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ALCOOL, SPIRITO DI VINO, ACQUAVITE

A

L’alcool & la base di tutti i liquori, onde é che
da esso prendon le mosse tutti coloro che si fanno
a trattare dell’arte del liquorista.

L’ alcool assume diversi nomi secondo i diversi
gradi che esso segna all’areometro di Baumé, e se-
condo le materie da cui si estrae.

Secondo i gradi che esso segna all’areometro ,
chiamasi: acquavita se non arriva a 21 gradi; al-
cool o spirito di vino quello che éal disopra dei 21;
alcool rettificato quello che segna al disopra dei 34
fino ai 40 ; alcool assoluto quello che nota 41.

Secondo le diverse materie da cui si estrae I'al-
cool (che allo stato di purezza e perd costante-
" mente sempre lo stesso) assume un gusto partico-
lare e nomi diversi, come i seguenti: ‘

8pirito di vino, alcoole 0 acquavite sempli-
cemente, quello che si ottiene dal vino d’uva.
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8pirito di vinaccia, quello ottenuto dai gra6p1
e dalle fecce d’uva.

Guildive, si distingue cosi, all’ isola di Francia
e alle Indie Orientali, quello estratto dalla.canna
da zucchero : chiamasi anche chimicamente coi nome
di Cerosia.

Rhum o Teaffie, si chiama in Amerwa quello
estratto dalla melassa di zucchero,

Arak, quello estratto dal riso fermentato, nome
proveniente per I’ aggiunta delle foglie d’ Areca
Chatechu, che gli comunicano un odore e sapore
assai gradevole.

Kirsch«Wasser, in Germania quello estratio
dalle ciliege e dalle prugne,

Maraschino, quello estratto dalle visciole o ci~
liege nere.

Peorsicato, quello estratto dalle pesche.

Kumiss, quello del latte di giumenta, nome cosi
distinto dai Tartari.

-Calu, quello del vino di palma o di cocco, nome
datogli dagli Indiani del Coromandel.

Wisky o Gin, quello dei cereali con delle bac-
che di ginepro: distinguesi con questo nome tanto
in Francia come in Inghilterra; Schnik é detto in
Fiandra e in Germania Brandiwesin. .

Alcool 0 acquavite di fecola, quello di patate.

Sidro, quello di pomi e di peri.

Kwas, quello di segale, nome dato in Russia.

Cognac, quello di uva moscata, nome del paese
dove si fabbrica.
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Atole o chica, quello di frumentone, nome de-
gli Americani.

Verso la fine del secolo scorso, I’alcoole era sol-
tanto estratto o dal vino o7 dalle fecce e graspi
d'uva, e percid erano limitatissimi i distillatorii.
Solo col principiare del secolo corrente I'alcoole
divenne un articolo di grande commercio ed indu-
stria, pel motivo che venne applicato a molti usi,
da che divenne maggiore il consumo. E necessita
venne di attivare moltissimi distillatorii, traendo
I'alcoole da moltissime altre sostanze vegetali, per
minorarne il prezzo in primo luego, in secondo
per averlo anche nei paesi ove manca la vite, iden-
tico nella sua natura a quello di vino o di fecce;
non perd sempre del medesimo grado di purezza
¢ bonti. Si pensd inoltre di spogliarlo di tutti quei
principii eterogenei ed olii empireumatici che seco
trascina, e di renderlo a maggiore slato di purezza,
di che parleremo in seguito. ,

L’aleoole trovasi in tutti quei vegetali che con-
tengono zucchero in certa quantitd, nei- quali arti-
ficialmente si faccia sviluppare uba materia zuc-
cherina o colla germinazione o cogli acidi.

Si pud quindi estrarre l'alcoole da tutte le so-
stanze qui sotto indicate perché tutte contengono
zucchero, essendo dimostrato essere questa la sola
sostanza che, scindendosi ne’ suoi principii, pro-
duca lalcoole.



10
Principali sostanze
da ecui si trae 1'alcoole.

Vini in generale

Fecce e graspi d'uva

Zucchero '

Canna da Zucchero

Melassa

Acero

Bacbabietole

Patate -

Miele

Carrubi

Carote

Tartuffo bianco

Cereali, come : frumento, sorgoturco, riso, orzo
segala, avena.

Bacche di ginepro

Bacche di asparago

Nespole

Prugne

Fichi

More di gelso nero e bianco .

More di macchia, dette anche more di rovo o

. di siepe.

Robbia

Gramigna

Genziana

Tii
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Castagne
Ciliege

Peri e pomi
Lamponi
Birra
Acque acide dei fabbricatori di amido.
Legno
Balena
Latte
Corniole
Ligustro
Azzaruolo
Ceci

Fagioli
Piselli

Fava
Valeriana
Asfodelo

Gli alcooli tratti da queste diverse sostanze por-
tano pur sempre I'impronta della loro origine;
essi palesano un gusto particolare che viewe ben
distinto dagli amatori dell’aicoole. E probabile che
questo gusto particolare sia dovuto alla presenza
" di un olio essenziale che varia in ciascuna specie
di sostanza da cui l'alcoole viene estratfo. Il va-
lente chimico Aubergier di Clermont trovd che il
sapore sgradevole che contraggono le acquavite ot-
tenute colla distillazione dei graspi dell’uva, é prin-
cipalmente dovuto ad un prineipio oleoso, volatlile



12
contenuto nella pellicola dell’ uva. Egli ottenne
quest’olio distillando simili pellicole con una quan-
titd d’acqua, e trovd che la pid piccola quantita di
quest’olio, per esempio, una goccia in cento litri,
comunicava alle acquavite un sapore il pil disag-
gradevole ; sapore che fino aliora erasi attribuifo
ad un principio di fermentazione subito dai graspi
che potevano attaccarsi al fondo della caldaja di
distillazione, per la qual decomposizione si produce
un odore di empireuma ben differente da quello
prodotto dall’olio contenuto nella pellicola.

L’odore di empireuma sparisce allorquando ['al-
coole e l'acquavite invecchiano. Lo stesso non suc-
cede dell’odor dell’olio della pellicola. Quest’olio,
chiaro e senza colore, acquista un colore citrino
esposto che sia alla luce, ed ha un sapore acre
fortissimo.

Le acquavite dei vini che non hanno punto fer-
mentato sopra il graspo, sono le pit dolci e le
migliori ; alla qual pratica si deve attribuire la su-
periority delle acquavite d’Andaye e di Cognac, che
sono prodotte da un vino bianco non fermentato
sopra il graspo.

Una gran parte delle acquavite del mezzodi della
Francia vengono colorate col caramele o colla me-
lassa, e spedite sotto il nome di Cognac.

Si & riconosciuto che le acquavite provenienti da
fratti hanno un sapore piu amabile, dovuto ad un
olio empireumatico o ad un olio volatile contenuto
nella pelle delle frutta,



. 13
Dird in fine che gli olii piu disaggradevoli sono -
quelli che esistono mella pellicola dell’orzo, delle
patate, del tartuffo bianco. Questi olii sembrano
essere della medesima natura di quelli della pel-
licola dell’uva.

Le molte sperienze hanno stabilito che il vino
ed altri liquori fermentati, distillati a bagno maria,
danno acquavite piu dolci e prive di empireuma:
sicché questo modo di distillazione & assai piti con=~
veniente sotto ogni rapporto e maggiormente per
le acquavite destinate a beversi greggie; mentre
la distillazione a fuoco nudo le deteriora e fa che
acquistino odori empireumatici, le rende disaggra-
devoli.

Composizione dell'aleoole.

L’alcoole & costituito di carbonio, idrogeno ed
ossigeno, ¢ la sua formola chimica & C* H® Q2
rappresentato da quattro volumi di vapore.

Secondo Julia di Fontenelle, & costituito da due
volumi di gaz idrogenato percarbonato e due vo-
lami di vapore d’acqua.

La densitd del suo vapore sta a quello dell’aria
comes 1 a §89.

Decomponendo cento parti di alcoole si ot-
tennero .

Carbonio 52,67
Idrogeno 12,90
Ossigeno 34, 43
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Sofisticazione dell'alcoole
e delle acquavite.

L’alcoole estratto dalla birra, dal sidro, daila
feccia vinosa, dai graspi dell’uva, dal zucchero, ecc.,
che i commercianti si permettono di sostituire al-
Ialcoole di vino, verra facilmente riconosciuto dal
sapore ed odore particolare che conserva ancorché
sia stato sottoposto alle rettificazioni e ﬁltrazwnl
sul carbone e sulia creta.

Se si volesse sostituire all’alcoole di vino quello
estratto da qualche sostanza aromatica, si verrd in
cognizione di simil frode se unito all’acqua- tiepida
od a qualche goccia di acido solforico e soffregato
fra le mani, tramanda lodor proprio dell’aroma.
L’alcoole in questo caso abbandona lo sostanze che
teneva in dissoluzione, e la mano acquista un_odore,
proveniente dalle sostanze straniere, che fa mani-
festare sinceramente da quale sostanza esso sia
tratto.

Se allo scopo di spacclarlo per- acquavite vecchm
(come la piu ricercata) si sia mescolato ad alcoole
recente del zucchero cotto (caramele) per fargli ac-
quistare un colore ranciato giallognolo, 1’evapora-
zione totale dell’alcoole dara per residuo, in fondo
del vaso, una sostanza nera carbonosa, quando sulla
fine si innalzi la temperatura; inolire - in questo
caso avvi forte odore di zucchero bruciato.

Se per dare all'acquavite un sapore stitico, vi
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fosse stato disciolto dell’allume, si fard palese tal
frode mediante il nitrato di barite, che, decompo-
nendosi, si cangerd in un solfato della stessa base.
Suggerisce inoltre il Branchi di versare nel liquido
sospetlo dell’ammoniaca o del sottocarbonato di
potassa, potendo da tali reagenti ottenersi la se-
parazione deli’allumina, sotto forma di gelatina.

L’alcoole e l'acquavite principalmente vengono
alterati coll’acqua, la quale alterazione é& facile a
riconoscersi mediante 1’alcoolometro.

Si falsifica I’alcoole e I'acquavite, con sostanze
acri e straniere: Si pud accorgersi di questa fal-
sificazione, facendone evaporare una certa quantiti
in una fiala da medicina, a bagno di sabbia, ed
esaminando il residuo, che ha un’acredine facile a
riconoscersi. -

Yiene in commercio una quantitd di aleoole pro-
veniente dall’America; e questo non & che rumme
perché falto coi residui della cristallizzazione dello
zucchero; da questi’, stemperati nell’acqua e fer-
mentati dopo essere diventati liquori alcoolici messi
alla distillazione, si estrae I’alcoole. Questo alcoolo,
che conserva 'odore particolare dello zuechero ,
quando arriva a noi non ha il sapore disgustoso
della flemma, perché gli & levata colle rettifica~

- gioni.

L’alcoole e I’acquavite, conservati in botti che
abbiano servito a contenere del vino, disciolgono
una certa quantitd di materia coloranie e pren-
dono un color rosso, onde alcuue persone li cre=-
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dono alterati. Si toglie perfettamente questo colore
all'alcoole unendovi da 1 a un B per 100 di car-
bone animale e vegetale ridotto in polvere, ed agi-
tando il liguido e lasciandolo deporre, poi decan-
tandolo con cura; o meglio ancora sottoponendolo
alla filtrazione.

Alcune volte in commercio corre dell’alcoole con
odore d’anice; ma questa non si potrebbe dire fal-
sificazione, tornando di nessun utile al falsificatore,
ma semplicemente noncuranza perché posto in
vasi che abbiano servito a contenere qualche pre-
parato.

