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dir Petit Albert.
vous arroferez ces éclats du jus de
grappes de raifin , que vous paflerez
avec la main , & jetterez enfuite tou=
tes les grappes fur les éclats’, & ayant
bien refermé le tonneau & mis en
place , vous tirerez 4 clair le vin tourné
& le verferez fur ce rapé; il n’y aura
pas refté trois jours, qu’il fera beau &
bon a boire.
Autre au méme [ujet.

Ous ferez une déco&ion de fines

herbes ; favoir , une poignée de
chacune des fuivantes ; Marjolaine ,
Thym , Laurier , Myrte , Baie de Gé-
nievre , deux pclurcs de Citron & au-
tant d’Orange ; vous feret bien bouillir
cela dans vingt pintes d’eau, jufqu’a
la rédu@ion de quinze pintesou Enviromn,
a proportion de la grandeur du ton-
neau que vaus aurez fait nettoyer
pout receveir votre vin tourné ; vous
laverez bien ledit tonneau avec la dé-
co@ion toute bouillante , & 1’en laiffe-
rez imbiber 5 puis vous y mettrel deux
braffées de copeaux ou  éclats , que
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vin_eft devenu aigre , on le rétablit

44 Les Secrets
vous arroferez aufli de cette déco@ion :
vous tirerez le vin tourné 4 clair 5 le
laifferez repofer huit jours fur ce rapé
de copeaux , & il deviendva meilleyr
qu’il n’¢toit avant qu’il tournac.

Autre au méme figer.

’Al appris d’un Maitre-d’hétel d’un

Prince Allemand , cette autre ma-
niere de raccommoder le vin troublé
& gaté ; 1l faur faire fécher au four
cinquante grappes de bon raifin & un
demi-boiffeau de coquilles d’amandes
douces , en forte que ces coquilles
foient un peu riffolées ; pendant qu’el-
les saccommodent au four 5 il faue
bien battre & fouetter enfemble douze
blancs d’ceufs jufqu’a les réduire pref-
qu’en écume, & les verfer dans le ton-
nean on eft le vin gaté , & le rouler
pendant un petit efpace de temps , puis
vous jettez dedans les coquilles d’a-
mandes & les raifins tout chauds, & le
laiflez repofer huit jours; & vous aurez
de beau & de bon vin...... Quand le
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dir Peter Albert. 45
avec du bled que ’on fait ¢ cuire ]u!qu )
ce qulil créve ; la mefure ou quantité
eft la centieme partie que contient le
tonneat.

Pour faire promptement 4

! -.E-finlfi?'i‘t'.

¥ L faut de bon vin fort , dans lcqu“l
E vous mettrez du poivre lon g & d
levain de p.fna de feigle qui foat blcn
aigre; 1l n’aura pas été expofé fix heu-
res au gros Soleil ou p;mm le feu ,
qn’i; fera de bon uf“r'c‘ .. On peut faire
du ir..l.w_.c {ansvin, en cette maniére;
ayez la charge d’un cheval de FOHL‘»
fauvages , mlu les bien , & les laiflez
fermeriter m;.mr trois jours dans un
tonnean ; puis , durant trente jours,
vous les arroferez de deux pots d’eau
par jour, dans laquelle eau vous aurez
fait bouillir du ‘\:.wa*cmi)r & du Poi-

excellent

d(. tren 1\, ,\mw vous

de bon vii ."l‘- "
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