiere.
Si, fian volti i Dardi, ¢ I [re
Bella preda, ad infegnire,

PER
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PER IL MESE DI
FEBRARDO.

Otto un cortinaggio di bianchi veli , ¢ fopra morbide pin-
me fiwvi a dormire Venere . Amore a flanco ritto con
arco tefo alle mani; ¢ con due pefei in una conca fotto 1 pie-

di , che fark 1l gm{:ﬂn da ftare in mezzo al Defer di queflo

mefe col fuo fegno aftronomico.
La Statua della Libertd; ¢ quella dell’Abbondanza, faranno

gelle che abelliranno le teftate di detto Defer , ornati tutte
31.“: con loro caratteriflici ifici .

Guarnito di bianchi veli fia il fuo giro ; ed il Pimu di
hiacciuoli, tra quali Donzelle, Giovanl vagamente 1 varie

E-:rggie mafcherati .

Vener dorme ; ¢ veglia Amore
Con in man, P'Arco, e gli Strali;
Non per farvi, o Donne, al Core
Onta, o piaghe a:['l:re, e mortall ;
Ma, con modo affai migliore ,
Per {anare i vollri mali.
Mentre ognun danzando va,
Goda Amore, ¢ Liberta,

K PER
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PER IL MESE DI
MARZO.

Mﬂm fark la Statuz di quefto mefe , che con elmo in
tefta ornato di giacinti, e con afta in una mano, ¢ nell’
altra la nuda fpada, fi vedrd fopra un baloardo, da dove pende
P Ariete , ed armature militari , € trofel , Tutto in mezzo al
Defer .

In un gruppo laterale del Defer fianvi le tre Grazie , che
foftengono una corona fopra un Giglio d’ oro . E nell’ altro di
tre Amorini, che reggono. altra corona fopra o’ un’ Aquila Im-
Di Soldati in varj atteggiamenti fia pieno il Defer , ¢d il
fuo giro guarnito di giacinti .

Al fedel Guerriero Marte
Sacre & Marzo, in verde alloro.
Quante grazie, a noi comparte
Regio Serto, ¢ Giglio d oro?
Qual virtis dall’ altra parté,
La grand' Aquila, che onora?
Viva il Re, con la Regina
Ferdinando, e Carolina .

PER
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PER IL MESE DI
APRILE.

IN queft’ ultimo ?agu Defer fi rapprefenterd in trionfo la
Giuftizia, e la Pace; la Vittoria, ed il regio Valore ; in
mezzo a quali la !'p;:i'mia Ma.l'gh&']tﬂ, che I'orma tutti quattm
chi di bilancia, di un ramo d’ elivo , i corons. di “alloro e
chi di fcudo, ed afta.
Alli quattro angoli del Defer fi Bgureranno le quattro
arti del mondo. Europa fopra un toro con capelli fciolti ina-
nellati con filamenti d"oro ; ed abbia nel grembo un Regno,
due differenti corone in una mano, ¢ nell’ altra fpada , e varie

collane.
L’ afia fopra un cocodrillo, veftita di varj colori con turs

bante azzurro in tefta. :

L’ africa , che fiede fopra un leone , mezza veltita con
fmaniglie alle braccia, e monile 2l cello, ed in teflz una tor.
retta co’naflri, corone, fcettri, e gioje.

E I’ America che fti fopra I'elefante tutta guarnita di mo-
nili d’oro, di gemme, coralli, perle , e bendata da un bianco
velo ricamato d oro .

Laterali al gruppo trionfale vi fiano due fontane , guar-
nite di mirto ; ficcome fard anche guarnite I efterior giro di
tutto il Defer , ove fianvi pure Puttini con gabiole d' uccelli

In mane.

Spiritofa Margherita
Fa corona, al vago Aprile.,
V' su’'l Toro, Europa ardita;
L’ Afia, in fier vifo, e virile:
Su'l Leon, I' Africa a gita;
Quindi, in ricco aureo Monile
Siegue il regnn dell’ Aurora,

E fan tutte, onore a Flora.
CuAN-

K 3 -
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DI fiori il eapo adorna

Gid riede Primavera,
Tutta faftofa, e altera,
E gia tra noi foggiorna
Col chiaro fuo splendor.
E I'alma fu2 venura
Ogni mortal riftora
Rinnovafi, ¢ s infiora
LEieta [a 'terra, ¢ muta '
L’ orrido fuo {quallor,
Ella rinnova !’ anno
Vecchio pe’l crudo inverno,
E quell drrore efterno,
Quell’afpro, ¢ duro danno
: Tngh': col fuo fulgor.
Allo fpuntar de’ fiori
Ridono in ferra 1 Prati,
Ridono 1 feminati -
E piEn di gmti E{iﬂri
L’ aer, conlola il cor.
L' ignota Rondinella
Il bel tempo rimena,
E Progne, e Filomena
Con dolce unione, ¢ hella
Temprano il rio dolor.
Guizzan lieti nel fiume
I pefci, e nelle Sponde
Chiaman placide I’ onde
Dalle morbide piume
A nuoto il pefeator.
Ogni animal nel prato :
E {cherza, e fi traftulla,
Gode in fiorita culla
Quell’ aer temperato
Dal Ciel grato favor.

Gid
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E metre anche in nﬂncal.:
Ogni timore , ogn’-ombra
Del paflate: rigor . .
Cosl tutto faflolo
Come gl: agarada , ¢ piace
Con quiete, e con pace,
Con cuor licto , e giojolo
Ri iglia il fuo lavor .
Se tanto ben ci apporta
La nuova alma flagione ,
Che pure alfin depone
Sua vita: e Lreve, e corta
: Perde il natio decor.
Si, ch’2 ben giufto, e degno
Gioir ne'di felici :
Goder fra veri amiei,
Di 2, di amore il pegno
Come nel lecol dior..
Dch vaghe Niofe elette,
Che qui ¢’ intorno intorno
In si bel lieto giorno
Leggiadre , amorofette ,
Tanto ¢i fate onor.
Deh tutti infieme uniti
Con voce armoniofa
Or Il{:ta, ed or PlEtﬂf-E,

Li mm;:mccutl 1nVILE
Di c¢chi dimoftra amor.

Con rfthn evviva
Diamone a lui la gloria ;
E la grata memoria,

.ﬂ.l. merto fuo §i aferiva,
E n’ abbia i1 Ciel I onor,

I K F I"NE.
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BRINDESI A' SIGNORI COMMENZALI

L liguor, ch’¢ qui racchiufo
Dolce brilla, e pien di grazia,
E col folo odor mi fazia.
Guuftamente un si bel vino
Lo deftino
Puro, € {chietto '
Pe’l mio petto .
E mentre 1l mio pulmon tutto fi abbevers
In "cost dolce, e nobile lavacro
A voi, carl Signor, tutto il confacro .

AL RE

O trattanto torno a bere;
Ed al nuovo almo riftoro

Coronar voglio 1l bicchiere
Con un brindell. canoro.

A chi in riva al bel Sebeto
Oggi calca il nobil trono.
E wvoi tutti in lieto {uono
Feltegpiate

Echeggiate

Viva, viva 1l Noftro Re:
Evoe

Evod =
Viva , viva il Noftro Re.

ALLA REGINA
Dﬂp-u 1l brindefi del Re

Per mia fe

Or, che allegro il cuor mi fia
Voglio bere 1n fanith

Dell' Eccelfa mia Regina

A cui lieto 1l cuor ¢ inchina.
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