E da osservarsi che le acquavite contengono sovente
una quantith di rame o di piombo, proveniente da-
gli istrumenti distillatori, disciolta dall’acido che
la stessa acquavite contiene. Si puo assicurare della
presenza del rame o del piombo, allo stato di sali,
coll’alcali volatile e coll'acido solfidrico; poiché
nel caso che si contenesse rame, coll’aggiunta del-
Palcali volatile prende una tinta cerulea per 'am-
monijuro di rame che si forma, e, coll’aggiunta del-
I'acido solfidrico, se si contenesse piombo, si pre-
cipita una polvere nera, il solfuro di piombo. Una
lamina di ferro lucido, messa a contatto coll’alcoole
che contiene del rame, proveniente, come si & detto,
dagli istrumenti distillatori, si ricopre d’una su--
perficie di rame metallico. Il dottor Bromby trovd
del rame in sedici specie di acquavite: un chiodo
ben lucido, tratto da un vaso d’acquavite, era tal-
mentle carico di questo metallo che sembrava fatto
di rame.
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Crediamo ancora far conoscere, che, in quanto
all'acquavite vera di Cognac, ne viene in commercio
moltissima di quella che si fabbrica in altri spar-
timenti della Francia, per esempio, nell’Aude, nel-
I'Bérault e nei Pirenei orientali, notabilmente a
Narbona, a Rives-Altes, Perpxgnano, Pézenas, Méze
e in altri luoghi. -

E da poco tempo che si altera v acquavite e
I’alcoole con una sostanza che & ben difficile a
scoprirsi, senza I'aiuto di una ben curata analisi
chimica: viene aggiunto all’ alcoole e all’ acquavite
T’ etere enantico per dar loro: I’ apparenza-di vero
alcoole o acquavite di vino.

Il Kirsch-wasser, che trovasi in commerclo, )
- qualche volta il- msuitato della distiflazione diuna’
- cattiva acquavxte, nella quale si sono messe a ma-
cerare delle foglie di pesco o di lauro ceraso. Que-’
- sti liquori sono di cattiva qualitd. Possono anche
cagiovare dei gravi accidentt, per la dissoluzione

dei principii deleterici contenuti nelle foglie dl
persico e di lauro teraso.

- Concorrono a rendere i lmpuro I’alcoole e l’acqua-
vite altre sostanze, quali sono: gli acidi prussico,
acelico e pirolegnoso, che loro comunicano un sa--
pore ad alcuni piacevole, ma alla maggior parte
disgustoso; e questi principii estranei parte pro-
vengono dal modo che si pratica nella distillazione
parte da principii immediati congeniti alle diverse

. Sostanze donde si estraggono.
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Rettificazione dell'alecol in plecolo.

Prendasi della potassa ben secca e la si versi
nello spirito; la potassa unendosi all’acqua conte-
nuta nell’alcool, lo spirito pid non sornuotera. Al-
lora fa duopo decantare, ripetendo I’operazione fin-
ché la potassa che si & aggiunta all'alcool non esca
pit bagnata. L’alcool cosi trattato non & ancor puro,
ma & colorato un poco; bisogna distillarlo a ba-
gno maria per averlo perfettamente rettificato.

Della dlsillluzlone del vine.

11 vino come si s3, & composto:

D’alcoole in proporzioni variabili;

D’acqua in proporzioni del triplo a piu che i]
decuplo;

Di un poco di mucillagine;

Di tanunino;

Di una matetia colorante, turchina che diviene
rossa cogli acidi;

Di una materia colorante gialla;

Di tartrati acidi di potassa e di calce,

Di acido acetico;

Di acido carbonico in proporzioni variabili;

E in alcune qualita, di cloruro di sodio, ciod
sal marino e di soifato di potassa.

La distillazione del vino ha per iscopo di sepa-
rare uno de’ suoi principii costituenti, l'alcoole, nel

.

Digitized by Goog[e
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. grado pil o meno vicino alla sua purezza,o in cid
che s’intende per sua forza, sua concentrazione sua
rettificazione. Ora siccome I'alcoole & molto pit vo-
latile delle altre sostanze alle quali é unito, egli &
evidenle che si pud; col soecorso di una tempera-
tura presso a poco eguale a quella della sna eva-
porazione, separarnelo. Cosi avviene pure quando
& evaporato coll’acqua o colla flemma; per il che
si sottomeltono questi vapori ad una temperatura
alla quale Y'acqua cessa di vaporizzarsi o di esi~
stere allo stato di vapore; onde, evaporando I'alcoole
a circa -+ 760 C. e I'acqua a circa + 100 C., & evi-
dente che, facendo passare guesto miscuglio di va-
pori in un ambiente al di sotte di -4 100° C.,
I'acqua o la flemma ripasseranno allo stato liquido
e che tal passaggio sard tanto pit pronto ed ab-
bondante quanto piui bassa sara la temperatura, ma
pur elevata a segno che I’alcoole possa evaporare.
E sovra questo principio che posano i principali
immegliamenti fatti subire all’arte della distilla-
zione de’ vini ed alla reltificazione o concentra-
zione dei prodotti.

Dopo questo, egli & ‘evidente che la direzione
del faoco non & a trascurarsi, e che la forma de-
gli apparecchi e l'applicazione del calorico alla ma-

teria da distillarsi e da condensarsi, & ancora una

delle condizioni indispensabili.

Nella distillazione del vino, qualunque sia 1’ap-
parecchio di cui ci serviamo, avvi sempre per
iscopo di separare coll’azione del calore e poste-
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. riormente coll’abbassamento della temperatura, I'al-
coole dagli altri principii costituenti del vino. La
maniera d’operare questa distillazione varia se-
condo gli apparecchi: noi parleremo del processo
generalmente conosciuto.

Si riempie per tre quarti la caldaja di vino; vi
_si adatta il ecapitello, che si luta diligentemente con
fascie di tela o di carta ben bagnata in una mi-
scela di albume d’uovo, di calce, oppure col luto
. grasso, con argilla, gesso od altro; si accomoda la-
serpentina al becco del capitello, si accende allorg
il fornello, ed il vino arriva a poco a poco. all’e-

bollizione.

Come il calore si propaga, 'aria contenuta nel
liquido freddo e nelle parti libere dell’apparecchio
si dilata ed acquista una forza d’espansione, che
formerebbe esplosione s’esso non potesse uscire dal
becco inferiore della serpentina. '

Tosto che il vino comincia a bollire, i vapori
8’innalzano in abbondanza al capitello.

Quindi trovandosi da principio con un corpo
meno caldo di loro, o avvenendo che il capitello
sia coperto di acqua fredda o raffreddato dall’aria
soltanto, i primi vapori perdono il grado della
temperatura necessaria per ritenerli allo stato ae-
riforme ; essi si condensano in gocciolette lungo
le pareti del capitello e- ricadono in parte nella
" caldaja; altri colano nella serpentina mediante il
canaletto fisso al capitello.

Ma i vapori non possono raffreddarsi contro le
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pareti del capitello, senza comunicargli il calore
ch’essi perdono: succede un- momento ch’esso &
caldissimo, nel quale stato li conserva aeriforme-
mente, a meno che il distillatore non abbia la cura
di raffreddarlo, rinnovando ’acqua al refrigeratore,
Giunto questo istante, i vapori che non possono
pit condensarsi, essendo costantemente soffocati da
nuovi vapori che si formano senza interruzione,
infilano direttamente il becco del capitello, special-
mente se & collocato alla cima della calotla come
negli apparecchi moderni; e passano naturalmente

nella serpentina ove essi subiscono il cangiamento .

dello stato che provavano nel capitello al principio
dell'operazione.

L’acqua che circonda la serpentina, si riscalda,
in proporzione della massa del vapore ch’essa con~
densa; e bisogna allora avere cura di rinnovarla
per tempo con altra fredda, tanto per evitare di
perdere una porzione di vapori alcoolici c¢he non
potrebbero essere stati condensati, quanto per to-
gliere il sapore empireumatico, e sopratuito per
oftenere il prodotto a un grado di temperatura il
pitt basso possibile.

Se si dimenticasse di tenere immersa nell’acqua
la serpentina, o che non offrisse d’altronde all’aria
una superficie abbastanza estesa, tutts le parti del-
Papparecchio contrarrebbero subito una alta tempe-
ratura, ¢ i vapori non essendo pili condensati, di-
verrebbero talmente abbondanti ch’essi fuggireb-
‘bero per tutte le giunture e farebbero scoppiare i
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vasi. Di pid, il grado troppo elevato di tempera-
tura, alla quale essi verrebbero esposti me altere-
rebbe singolarmente I'aroma ed il gusto.

Dietro i dati che si hanno sopra il peso specifico
dell’alcoole e dell’acqua, ¢ sopra i gradi di tempe-
ratura necessaria per la evaporazione di ciascuno
di questi liquidi in particolare , sembrerebbe che,
nella distillazione di oui si trafta, il prodotto dei
primi vapori dovrebbe essere il piu puro; ma ia
non & cosi, attesoché il mescolamento con l'acqua
é cosi intimo che non si pud separare il primo
senza dargli un calore bastante a svaporare una
porzione di questa. Donde deriva che i vini pil
ricchi d’alcoole forniscono vapori piu alcoeliei, bol-
lono a una temperatura piu bassa, ed oeccorre un
calore piu forte per ottenere prodotti meno spiri-
tosi a misura che il vino si esaurisce.

Cola dungque da principio una poca quantitd di
acquavite debole. Quella che viene dopo & la mi-
gliore sotto tutti i riguardi: viene distinta sotto
il nome d’acquavite prima, per distinguerla da
quella che viene in seguito. La quantila e la forza
di questa acquavite prima, dipende essenzialmente
dalla ricchezza del vino e dalla maniera con cui
il fuoco & stato condotto.

Ma siccome l'alcoole si separa tanto piu diffi-
cilmente dal vino quanto & meno abbondante, a
misura che I'operazione si avanza, il prodotto di-
vien pii debole, e avviene un istante ch’esso non
segna pia di oo 10° all'alcoclometro , segno evi~



23

dente ch’esso & folalmente finito. S’innalza allora
il recipiente, si spegne il fuoco e si fa colare la
serpentina ; si netta la caldaia, e si riempie se si
vuol fare una nuova distillazione o braciata, se-
condo le regole dell’arte.

Si profitta ordinariamente del momento in che
P'acquavite & 1i per cessare di fare prova d’Olanda
o prova d'olio, vale a dire che segni all’areometro
da 190 a 220 per froncare la serpenina. Cosi chia-
masi il mettere da parte tutta l'acquavite prima.

Questa acquavite riservata, sembra che debba ad
un olio essenziale del vino, detto chimicamente
elere enantico, che seco trascina, quell’aroma gra-
devole che non si ‘trova negli altri prodotti che
vengono in seguito, perché sul finire della distil-
lazione essa comincia ad essere snaturata dall’azione
prolungata del fuoco.

Onde, queste acquavite finé sono quasi le sole
che vengano smerciate in natura, per rispetto al
loro profumo, che importa essenzialmente couser-
vare. Quanto alle altre, i negozianti trovano mag-
gior vautaggio convertirle in 3/s per economiz-
zare le spese di trasporto e di botti, che sono con-
siderevoli.

Allorché si distillano vini di mediocre qualita
riguardo al prodoito, & poco in uso il troncare la
serpentina e si distilla in una sola volta tulto il li-
quore alcoolico; per poi tornare a distillarlo, e
convertirlo in 3/s ; ma quando fabbricasi acquavite
scella, il cui grado di bontd pud facilmente com-
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pensave le spese diboili e di trasporto, non si
‘mette generglmentein 3/s che 'acquetta o secondo -
prodotto. . :

Acquavite di vinaceia d’uva.

La vinaccia da distillarsi dev’essere sfregolaia
all'uscire del torchio, e non si dee aspettare che -
sia stata esposta all’aria; perchd ollre che essa
perde allora dell’alcoole che si volatizza, il vino
che essa contiene si acelifica il che produce una
doppia perdita.

Ecco la maniera di preparare queste acquavite,
secondo il metodo d’Aubergier.

Si riempie una caldaja di vinaccia sgranata, vi
si versa sopra acqua acciocché non bruci sul fondo
della caldsja, e si procede alla distillazione. Que-
sto processo & difettosissimo, atteso che la vinaceia,
essendo per buona parte pid pesante del liquido
che la circonda, cade sul fondo della caldaja e vi
i allacca, e brucia, e da per questa combustione
i medesimi prodotti delle sostanze organico-vege-
tali: fra le altre, I'olic empireumatico che comu-
nica alle acquavite un odore.ed un gusto di bru-
ciaticcio spiacevolissimo. Se poi I'operatore non si
accorge in tempo del fissarsi di queste materie su}’

fondo della caldaia, il loro letto si aumenta dj
~ spessore a segno che intercelta il passaggio del
calorico: quindi il melallo si riscalda molto in -
- quel silo; Ja crosta si distacca, e allora il rapido
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contatto del liquido colla superficie arroventata,
“sviluppa un gran numero di vapori che possono
" produrre uno scoppio. ‘

Molti autori hanno proposta la distillazione della
vinaccia a bagno maria, a bagno di vapore, allo
.scopo di evitare il gusto di empireuma. Altri in-
vece ritengono che I'apparecchio di Soubeiran, per-
la distillazione delle acque distillate, potrebbe es-
sere adaltatissimo alla distillazione della vinaccia.

Un processo migliore a seguirsi, consiste nello
stemperare la vinaccia in un tino con acqua.tie-
pida, e farla fermentare di nuovo, estraendone quel
vino leggero conosciuto sotto il nome di vinello ,
e sottometterne la*vinacecia al torchio. Colla distil-
lazione si otliene un’acquavite debole che ha bi-
sogno di essere ridistillata, ma che non ha o ben.
poco,-il sapore sgradevole come quella ottenuta
co’ processi suindicati. * -

Erasi creduto, fino agli’esperimenti di Aubergier,
-che il gusto acre e penetrante dell’acquavite di
vinaccia, fosse come il loro odore, dovuto ad olio
empireumatico che lenessero in dissoluzione. Seb-
bene sia vero il fatto che talvolta la vinaccia bruci
sul fondo della caldaja, e che allora i prodotti di
questa decomposizione si uniscano in parte all'ac- -
quavite per darle il detto odore e sapore empireu-
matico, pure si sa che quelle acquavite le quali
non hanno provato gli effetti di questa decomposi-
- zione, non -hanno meno- P'odore e il sapore acre e
penetrante di cui abbiamo parlato. Aubergier, che
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ha fatto molte ricerche sopra questo argomento, ha
riconosciuto che tale odore era dovuto ad un’olio
volalile che esiste formato in una delle parti del-
I'uva, nella pellicola, ¢ che non si forma colla di-
stillazione, come prima si credeva. Questo chimico,
nel retlificare dell’acquavite di vinaccia, comin-
ciando l'operazione con calore dolcissimo e gra-
duato ad intento d’otienerne alcoole a 360, si ac-
corse che le prime porzioni contenevano meno del
detlo olio.

- Ridistillando questo. pmmo prodotto egll ottenne
dapprima un alcoole pitt puro; tutlavia per quante -
fossero le retlificazioni, I'alcoole non poté essere
completamente sburazzato da un poco del detto
olio, che gli dava sapore meno aggradevole di
quello dell’alcoole di vino. In quelle rettificazioni
successive, le ultime porzioni, messe da parte e
distillate poi insieme, diedero alcoole che non in-
torbidiva coll’aggiungervi acqua, e che per conse-
guenza conleneva poco olio: la seconda porzione
sebbene trasparente, intorbidiva mischiandola; e la
terza porzione che passd alla distillazione, era lat-
ticinosa, segnava 23° B., e lasciava scorgere sulla
sua superficie un leggiero strato d’olio. Il primo e
secondo prodoito, riuniti e indeboliti coll’acqua,
tanto da non segnare che 150 B., divennero opacis-
simi; dopo quindici minuti, il liquore era velato
da molto olio. Parti 500 d’acquavite ne danno pit
di 1 parle.

Ecco i caratteri che Aubergler ha riconosciuto a
quest’olio:
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1.0 Limpidissimo, incolore nel momento che viene
" separato dall’alcoole: la luce gli fa prendere, qual-
che tempo dopo una tinfa leggermente citrina;

2.0 Odore penetrante, sapore acrissimo, insoppor-
tabile sui generis;

3.0 Fluidissimo ;

4.0 Arde con fiamma turchina, e tramanda odore
di acquavite di vinaccia.

B.o Sottomesso alla distillazione, le sue prime
porzioni conservano il loro aroma, ma il prodotto
non tarda punto a contrarre un odore empireuma-
tico: il liquore contenuto nella storta prende un
color citrino che si aumenta durante 'operazione
e lascia un carbone leggerissimo;

6.0 Si scioglie nell'acqua, e le comunica il suo
odore e la sua agrezza nella properzione di /10003

7.0 Discioglie lo zolfo, quando & in ebollizione e
lo lascia precipitare col raffreddamento ;

8.0 Forma delle saponette cogli alcali.

Vi sono fabbricatori che, dopo avere torchiato
il vino, stemperano la vinaccia nell’acqua tiepida e
la sottomettono al torchio. Estratto il liquido la-
vano il residuo in altra acqua per estrarne le ul-
time porzioni di alcoole. Quest’acqua che resta de-
bolmente carica, viene versata dopo sopra vinaccia
vergine. Distillati poi i liquori ottenuti, danno
un’acquavite che non ha nessun odore di vinaccia.
La vipaccia, residuo di tutte le lavature, pud an-
cora essere distillala; ma la poca acquavite che
da ha P'odore ed il sapore che le sono proprii.
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~Aubergier ha riconosciuto che nel distillare I'ac-
quavite di vinaccia, se vi si tenga in dissiluzione
un po’ di calce, il prodotto non contiene pia que-
st’olio, ma l'alcoole ha un odore di cimice. Questo
mezzo & difetloso perché, dietro le esperienze di
Julia di Fontenelle, I'alcoole porta seco della cal-
cina colla distillazione, e questa gli comunica un
~ sapore particolare. Aubergier ha dato la preferenza
alla magnesia calcinata che, colla semplice dige-
stione, gli toglie il catlivo gusto, adoperata in pro-
porzioni sufficienti.

Questo chimico conchiude dalle sue esperienze

1.2 Che esiste un olio volatile di uva la cui re-
sidenza & nella pellicola dell’acino, jcome se n’é

convinto ;
2. Che quest’olio infetta le acquavite di vinacce
di quell’odore e di quel sapore che furono chia-
mati a torto empireumatici;

3.0 Che facendo fermentare il mosto separato dal
graspo, dalla pelle e dagli acini, in botti che non
abbiano che una piccola apertura per lasciar pas-
sare I'acido carbonico, si ottiene un vino che da
bensi poca acquavile ma della migliore ;

4.0 Che si pud dalla medesima vinaccia fare due
specie di acquavite : una colle Javature, che & ec-
cellente, e l'altra colla distillazione della vinaccia
medesima, la quale serba quel gusto e quel sa-
pore sgradevole che caralterizzano tali acquavite;

8.0 Che facendo macerare della magnesia nello
spirito di vinaccia, donde I'olio & stato gia tollo in
parte, si giunge a spogliarnelo completamente.
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L’acquavite di vinaccia si vende da un 20 a 2B
per 100 meno del prezzo della buona acquavite di
vino. Occorrono da 84 pairti di vinaccia per parte
1 d’acquavite a 20°; si sa del resto che le pro-
porzioni sono relative alla-ricchezza alcoolica della
vinaccia. In generale, non si distillano che quelle

delle uve che producono vini rossi grossi.
Si distilla egualmente il fondaccio per ottenere
alcoole. Questa  acquavite ha un gusto disaggrade--
- vole ; .acciocchd lo sia meno, & meglio allungare le
fecce con acqua, decantare il liquore chiaro e di- .
stillarlo in questo stato. -

Acquavite di cereall. v

. Nei paesi che non possedono vigneti, principal-
mente in Inghillerra, in Russia ed in tutto il Nord,
. si prepara da lungo tempo quest acquavite, tolta
qualche variazione, col processo che vedremo.
" Tutti i cereali e la maggior parte delle’ legu-
minose possono essere impiegati per la fabbrica-~
zione d’acquavite, ma si scelgono i piut ricchi di
fecola e di amido, e quelli che costano meno. Onde
si dd in generale la preferenza all’orzo ed alla
segale.
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~ Aequavite d'orzo maltato
(Wiskey).

Farina d’orzo o di segale . ... parti 17,280

Orzo germinato o farina grossa . » 5,760

Acqua pura. . . ... .. .. ... » 38,280

Questa mescolanza si tiene alla temperatura di
-+ 8590 C.; si travasano in seguito-parti 4,600 di
liquido e vi si aggiunge una quantita considerevole
di fermento. Quando la mescolanza che resta nel
tino non ha pia di 4 200, 78’ C., si fanno ma-
cerare parti 360 di orzo germinato con un’altra
porzione di 4,600 parti d’acqua calda, si travasa
tutto il liquido, e si aggiunge al primo, al quale
si aggiunge ancora quello che tiene il lievito. Que-
sta mescolanza dei tre liquidi deve essere di peso
specifico eguale a 1,84, a 1,110 ; in dieci o dodici
giorni questo peso deve essere ridotto a 1,002; a -
questo punto il liquore cessa di fermentare, ha
un odore vinoso, e si pud distillare.

- 8i caleola che 64 parti di farina d’orzo devono
dare 18 parti d’acquavite di forza tale che 10 parti
ne facciano i1 di prova d’Olanda.

In generale si tronca ad un terzo della quantitd
totale nella prima distillazione; questi prodotti
sono Pacquetta; il loro peso specifico & di 0,975;
essi danno alla rettificazione un liquore scuro,
biancastro, d’un odor di fuoco: si ridistilla. Si
continua [a distillazione dei due altri terzi, e si
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dividono ancora i prodotti, quando essi cessano di
essere infiammabili. Le ultime porzioni sono messe
da parte per essere rettificate coll’ acquetta di
qualche altra operazione. Se il peso specifico del
liquido fermentiscibile non & sufficiente all’ nopo,
vi si aggiunge del malto e della farina di orzo o
di segale,

Aleuni distillatori hanno creduto conveniente di
coprire i tini in fermentazione; in questo caso
P’operazione & pilt lenta, ma si ottiene maggior
quantita di alcoole, '

Gli Olandesi fanno il loro liquido assai pia de-
bole: una botte della capacity di parti 153 non
pesa che parti 9 pidt dell’acqua; essi impiegano
per conseguenza una minore porzione di fermento.
Essi danno una grande importanza alla qualith del~
P'acqua ; stimano talmente quella della Mosa che i
principali fra loro impiegano dei bastimenti per
trasportarla. L’acqua di fontana o di riviera ben
chiara & ugualmente buona; quella dei pozzi deve
essere rigettata a cagione del solfato di calce, che
contiene; questo sale ritarda la fermentazione.

Per le loro migliori acquavite di grani, gli Olan-
desi mescolano due terzi di farina di frumento e
un terzo di farina di segale; quest’ ultima fer-
menta meglio che la prima.

Gli Inglesi e gli Olandesi non si servono di pa-
glia tritata; quelli che ne fanno uso in Francia
hanno Pintenzione d'impedire per cid che la fa-
rina si deponga troppo presto sul fondo del li~
quore.
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Le acquavite di grano hanno un odore ed un
sapore particolare, dovato in gran parte a un olio
-volatilé che contengono i tegumenti della fecola.
Riescono di quest’ olio meno cariche se si travasa -
il liquore prima di versarlo nella caldaia. Coi pro-
cessi precitati, si.pud :avere acquavite dai grani -
leguminosi, come sono i piselli, le fave, i fagiuoli,
‘i ceei, il riso, il sorgoturco; cosi-ancora dalle ca-
stagne, dalla gramigna e da tutte le sostanze ve-
- getali e zuccherine. Vi si aggmnge ordinariamente
: partl 1 dl maito sopra i al paru di farina. '

Acquavlte dl patate.

I céreali e le leguminose non devono che alla ..
fecola e allamido che essi contengono, la propmeta ;
di dare un liquore zuecheroso, il quile colla fer-
mentazione si converte in alcoole.

_ E pur lo stesso delle patate o pomi ‘di terra;
ora, questo tubercolo produrrd altrettanto pia di

acquavite, quanto pil sara ricco di fecola, ondela )

.scelta della specie di questa sostanza non & perclb
indifferente. Grande il numero essendo dei processi
" per trarre dalle patate l’alcoole, parleremo soltanto
dei principali. -

Primo processo. — Si fanno cuocere i pomi, di
terra a vapore é si viducono in pasta fina ; sopra 400
parti di questa pasta si aggiungono da, 24 a 26
parti di malto in farina grossa, e si centinua-col-
I'addizione d’acqua calda e con altre pratiche indi-~
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cate per I’ aquavite di cereali. Per determinare la
fermentazione, vi si aggiunge in seguito parti 1 di
buon lievito di birra fresca.

Secondo processo. — Disciogliete parti 80 di fe-
cola di patate in 200 parti di acqua alla tempera-
tura ordinaria; aggiungele a poco a poco parti 200
di acqua bollente, ¢ 20 parti di malto, disciolto in
sufficiente quantitd d’ acqua; dopo 3 o 4 ore, ag-
giungete il lievito e la quantita d’acqua necessaria.

Terzo processo. — Si prende un tino a doppio
fondo, della capacita voluta dalle 800 parti propo-
ste; si collocano sul doppio fondo da 10 a 12 parti
di paglia tritata in uno strato di uniforme spes-
sore; vi si stendono sopra 100 parti di polpa di
patate crude, come la da Ja raspa. Si lasciano sgoc-
ciolare circa mezz ora, e si apre il robinetto po-
sto fra i due fondi per lasciare sgocciolare queste
parti dalla loro acqua di vegetazione che esse hanno
abbandonata. Due operai rimescolano allora con un
raviolo, nel tempo che si fanno derivare da 400
a B00 parti d’acqua bollente. Tutta la massa si
addensa per. la conversione dell’amido in salda; vi
si fanno allora macerare 25 parti d’ orzo maltato;
si agita bene, e dopo 3 o 4 ore, si cava, coll'aiuto
del robinetto precitato, il liquido che questa massa
dd per la filtrazione sopra il doppio fondo, il
quale si versa nel tino da fermentazione che pud
non contenere pidt di 1100 parti, di cui 100 pel
vuoto. :

Si lascia sgocciolare per un quarto d’ora, si

M
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cava questo secondo liquore, si aggiunge al primo,
e -poi si mescola il fondo con 200 parti d’ acqua
bollente; si cava ancora quest'altro liquore, da ui-
timo si vuota il residno versandovi 200 o 300
parti d’acqua fredda. Tutti i liquori sono riuniti
nel tino in fermentazione e si aggiunge il lievito
di birra nelle medesime proporzioni gia sopra in-
dicate.

Quarto processo perfezionato. — Il vantaggio
delle patate sopra il grano & evidente per la distil-
lazione : Moggia da 3 1/> a & di patate danno al-
trettanta acquavite che un moggio di grano; ora,
siccome un campo che non produce ordinariamente
che 10 moggia di segale, fornisce sino a 100 mog-
_gia di patate, le quali, nella distillazione, pareg-

giano 28 moggia di grano, & chiavo che le patate
danno due volte e mezzo piu acquavite che i gra-
ni. Di pit il fondaccio delle patate rende alia terra
le forze produttive che esse gli avevano tolto. In-
fine le spese di questa coltura sono minori. Fatto
riguardo a queste circostanze, la distillazione delle
patate avrebbe gid sostituito quella dei grani, se
molte cause non si “opponessero. Primieramente i
distillatori delle cittd, non potendo essere nel me-
desimo tempo {coltivatori di patate, fa mestieri
che le comperino; ora, il prezzo difquesta der-
rata non & fisso come quello del grano, il tra-
. 8porto & piu c¢ostoso, perché bisogna portarlo piu
da lontano. Si trovd anche, o almeno si credette
di aver osservato, che I’acquavite di patate ha un
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gusto terroso; da ultimo si paga il dazio general-
"~ menteé secondo la capacith . dei vasi; quelli che
servono alla distillazionie delle patate hanno mag-
giore imposta chei vasi di granb, a causa del gran
" ‘volume che fanno le patate.

Se questi inconvenienti non vengomno tolti, Ia
nuova distillazione sara dunque sempré ristretta.
Del resto si sa che in Germania, Siemens-di Pyr-
mont, ha inventato un apparecchio proprio a discio-
gliere completamente tutte le sostanze dissolubili
che si trovano nelle patate, e dalle. quaii si estrae
l’ aleoole, -

) Ac_qtlavite di fas¢l ai lorc‘o‘ttlréo.'

I fusti di sorgoturco contengono una grande quan-
tith di materia Zuecherina. Humboldt asserisce che
i Messicani ne ritraggono zucchero con vantaggio;
e Pichet di Ginevra ha pubblicato, nel 1811, il
risultato delle esperienzé tentate su questo pro-
posito. . :

Dai giovani fusti del sorgbturco, raccolti al mo-
mento che il grano comincia a formarsi, spremendo.
dai medesimi il succo ed a bagnomaria concen-
trandolo fino a consistenza di molle estratto, si ha
sciroppo di gusto aggradevolissimo proprio a so-
stituire lo zucchero, pel the, pel caffé e per .la
maggior parte delle preparazioni culinari.’

Subito dopo la raccolta del grano, purché i fasti
non siano secchi, traesi da questi, schiacciati, e me=~
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diante fermentazione, un liquore vinoso alcoolico
che colla distillazione e rettificazione da un alcoole
eccellente, superiore a quello del grano, e pareg-
giabile a quello della canna da zucchero.

1l grano inoltre di sorgoturco, pesto e legger-
mente bollito nell’acqua, fornisce colla fermenta-
zione una bibita spiritosa, alla quale gli Americani
danno il nome di Atole.

Acquavlte» e alcool di melassa.

Le melasse, tanto quelle che provengono dalle
raffinerie del zucchero di canna o di barbabietola,
'si compongono di zuechero cristallizzabile e di una
maggior quantith di quello incristallizzabile; esse
hanno un colore verde-scuro e taivolta bruno-ne-.
rastro, un odore ed un sapore particolare. Per far
subire ad esse la fermentazione alcoolica, si dilui-
scono con acqua, a -+ 30°C. in modo che non se-
gnino che 6° all’ areometro; si aggiunge allora il
lievito ; e quando la fermentazione & terminata, si
distilla subito, ché, aspettando, la massa liquida
vinosa si acidifica prontamente. ‘

Le melasse di barbabietole, ad onta d’ un gusto
estremamente sgradevole, che le rende improprie
agli vsi domestici, sono preferibili alle. altre per la
distillazione, se non riguardo alla qualita, -almeno
riguardo alla quantithd del prodotto. Questa quan-
tita dipende molto dal processo che si impiega:
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eccons, fra molti, il pid semplice: Si diluisce la
melassa con parti eguali in volume d’acqua ealda,
si mescola fortemente e si lascia riposare per 12
ore: si aggiunge allora alla mescolanza pari quan-
titd d’acqua calda, mescolando come la prima volta,
e dopo un nuovo riposo di 12 ore si compie di di-
luire con sufficiente quantitd di acqua fredda per
condurre la massa a -+ 200 G, che é il grado di
temperatura piu favorevole in estate, e 4 250 C.
. d”'inverno, e circa a 6° di densita: allora si-ag-
giunge un po’ di lievito di birra e si abbandona il
liquore a sé medesnmo, ﬁnché sia arrivato al punto
da distillarlo.

.Le melasse di barbabietole ritengono sempre
della calce, che si impiega nella defecazione per la
fabbricazione del zucchero; si possono spogliare
versando nel liquore, avanti la fermentazione, una
certa quantith di acido solforico; ma siccome la
quantitd da impiegarsi & subordinata a quello della
calce contenuta nelle melasse, e che un eccesso d’a-
cido libero nuocerebbe alla fermentazione piii che
la calce. medesima, occorre un po’ di avvedutezza
per riconoscere il giusto punto di saturazione di
quest’alcali, cid che & ben difficile. In generale si
mette sempre meno acido di quello che pud abbi-
sognare per saturare tutta la calce; cosicché I'ac-
quavite che si ottiene colla distillazione trascina seco
in dissolazions la calce restante non saturata, la
quale da al prodotto un sspore acre piccante,

Essendo il rumme I’acquavite che si - oftiene



38

nelle colonie colla fermentazione e la distillazione
delle melasse, descriveremo pili avanti e faremo
conoscere i mezzi propri ad ottenerlo.

Alcoole di more di macchia.

"E noto che le more di macchia ben mature
danno un terzo del loro peso di liquido fermenti-
scibile; che questo liquido a fermentazione alcoo-
.lica compiuta, contiene il 10 per 100 di alcoole as-
soluto ; che I’ alcoole Somministrato dalle more ap-
partiene allo scarso numero di quelli che i Fran-
cesi ‘chiamano di buon gusfo, giacché poss:ede un
aroma grato, poco dissimile da quello proprio del-
Palcoole derivante dal vino. '

Siccome poi la pianta che produce le more di
macchia & comunissima, sarebbs desiderabile che si
rendesse pitt comune anche la fabbricazione dell’al-
coole coll’ indicato frutlo, fa qual fabbricazione rie-

. sce, col seguente metodo, cosi bene che 1’ aleoole
con esso ottenuto, non differisee dai migliori alcooli.

Si prendono le more di macchia o di rovo (Ru-
bus fruticesus) ben mature, cioé quando sono nere,
di polpa molle e dolciastra, si pigiano in un tino
ove si abbandona la massa a sé stessa per 10 o 12
giorni, colla temperatura dell’ ambiente fra - 180 e
+ 200 C. Di poi se ne separa il liquido che esce
spontaneamente, e la feccia si spreme per cavarne
tulta la parte liquida che contiene.

I liquori ottenuti si riuniscono in una sol botte
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che si riempie soltanto per due terzi, ed ivisi la-
sciano fino a. lanto che & compita la fermentazione
alcoolica che succede fra gli 8 ed i 15 giorni, e
riconoscesi dal pon sentirsi pit alcun rumore ap-
pressando 1’orecchio all’indicato recipiente, e dal+
I essere cessato in seno della massa liquida ogni
sviluppo di bolle gazose. A questo punto illiquide
& da sottoporsi alla distillazione, la quale operasi
pei lambicchi ordinari e colle norme usate pel vi-
no: & da avvertirsi perd che occorre spingere la
prima distillazione finché jl pradotto ottenuto giunga
a un terzo del volume del liquido adoperato; cosi
operando si & certi che fuito I'alcools & passato

- nel prodotto della distillazione. Questo primo pro-
dotto dee segnare fra 290 e 30° dell’ alcoometro
centesimale di Gay-Lussa¢c a 4 13° C. II liquido
ottenuto con questa prima distillazione dev’essere
sottoposto a pit retlificazioni, secondo il grado di
forza di cui si vuol dotato I’ alcoole che si cerca
ottenere.

Alecoole o acquavite di Birra.

Mediante la distillazione della birra si cava
un’acquavite debolissima, la quale ha bisogno d’essere
reftificata per ridurla a maggior grado, che perd
conserva sempregl’ odore e sapore suo particolare.
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Alcoole o acquavite di rebbia.

Oltre al colore rosso che dalla robbia sogliono
ritrarre i tintori, sarebbe utilissimo che prima si
avesse a ritrarne 1’alcoole, in quanto che, dopo la
fermentazione, la materia colorante della robbia
pud servire anche per gli usi a cui I’arte tintoria
la destina.

Doeberheiner, avendo "diluito nell’ acqua tiepida
con un poco di lievito di birra, una certa quantitd
di radice macinata, ne ritrasse -dopo b o 6 giorni
di fermentazione un liquore vinoso che sommini-
strd mediante Ja distillazione della buona acqua-
vite, e che rettificala dava un eccellente alcoole.
La radice di robbia nulla aveva perduto del suo
principio colorante.

Sarebbe desiderabile che alcuni si prendessero
pensiero di questo nuovo genere d’industria, per-
ché utilissima assai al nostro paese: ché avendo
dalla radice il prodotto alcoolico, meno costerebbe
I' alizarina, che ora abbiamo a un prezzo assai
elevato.

Alecoole di genziana.

I contadini della Svizzera, del Tirolo, delia Bor-
gogna e dell’ Alvernia, fanno fermentare le radici
di genziana, dopo di averle fatte bollire nell’acqua.

L’acquavile o alcoole che se ne trae, ha un gu-
sto alquanto amaro, che forma la delizia di molti
palati.
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Molti medici illusiri, asseriscono che quest’acqua-
vite accresce I’ appetito, rianima le forze, riscalda
tutto il corpo, eccita il corso delle orine, aumenta
la traspirazione cutanea, restituisce la robustezza
agli intestini ed allo stomaco, favorisce la dige-
stione dei cibi e si oppone alle febbri intermittenti
d’ autunno e di primavera.

Alcoole o acquavite di gramigna.

Contiene la gramigna dello zacchero eristallizza-
bile in grande abbondanza secondo I'analisi di Che-
valier, oltre che una maleria estrattiva di gusto
aromatico analogo a quello della vaniglia, alla quale
potrebbe benissimo servire di succedaneo. Percid
Chevalier ci fa osservare che mediante la fermen-
tazione e distillazione si otliene una copiosa quan-
tith di alcoole o acquavite, coll’aroma di vaniglia.

La decozione di 100 parti di-radici secche, 0 112
di recenti, danno parti 17 /> di uno sciroppo
gradevole, conesciuto sotto la denominazione di
melassa di gramigoa.

Il dottor Leroy ha annunciato d’aver ottenuto
dalla gramigna il quarto del suo peso di sciroppo;
che una data quantith di questo sciroppo dava
colla fermentazione e la distillazione una egual
quantita di acquavite a 21 gradi.

Leroy aveva anche dalla gramigna polverizzata,
-una farina colla quale egli preparava un pane di
buona qualita.
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Il dotto medico diceva: Impiegando o eoltivando
400 jugeri di buonissima terra, questi danno 4 mi-
glisja, cid che fa 10 litei per jugero; & migliaja da-
rebbero 1000 litri di sciroppo, 400 pinte d’ae-
quavite e 12 sacchi di farina. Qual sorgente di rio»
chezza in una radice producentesi senza coltiva-
zione o malgrado la coltivazione, giudicala non solo
inutile, ma nociva, calpestata sulla strada o bru<
ciata nei campi!

L’ acquavite di gramigna dweva valer di pia di
quella estratta dalla segala, e ravvicinarsi molto al
Kirschwasser ; se ne facevano degli eccellenii li-
quori mescolandola al sciroppo ed aromatizzandolo.
La farina di gramigna dava col lalte una buonis-
sima polenta.

Mescolata con farina di frumento essa dava un
buonissimo pane, ¢ da sola un pane discreto.

Si troverebbe dunque nella gramigna : sciroppo,
zuechero, acquavite, liquori, farina, pane, ecc.

Questa pianta cosi modesta, cosi trascurata, e
cosi .perseguitata, trovasi in tal modo riabilitata e
condotta quasi al livello della canna da zuechero.

Kumlis.

Questo trovato & dovuto ai Tartari, conserva il
nome tartaro Kumis, che é quanto dire vino di latte.
Esso forma la bevanda principale e piu  favorita
dei Baschiri e dei popoli nomadi. Cure straordina-
rie essi ottengono coll’ uso di_questa bevanda. Al-
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cunoe assieura farsi questo liqaore anche in Orkaey
ed in Setlandia.

Siccome il latte contiens molto zucchero cristal-
lizzabile, cosl colla decomposizione de’suoi principii
produce gli elementi dell’ alcoole. Vi & un notabile
divario fra i liquori dolei zuccherosi ed il latte.
Pei primi la loro fermentazione, sia essa sponta~
pea, 0-sia promossa con arte, comineia col conver~
tirsi gradatamente in vino, poi- termina col diven-
tare aceto. Il latte per lo contrario non diventa
vino se non dopo essere stao agro.

Scheele ha. osservato una fermentazione nel latte,
e che si produceva del gaz acido carbonico, ma non
si & immaginato che potesse convertirsi di poi in
vino. I Tartari, come dicemmo, hanno indotto il
latté agro a diventare un liquore inebbriante, -dai
_ quale mediante distillazione si oftiene 1’ alcoole.
Mantenuto dopo di essere diventato agro, in una
conveniente temperatura il latte delle giumente,
- spontaneamente si suscila in esso la fermentazione,
la quale non cessa finché non sia diventato vinoso. -

Alcoole di legmo.

Si sa che i numerosi prodotti che si formano
nella distillazione dei legni furono I’ oggetto di un
gran numero di esperimenti. Dumas e Peligot si
sono piu particolarmente occupati di quello che si
& poi chiamato successivamente alcoole di legno o
spirito Piroxilico, ecc. A questo corpo. hanno rico-



44

nosciuto i caratteri di un vero alcoole isomorfo con
I’ alcoole ordinario. . i

Lo spirito di legno esiste in soluzione nella parte
acquosa dei prodotti della distillazione del legno
Decantato per la separazione del catrame non di-
sciolto, si sottometle alla distillazione per estrarne,
almeno in parte, il catrame che esso mantiene so-
speso. Egli é nei primi prodotti di questa distilla-
zione che bisogna cercare lo spirito di legno. Si
raccolgono dunque le 10 prime parti provenienti
da ogni B0 parti di liquore messo in distillazione,
e si sottomette il prodotto greggio a rettificazioni
ripetute, come se si volesse concentrare dell’acqua-
vite. Siccome il punto di ebollizione dello spirito
di legno & bassissimo, queste rettificazioni possono
operarsi a bagnomaria, e si pué per questo motivo
spogliarlo di quasi tutte le sostanze straniere. Lo
spirito, o alecoole di legno puro, é un liquido flui-
dissimo, incoloro, di odore particolare, ¢ nel me-
desimo tempo alcoolico-aromatico, che si appros-
sima. all’ etere acetico; brucia con fiamma simile
a quella dell’alcoole ordinario, bolle a -+ 66, 5 C.,
sotto la pressione, di Om, 701; il suo peso speci-
fico & di 798 a 4~ 20° C,, la densita del suo vapore
é di 1,120. Ciascun volume di spirito di legno,
contiene volumi 1 di carbonio, 2 di idrogeno, e 1fo
di ossigeno. .

Lo spirito di legno sembra essere composto da
un radicale che & un idrogeno carburato, il pid
semplice di tutti e al quale si ha date il nome di
Mitilene.
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Questo radicale é composto d’atomi eguali di
carbonio e d’idrogeno, e lo spirito di legno sa-
rebbe allora un biidrato di Mitilene. Per preparare
lo spirito di legno che serve oggi a sostituire I’al-
coole di vino o di altre sostanze, ed & impiegato
in molte arti, si distilla dal legno verde in grandi
apparecchi appropriati a questo oggetto, e I’ acido
pirolegnoso greggio che si ottiene, & rettificato a
molte riprese sulla calce viva. Il prodotto; -che
eguaglia appena 1,200 di quello acquoso della di-
stillazione del legno, & lo spirito di legno presso
a poco puro e quale si vende in commercio.

Gli apparecchi perfezionati di distillazione . pos-
sono essere vantaggiosamente impiegati in questa
reitificazione.

Acquavita di Ginepro.

*'Nel nord dell’Europa e sopratutto in QOlanda, ove
I'atmosfera & assai piut carica di umidita, 'uso del
ginepro & molto diffuso, onde colla fermentazione
e la distillazione se ne trae un liquore alcoolico,
che porta il nome di Gineprina. Questo liquore
forma un articolo di commercio, assai considere-
vole. Esso ¢ eminentemente dotato delle proprieta
attribuite alle bacche di ginepro ;& stimolante, diu-
retico, viene reputato ottimo per intonare le forze
_digerenti_dello stomaco, e per altro. .

Si pud ottenere della eccellente gineprina distil-
lando deil’alcoole unitamente alle bacche di gine-
pro stiacciate. )
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I semi di ginepro, aggianti prima o dopo lafer-
mentazione delle sostanze dalle quali si vuole estrarre
I'alcoole, servono a profimate ed aromatizzare, ed .
in particolare a mascondere la loro provenienza. .

Per preparare )’ acquavite di ginepro, si pren-
douo 6 parti di malto, macinato a pid fina maci-
“patura di quella della farma d’orzo dei distillatori -
di malto, 3 parti di farina di riso, e 3 parti di fa-
rina di malto; se ne diluiscono prima 10 parti
con minor acqua- fredda che $ia possibile, e quan-
do sono bene incorporate , vi si aggiunge acqua
a -4 1000 C., quanta basta a farne una pﬂppa chiara,
che si versa in una o due botti al piu; con molto
pid lievito di quello che ordinariamente si mette.
E generalmente al terzo giorno che i distillateri
olandesi aggiungono il malto, o farinadi riso, pre--
parato.in maniera conveniente. Ma essi non lo im-
piegano prima che non abbia la temperatara del
liquido in fermentazione; essi mettono aneora di
lievito quanto la prima volta.

Il principale secreto & la maniera di stiacciare
gli ingredienti, mescendo prima intieramente il
malto con I'acqua fredda, aggiungendo consecuti-
vamente la porgione necessaria d’ acqua bollente ,
acciocché resti abbastanza diluito dopo 1’ impiego
della farina fina, battendone eosi il tutto in un
tino affinché la massa si disciolga convenienlemente
per la distillazione , senza che corra pericolo di.
bruciare nel fondo del lambiceo. Cosi si riducono
a unha sola operazione quella del rimescolamento &
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della fermentazione: 'acqua fredda, sopra il malto,
previene necessariamente ogni ritardo. Diluendo il
liquore sufficientemente per farlo “fermentare e di-
stillare nel medesimo tempo {processo pel quale si
estrae dello spirito dalla crusca‘ e dalla farina), i
distillatori olandesi oftengono dai loro grani pid
spirito che noi; e I'ottengono d’una migliore qua-
litd e con minor lavero. I loro lambicchi conten-
gono ordinariamente da 900 a 1500 litri. Essi ri-
tirano costantemente 3 litri di flemma, dopo che
il liguido ¢he cade dal lambicco, cessa di bruciare
sopra il capitello dell’ apparecchio, -allorché distil-
lano delle acque di lavatura, e B-quando distillano
" dei vinelli. Questa pratica & sconosciuta da noi;
noi ritiriamo invece il fuoco subito che il liquido,
che cade dal lambicco, non produce pid alcuna
fiamma langueiite sopra il capitello del lambicco.

Con questo mézzo, impiegando una grande quan-
-tita di riso, gli Olandesi rendono il loro spirito si
acido. La maniera di stemperare le loro acque di
lavatura, influisce molto sopra la purezza ¢ la quan-
titd di spirito che essi-ottengono. -

Per ogni 120 parti di spirito della’ forza a un
dipresso di quello di prova {20° a %%%) aggiun-
gono parti 3 di fronde di ginepro con una quinta
parte di olio del medesimo frutlo, ¢ distillano a
fuoco lento; & in questo modo che preparano la
gineprina di Rotterdam; se ne distilla una specie
inferiore, omettendo I'olio, aumentando la quantita
delle fronde di ginepro, e agglungendo gualche poco
di semi di finocchio e della trementina.
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Consett, viaggiando in Isvezia, apprese che i
grani non sono il solo ingrediente che s’ impieghi
in quei paesi nella distillazione. Le acquavite di
basso prezzo, dice egli, si formano con la segale
¢ una specie di formiche conosciutissima in quella
contrada; queste racchiudono una resina, un olio
e un acido onde si & tratto partito nella medicina;
sono grandi insetti neri che si trovano comune-
mente sugli abeti.

Dell’aleocle od acquavite di eiliege.
(Kirschwasser).

Diverse sono le denominazioni attribuite a que- -
st’alcoole, per cui crediamo dovere farle conoscere
a norma del lettore; e sono: Alcoole o acquavite
di ciliege, Kirschwasser o Kirschenwasser o Chirs-
wasser. La denominazione Kirschwasser & tedesca,
che aleuni abbreviano in Chirso o Kirsch o Kirchs,
nel passare nelle lingue italiana e francese. Questi
nomi sono assegnati all’alcoole ottenuto colla di-
stillazione di un liquore- vinoso fermentato prepa-
rato colle ciliege nere (cerasorum nigrorum prunus
o cerasus avium) , ed anche colle marasche, colle
marene, colle visciole. I1 sapore varia, secondo i
metodi adoperati, che sono assai numerosi.

Il chimico Chevalier insegna il seguente metodo
di preparazione che pud nteners: pel pit esatto e
sicuro :

Si raceolgono con precauzione le ciliege, quando
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sono mature, spogliandole del penduncolo, ¢ sepa-
rando quelle che fossero guaste. Quando se n’hg
raccolta un’ assai grande quantita per poter inco-
minciare le operazioni, si spremono sopra una cesta
di vimini alquanto concava, posta soprx un tino;
il succo cade; si pesa I’ avanzo e se ne pesta la
quarta parte soltanto; si getta il tutto nel tino; si
copre e si lascia fermentare. Compiutasi la fermen-
tazione si trae il liquido chiaro; si trasporta in un
lambicco e si distilla. Ottiensi cosi un liquore di
eccellentissimo gusto.

1l suddetto chimico ci insegna di non aggiun-
gere pit di un solo quarto del loro volume di noc-
cioli al liquido spremuto dalle ciliege, perché la
troppa quantitd sarebbe assai pericolosa per chi ne
fa grand’uso, perciocehé i noccioli contengono molto
acido prussico, veleno dei piu potenti e piu ener-
gici, e il pid prontamente mortale, benché sia pure
rimedio attivo in molte malattie di serio carattere.
Si dovrd usare inoltre una scrupolosa attenzione
di adoperare lambicchi di stagno o almeno di rame
bene stagnati, e di quelli a bagno maria per mag-
gior sicurezza.

Il chirso che trovasi in commercio, & qualche
volta il risultato della distillazione di una cattiva
acquavite, nella quale si sono messe a macerare delle
foglie di pesco o di lauro regio. Questi liquori sono
di catliva qualitd; possono anche cagionare gravi
. accidenti per la’dissoluzione dei principii deleterii
- contenuti nelle foglie di pesco e di lauro regio.
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~ Il chirso ben preparato & limpido come I'alcoole,
odore alcoolico leggermente di acido prussico; ha
un sapore alcoolico particolare piacevole, ed 8, a .
_ detta di molti medici, un validissimo digestivo.
Sliwovitzka. .

Prendete delle prugne gialle, schiacciatele, poi
unite la massa a conveniente quantild d’acqua a
£00 C., se i frutti sono secchi; e se son verdi
acqua fredda. Si fa fermentare il tulto, p01 si de-
canta il liquido e si distilla affine di avere un’ acqua-
_vile, circa di 22°a 24°, suo vero punto di forza.

Alcune volte-si aggiunge al liquido che dee slil-

larsi un terzo o un quarto del suo volume di -

frutti schiacciati, per avere un prodotto maggwr—
mentle carico in aroma.

It questo caso, acciocchd i frutti non si attac-
chino al fondo della caldaja, si fa uso di -un dia-
fragma melallico ben stagnato o di un bagnomaria .
forato, il quale tiene sospese le materie solide. Per
maggiormente avere concentrato il liquore alcoo-
lico citenuto si dovra ridistillare ed a bagnomaria,
con qualche pugno di foglie dello stesso albero.

Allro.

Prugne gialle secche schiacciate coi nocciuoli. Al-
cole concentrato se i frutti son verdi, ed a 200,
se son secchi. Si fa macerare -la massa per un
mese, poi si dislilla a bagnomaria.
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Siccome il prodotto sard -alcoole aromatico di
circa 3%°, cosi il liquorista potrd a suo piacere
ridurlo, coll’ addizione di acqua, a quel grado mag-
giormente ricercalo e in uso nel paese. '

Dell® acquavita di Cognac.

Cognac & il nome ‘di una cittd della Francia,
dove si fabbrica un acquavite o alcoole che si ot-
tiene mediante la fermentazione del succo vinoso
dell’ uva moscata: questo liquore distillato e ret-
tificalo somministra la conosciuta 'acquavite di Co-
gnac. Quella che trovasi da noi genuina. in com-
mercio & per lo meno alterata mediante addizione
di acqua ; ma generalmente viene sostituita da fit-
tizia, fabbricata dai nostri hquonsu, & che -male-
le rassomiglia.

Imitazione deil’ acquavite di Coguac.

Si possono con manipolazioni eonvenienti, con-
vertire gli spiriti di cereali ‘in acquavité che si
distinguera difficilmente da quella di vino, se I'o-
perazione & ben falla. Si prende dell’olio essen-~
ziale di vino, che & il vero principio dell’aroma
delle acquaviti di vino; per altro.per impiegare
quest’ olio con vantaggio, bisogna procurarsi prima
uno spirito puro, inodoro; perché sarebbe un as-
surdo pensare che quest’ olio essenziale potesse
dare la fragranza gradevole dell’ acquavite di vino
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agli spiriti di malto, carichi di un olio particolare.
Per preparare l'olio di vino, fate disciogliere qual-
che pane di fondaccio di vino, secco, in 6 o 8
volte il suo peso di acqua; poi distillate il liquore
a fuoco moderato, e separate I'olio con una pi-
petta, riservando per le operazioni piu delicate, il
primo che & il piu fino. Si pud disciogliere que-
st’olio di vino nell’alecoole: in questo modo egli
conserverd per lungo tempo tutto il suo profumo,
altrimenti egli & ben presto irrancidito.

Per altro bisogna tirare l'olio essenziale dal
fondaccio di vino che ha fornito 1’acquavite che si
vuole imitare, tanto per contraffare I’acquavite di
Cognac, come per tuit’altra specie di acquavite,
perché siccome differenti acquavite hanno gusti
differenti, i quali sono dovuti all’olio essenziale del
grasso, egli sarebbe fuori di luogo voler imitare
'odore dell’ acquavite di Cognac con un olio es-
senziale che si avesse ottenuto dalla feccia del vino
di Bordo. Dopo aver dato, con una dose conve-
niente d’olio essenziale, il gusto dell’acquavite e
avere ridotto il tutte in un sol fluido semplice ed
omogeneo, restano aneora a vincersi altre difficolta.
Si deve aver riguardo al colore, alla prova ed alla
dolcezza dell’ acquavite : in quanto alla prova, si
soddisfa facilmente impiegando uno spirito retti-
ficato di un grado superiore, che si riduce, dopo
averlo intimamente combinato con l'olio essenziale
di vino; si pud ottenere in gran parte la dol-
cezza distillandone e rettificandone lo spirito a un
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faoco moderato ; il tempo supplird a queste difetto,
che ¢ il tempo solo che di tale proprieta alle
acquaviti di vino che sono in principio acri e ar-
denti. La melassa o il earamele danno allo spirito
un bel colore che rassomiglia presso a poco quello
delle acquavie di vino; ma esso ¢ scuro, bisogna
per conseguenza impiegarne una grande quantitd;
questa operazioné non & perd accompagnata da
cattivi rikuitati: lo spirito acquista colla mesco-~
langa un gusto dolcigno o melato che piace a qual-
che eonsumatore. Necessita una quantita ben mi-
nore di zucchero bruciato che non di melassa, per
eolorire la medesima quantith di liquido ; il gusto
é anche differente perché, invece della dolcezza
che gli di la melagsa, lo spirito riceve dal zuc-
chero bruciato un’ amarezza gradevole che lo fa
ricercare da quelli che non 'amano melato.

Appareochiasi il zuechero bruciato sciogliendo
in un po’ d’acqua una quantith conveniente di zuc-
chero, che si fa poi bruciaré $ul faoco fino a tanto
che ha un colore nero.

Lo spirito di melassa & purissimo: sciogliesi
questo all’acqua e si fa fermentare nello stesso
modo che i liquidi che forniscono il malto of-
dinario : se non impiegansi in questa distilla-
gione cure ed attenzione particolari, e’ non riescira
vinoso come lo spirito di maito, ma pid scipito e
meno piccante, sebben sotto altre ragioni valga
meglio, perché I'olio essenziale ha un gusto meno
sgradevole: lo perché se le feceie di vino fresche
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che abbondano di tartaro, sono ben - fermentate
colla melassa, lo spirito & pu‘l vinoso, pitt spiri-
toso, e si accosta di pia -alla natura delle acqua-
vite di vino. Se non si trova abbastanza vinoso
allorché & al grado ordinario, vi si aggiunge dello
spirito dolce di .nitro; se  stato convenientemente
distillato a un dolce calore, si pud, con questa
sola addizione, farlo passare agli occhi dei consu-
matori volgari per acquavite di vino. Si impiega
grande quantith di questo spirito nel commercio
fraudolento delle acquavite estere, come il rumme,
il racche; se ne impiega anche molto nella fab-
bricazione delle acquavite di ciliege ed altri cor-
diali.

L’esposto processo meriterebbe di essere m al-
-cuie parti perfezionato.

Acquavite di Cognac fittizia.

Alcoole a 360 parti 10
Acqua pura » 8
Vino moscato vecchio » @

Si unisca il tatto e, dopo qualche ora di riposo,
si filtri e si conservi.

Quest’ acquavite sarebbe queila -che piit di ogni
altra si ‘approssima alla vera. L’acquavile prepa-
rata cosi ha un leggero colore ambrato ed um
odore e sapore di vino moscato marcatissimo.
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Acquavite ai F;-anela;

Spirito a 360 - parti 100

Ruomme » 100

_Acqua : ». 200

Sciroppo di caramelle '» 1

PreparazIONE. — Si umsce it tutto, si ﬁltra e
- conserva,
Aecquavite di Danzica.

Spirito a 360 parti 100
Caccao caracca _ » 8
Cannella - » 2
Sciroppo cioé zucchero bianco » 200
Acqua » 180
Macis ’ N N

Preparazione. — Si fa infusione delle sostanze
per otto giorni nello spmto e acqua, indi s: unisce
lo zucchero, si fillra e si conserva.

Occorrendo o volendo imbottigliare il llqmdo si
aggiungera per bottiglia una foglia d’oro.

Alira.
Cortecce di liinone ; N. 100 -
.Sciroppo, cioé zucchero hlanco » 100
Acqua » 150
Mecis » 1

PrepaRaziONE. — Come sopra.
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Vel Rhuim,

Moiti credono che il vero rbum giammaico
debba essere denso, oleoso, ambreggiato, scirop-
poso, ecc., come un rosolio. Cid é un errore, non
essendo altro il rhum che il prodotto della fer-
mentazione delle melasse colate dallo zacchero gre-
gio e dalle canne da zucchero, onde poi mediante
la distillazione e ridistillazione, si ottiene il rhum
doppio o semplice come si desidera. Il rhum, anzi
che un liquore denso, sciropposo, oleoso, ambreg-
giato, ece., non pud essere che un liguore Simile
in forza a tatti gli altri alcooli, perché un pro-
dotto della distillazione.

Rhum Giammaice.

Si procurano dei frammenti di canna da zuc-
chero, si fanno fermentare, poi decantato il liquido,
si distilla e si ridistilla per avere dell’ acoole a
quel grado che si vuole. Questo liquore & rhum.

Si usa rettificarlo dandogli una forza quasi uguale
a quella dell’ alcoole ¢ si nomina in allora rhum
doppio.

Imitazione del rhum Giammaleo.

Per imitare il rhum di Giammaica procuransi dei
frammenti di canna da zucchero e mettonsi in un
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lambicco, nella proporzione di parti 1 per 12 di
spirito, e 6 di acqua pura. Si pud condurre rapi-
damente la distillazione purchd si faccia uso di sal
comune, nella proporzione di parti 1 per 90 di
liquido, afﬁue di impedire che la materia mucilagi-
nosa non si levi collo spirito distillando. It piro-
dotto, ben Trettificalo e conservato in recipienti
inodori, ha quasi tutti i caratteri del vero rhum.
Alcuni si permettono di colorarlo con zucchero
bruciato o caramele.

Rhum delle Antilie.

Si prendono parti uguali di spunie delle -cal-
daie da zucchero, di fecce o depositi di lambicchi
¢ dell’ acqua. Si aggiunge a questa mescolanza 1Jie0
det suo volume di melassa. Si fa fermentare, e
terminata che sia la fermentazione si distilla. Si
ottiene il 15 per 100 di rhum fortemente pregno
d’olio essenziale delle canne da zucchero e due
volte altrettanto di spirito d’una quallta inferiore a
quelio che si reftifica. -

Rhum comune inglese.

Melassa parti 100
Acqua pura " » 500
Fermento fresco » 2

PreparazioNe.. — Si prepara in Inghiiterra di-
luendo insieme queste tre sostanze ; si mescolano
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e si rimescolano una o due.volte per giorno per
attivare la fermentazione; in capo a 408 giorni si-
aggiungono ancora parti 2 di lievito di birra. La
fermentazione allora procede con rapiditi ed in 3
o & giorni il liquore -é atto ad essere distillato.

Parti 100 di questo liquore danno 22 parti di
spirito a10fyy, cioé a dire che 10 parti possono
farne 11 di spirito di prova.

Alcuni lasciano invecchiare nelle botti le melasse
e le distillano in seguito ritirandole a 23¢ dell’a-
reometro; perché acquistino spontaneamente la tinta
rossasira, si meftono in botti che lasciano colare.
Alcuni altri aggiungono al succo delle ¢anne da
zucchero, della melassa e dell’ acqua e fanno fer-
mentare la mescolanza, onde ottengono un rhum
molto aromatico e grato.

Rbhum fitdizie.

Mullot si occupd dei metodi per rendere van-
taggiosi i residui della distillazione delle barba-
bietole, egli assicura di avere ottenuto un buon
risultato dalla ricetta seguente.

Si stemperano insieme parti 5984 di melassa- di
barbabietola, parti 2400 di farina d’orzo e 960 di
prugne in 9600 parti d’acqua tiepida. Si eccita la
fermentazione con poco lievito di birra alla tem-
peratura di 20° C. Si tiene questa teraperatura fin-
ché si compia la fermentazione, e subito dopo si
distilla il liquore. D’altra parte si fanno. infondere



- 89
separatamente parti 192 di raschiatura di cuoio
vecchio, parti 48 di tartufi neri pestati, parti 6 di
bullette di garofano, parti 1 di scorza di cedro in
450 parti di alcoole a 360 . Si introduce nel ba-
rile che deve contenere questo falso rhum, il famo
di un muechio di paglia impregnata di catrame; si
chiude il barile affinché il fumo si condensi in
esso; lo si riempie allora ‘col ramme preparato
come & stato detto. Finalmente si colora eol ca~
ramele.

Altro.

Alcoole a 220 parti 10
Cuoio vecchio » 1

PrePaRAZIONE. — Prendete dell’ acquavite di me-
lassa, fate nella medesima macerare il cuoio per
un mese, poi distillate. Al prodotto distillato po-
trete, volendo, aggiungere qualche poco di zuc-
chero e dell’acqua per ridurlo a minor grado, e
per renderlo pit grato e potrete in ultimo colo-
rirlo col caramele.

Dovrete aver cura che il cuoio sia in ritagli, e
che questo non sia conciato e recente, ma bensi -
assai vecchio, perché se fosse giovine e conciato
I'olio che contiene trasmetterebbe al rhum I'odore
di pesce, e percid sarebbe impossibile berlo.

Fatto in questa maniera, si possono ingannare
anche dei. pratici, senza recar danno alla salute, In
commercio ve n’ha una gmnde quantita di que~ -
sto rhum.
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Altro (éstcmpora‘neo).

Essenza di thum parti 3
Alcoole a 360 » 240
Acqua comune - 0w B34

Colore di caramele quanto basta per dargli un
cblore ambreggiato.

PrepanazioNe. — Unite il tutto, filtrate e con-~
servate.

Distillazione del rumme
mnellée Indte deeidentall.

Il luogo destidato per la distillgzione esige la
pit graide pulitezza; si lavano i tini al comin=
ciare della raccolta, con acqua calda o fredda, per -
toglier'e tutte quelle materie sadicie di cui possono
essere sporchi. Si impiega subito una grandissima
quantitd di schiuma o fondaeci di caldaie, prove-
nienti dalla fabbricazione dello zacchero, quantitd
tale che non ne abbisogni nel seguito. Se il di-
stiltatore non ha buone fecce e pochissime me-
lasse ‘da aggiungersi alla massa; e perchd inoltre

. le schiume al cominciamento della stagione mon
sono cosi ricche come 1o Yono quelle dei mesi di
marzo, aprile ¢ maggio, che sono i mesi pid favo-
revoli, le proporzioni seguenti riusciranno beme
cominciando per ogni 300 parti che contengono i
tini. Mettete parti 138 di schiume, e 18 di melasse
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e 180 di aequa. Allorquando le fecce sono buone,
prendete parti uguali di queste diverse sostanze, ¢
aggiungete per 300 parti 30 di melassa. Quando
il molino cammina, ed in conseguenza, quando non
si hanno delle schiume, mescolate parti uguali di
fecce ed acqua, per ciascuna quantitd di parti 300
aggiungetene 60 parti di melassa. Impiegapdo que-
sle proporzioni, il distillatore pud sperare di ot-
tenere dal 10 al 15 per 100 di rhum ed altri pro-
dotti; ma la quantita dello spirito dipenderi mol-
tissimo dalla qualith degli ingredienti; ¢ in qual-
che modo dal tempo, e per questo un distillatore
intelligenle varierd queste proporzioni in cobser
guenza.

Il rhum differisce da quello ghe noi chiamiame
semplicemente spirito di zucchero, perché questo
contiene piu olio essenziale di canna da zuechero.

Nelle Indie occidentali, allorché i distillatori si
sono procurati una quantitd sufficiente di materia,
vi aggiungono dell’ acqua e fanno fermentare nel
modo ordinario. Perd la fermentazione & sempre
da prima condotta assai dolcemente, percha il lie-
vito & raro; ma quando la fermentazione ne hg
prodotto una quantitd sufficiente, si opera pron-
tamente sopra grandi masse, cioé sovra una dop-
pia quantita.

Allorché il liquido & completamente fermentato,
si distilla nella maniera ordinaria, e si fa dello
spirito di prova che ridistillando si riduce a un
pilt alto grado : allora si chiama rhum doppio. Sa-~
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rebbe facile concentrare lo 'spirito pid di quello
che si fa ordinariamente, ma esso trascina nella
distillazione una si grande quantita di materia
. oleosa, che si & obbligati a lasciare il rhum ripo-
sare lungo tempo prima d’impiegario.

Il miglior mezzo per conservare il rhum’ sia per
Pesportazione, sia per altri usi, é quello di concen-
trarlo come l'alcoole di tutta ardenza. In' questa
maniera egli ocecupa la metd meno di volume; e si
pué allungarlo con acqua a piacere allorché si vo-
glia 'pit leggiero e piu. ordinario. : ,

Si chiama spirifo. di zucchero, quello che si ot-
tiene dalle acque di lavatura delle schiume, dai

_ residui dei luoghi di lavoro; queste 'si stempe-
rano con dell’ acqua, si fanno fermentare come si
fa colla melassa o tutt’ altro liquido e si distilla
nella maniera ordinaria. Se I'operazione é condotta
con cura e lo.spirito ben retlificato, si pud me-
scolare con acquavite; ché questo spirito & supe-
riore a quello che si estrae ordinariamente dalle
melasse; e per conseguenza pilt proprio a questi
usi. Alle Barbade si prepara col succo di cannaun
buonissimo spirito di quella specie che si chiama
spirito di canna, il quale rassomiglia al vere rhum.

llhum europeo.

Il rhum é un prodotto alcoolico, 1ucoloro e dia-
fano. Per dargli il colore giallo ambrato simile a
quello del commeréio. e per comunicargli quel gu-
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sto particolare che si & abituati a riscontrare nel
rhum delle colonie, si fa infondere in una parte
del liquido delle proporzioni variabili di prugne, .
- di raschiatura di cuojo tannato, del catrame liquido,
del gaz, ecc; si completa ordinariamente il colora~
mento voluto, aggiungendovi la’quantita necessaria
di caramele. )

~Le proporzioni degli ingredienti ecostituiscono
nelle fabbriche di rhum in Europa -quello che #i
_ distingue sotto il nome di salse; esse variano molto
nelle dlﬂ'erenh fabbriche, e pe’risultati e per le va-
- rieta di rhum, tutte fortemente inferiori d’altronde
alle varieta di rhum di canne al quale non- vi sia
‘stato- aggiunto niente di estraneo. Il Sig. Mullot,
- che si & molto occupato dei mezzi di ritrarre un
partito’ vantaggloso dai resndul della fabbricazione
dello zucchero di barbabielola, assicura avere otte-
. nuto un buonissimo risultato dalla ricetta seguente.

Si diluiscono insieme 125 chilog. di melasse di
barbabietola, 50 chilog. di farina d’orzo, e 20 chilog.
di prugne in 200 chilog. di acqua tiepida. Coll’aiuto
di-un po’ di lievito, la férmentazioue alcoolica non
tarda a stabilirsi nella mescolanza, di cui la tem-
peralura deve essere manienuta a 20°. Allorquando
la produzione dell’alcoole sembrerd arrestarsi non
si ha altro che di procedere aila distillazione in un
lambicco appropriato.

D’altra parte si fanno infondere separatamente
4 chilog. di raspatura di cuojo tannato, 1 chilog.
di tartufi neri. schiacciati, 130 chiodi di garofano
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¢ 20 grammi di cortecce di limone in 4 chilog. di
alcoole a 33°.

Si aggiunge questa infusione nel primo liquido
alcoolico ottenuto, e si sottomette una seconda volla
la totalita alla distillazione: si riconduce ancora
tutto 'alecoole ottenuto a 21°. Si introduce nel ba-
rile destinato a contenere questo rhum il fumo di
un pugno di paglia imbibita di calrame e che si
fa bruciare; si ferma il cocchiume, a fine di lasciare
a queslo vapore il tempo di condensarsi sulle pa-
reti del barile; si empie allora col rhum, prepa-
rato come abbiamo detlo, il quale acquistera in-
vecchiando un gusto analogo a quello giammaico,
si colora d’altronde col caramele.

Altro

Prendete 100 litri di alcoole di vino a 332 Car-
tier, o 500 grammi ( %/; chilog.) di corteccia di le-
gno di quercia polverizzata di recente; e 16 grammi
di catecu polverizzato, 8 grammi di bullette di ga-
rofano, 8 grammi di catrame liquido (goudron).

Lasciate infondere il tutto per 15 giorni, dopo
aggiungetevi 40 litri d’acqua e mescolate perché
si unisca, poi colorite col caramel a colore conve-
niente che simuli il vero.

Si aggiunge a questa mescolanza la decima parte
di vero rhum di Giammaica o altro di qualitd ec-
cellente, e si filtra come per gli altri liquori, e sx
conserva tanto in bottiglie che in barili.
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Absinthe (ASSENZIO). -
* (Estratto o tintura d’assenzio svizzero.)

'Di questo liquore fanno estesissimo commercio i
distillatori di Neuchatel, Zurigo, Ginevra, Basilea,
Lucerna, Berna, Losanna e di quasi tutta la Sviz-
zera. Cadet di Gassicourt fu il primo che scoperse
e comunicd la sua composizione.

La maggior parte dei distillatori di questo li-
quore colorano V'estratto di assenzio col succo spre-
‘muto degli spinacci; questo colore & dapprima bel-
lissimo; poi la luce lo distrugge; gli & percid che
alcuni preferiscono di tenere questo liquore biance
" come esce dalla distillazione. Tuttavia, siccome il’
color verde piace sovente nei liquori, riporteremo
qui sotto i vari metodi coi quali si ottengono le
varie tinte verdi. I1 colore dell’assénzio svizzero & -
precisamente uguale a quello d’un vero estratto e
olio volatile ciod di un verde scuro tendente al
bruno. _ '

"Sotto il nome di assenzio svizzero o di Neuchatel
vendesi una grandissima quantitd d’ assenzio che
si fabbrica in molti allri luoghi, ma che & subito
riconosciuto dai pratiei liquoristi poiché non & con-
simile né nell’odore né nel colore.

_Si pud percid imitarlo perfettamente colle for-
wule che qui sotto trascriviamo indicate dal si-
goor Cadet-Gassicourt e da altri. Tanto per le fo-
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glie come per le sommita dell’assenzio I’infusione
& da preferirsi alla distillazione e decozione, perché
perdono, con queste operazioni parte, del loro aroma.

Absinthe di Neuehidtel.
(Estratto d’assenzio svizzero.)

Assenzio maggiore : parti 198

» minore » 64 -
Radice’ d’angelica » 8
Calamo aromatico » 8
Anici stellati » i
Dittamo ecretico » )
Alcoole a 200 » 1080

Essenza d’anici » 1/e

PhepARAZIONE. — Si fanno macerare le sostanze
nell’alcoole per 8 giorni, poi si distilla a bagno
maria e si traggono B40 parti di spirito, cui si
aggiunge !/o di essenza di anici, si colora prima
e si filtra. Le parti 840 di spirito rimaste nel lam-
bicco servono a preparare l'acqua vulneraria spi-
ritosa.

. Altro
Sommitd secche d’assenzio
romano _parti 32
» pontico : » 16
Calamo aromatico » 1
Radice angelica » 1
Anici stellati » 1
Foglie di dittamo di Creta »  %/o
Alcoole a 20° »

144
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PREPARAZIONE. — Soppeste tutte le droghe si
fanno-macerare per otto giorni nell’alcoole; poscia
si distilla a bagno maria per ottenere I'alcoole im-
piegato, poi si colora e si conserva.

Altro

Sommita secche d’assenzio
alpino
» pontico
Radice d’angelica
Calamo aromatico
Anici stellati
Foglie di dittamo cretico
Origano volgare
Alcoole a 240
Finocchi
Maggiorana
Paeparazione. — Come sopra

-
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Ahsinthe. (estemporaneo)

Alcoole a 360 parti 3500 -
Essenza d’assenzio » 8

» di finocchio » 8

» di anici » 18
Acqua pura » 2000

Preraraziong. — Unite il tutto, colorite in verde
e conservate.
PrEraRAzZIONE. — Come sopra.
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Altro
(uso svizzero)

Alcoole a 92.0 ‘ parti 600
Sommita d’assenzio pontico » 5

» alpino » 5
Radice angelica » i
Calamo .aromatico » 10.
Semi d’anici steliati - » 8
Foglie di dittamo cretico » 3
Origano volgare » 6
Maggiorana » 6

~ Prerarazione. — Come sopra. ~

Altro
(secondo ¢l metodo svizzero) >

Sommitd secche di assenzio ‘.
pontico . partt 21/2

> alpino » %
» maggiore » 1

Si tagliano le sommitd e si fanno macerare per
giorni 15 in parti 100 a 20° poi si cola con pres-
sione, e si unisece al prodotto distillalo qui sottp.

Alcoole a 200 parti  B76
Sommitd d’assenzio alpino » 10

‘ » pontico o 5
Radice angelica . : “ 8
Calamo aromatico » 8
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Semi di anici stellati parti 6
Foglie di dittamo cretico » e
Origano volgare . » i

Paeeanazione. Si opera come sopra, ommettendo
'essenza di anici.

Aliro a freddo.

Alcoole a 240 parti 9
o libbre di oncie 12 '
Essenza di assenzio goccie 20
» di finocchio » 10
» di aniei » 10

PagpanazioNe. — Fate macerare per due giorni
un pugno di sommith d’assenzio pontico nell’al-
coole, poi colate con pressione; al liquore alcoollco
unite ben bene le essenze e conservate.

Quintessenza d'assenszie.

- Foglie d’assenzio romano parti 12
» » pontico » 12
Garofani » 2
Alcoole a 360 » 160
Zucchero » 8
Sommita di centaurea minore » 8
Canpella » 4

Prerarazione. — Tagliate le foglie e le sommita,
8i pestano la cannella ed i garofani, si mettono a
igerire in un matraccio per 3 o 4 giorni; si filtra
e si conserva.
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Questa preparazione é tonica, carminativa, feb-
brifuga.

Altro
Sommitd d’assenzio romano .
secco parti 4
» . pontico » i
Garofani » i/p
Zuechero » 4
Alcoole a 2% -~ » 60

PREPARAZIONE. — Si opera come sopra.

‘ - Preparazlone del llquorl.

" Di mano in mano che il gusto delle bevande
spmtose andé propagandosi, il piacere di distin-
guersi dal volgare, la sensualitd, il timore di ferire
delle gole delicate, poco abituate alla rusticita del-
I'acquavite, suggerirono I’idea di mitigarle con
dell’acqua e dello zucchero: tale fu, dopo I'acqua-
vite pura, il primo liquore che comparve sulle ta-
vole dei privati e sul banco dei liquoristi.

A poco a poco e successivamente s’immagind di
aggiungere a questa semplice bevatda dei profumi,
che rendendola pil delicata, fecero ben presto d’una
bevanda inventata per puro:’ lusso un oggetto di
necessitd, Da allora in poi si andd stabilendo un
peovo articolo d’industria tinto ricercato che il
bisogno di sostenere con vantaggio la concorrenza
gostrinse i fabpricatori a cercare mille mezzi di
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variare queste bibite per istimolare ancor piu la
sensualitd gid abbastanza lusingata de’ ghiotti. 1l
pumero delle preparazioni di questo genere crebbe
prodxg:osamente e cresce tutfi i gxorm,mul fondo
é sempre lo stesso.
- Tutti i liquori, qualunque sia il nome che loro
si di, haono per base una mescolanza  d’aleoole,
d’acqua e di zucchero, le -cui proporzioni variano
secondo il genere del liquore  che si vuole prepa-
rare. Vi si aggiungono, come accessorii, gli aromi
che si credono piu atti a lusingare il gusto e I'odo-
rato; e il gran talento del liquorista consiste nella
scelta e nella dose degli aromi e nei sapori che si
uniscono meglio insieme, onde non associare quelh
che, uniti, ripugnerebbero al gusto.

Questa parte dell’arte domanda uno studio par-
ticolare. Gli aromi pid soavi non sono tutti suscet-
tibili di produrre dei buoni liquori; si possono ci-
tare delle piante che non darebbero che cattivis-
simi liquori, sebbene ricercate pel loro odore; al-
tre al contrario di un odore debols o poco grato
che possono nullostante dar luogo a felici  combi-
nazioni. L’aroma del tartufo, per esempio, di cui
il profamiere non saprebbe trarne partito utile, for-
nisce un ratafi assai grato. Dopo aver fatto scelta
di aromi che devono profumare un liquore, & non
meno indispensabile di ricercare il modo sotto il
-quale si deve farne uso. Ora s’ impiegano in na-
tura le sostanze, facendole infondere nell’alcoole o
acqua; ora si sottomettono alla distillazione, si per
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- profumare direttamente il liquore, e si per ritrarne
particolarmente il profumo sotto forma d’olio es-

senziale, d’acque aromaliche, di spiriti odorati ecc.
"~ Ciascuno di questi processi offre vantaggi e in-
convenienti di cui parleremo piu sotto.
_Si possono riportare a quattro principali le dif-
ferenti maniere di preparare i liquori da tavola:
la distillazione diretta, I’ infusione o macerazione,
la mescolanza dei prodotti distillati; e quella dei
sughi dei frutti con I’alcoole. Si potrebbe, a rigore,
fare una quinta classe dei liquori prodotti colla fer-
. mentazione di quesli medesimi succhi, se essi non
dovessero essere considerati piuttosto come veri vini.
Il primo processo, che é stato per lungo tempo .
il solo impiegato per la fabbricazione dei viui fini,
e che non & ancora intieramente abbandonato, sem-
brerebbe a prima vista il piu perfetto, e in una il
piu proprio a combinare intimamente i diversi ele-
menti di questi liquori, ¢ a non introdurre che i
prineipii pit delicati dei vegetali ; ma egli & incon-
trastabile che per quante cure si apportino alla
distillazione, essa fa sempre perdere ai vegetali una
porzione del loro pil sottile, pii soave aroma;
d’ altra. parte i principii volatili non s’innalzano
tutti alla medesima temperatura: il loro peso spe-
cifico, I’ intimita della loro combinazione, la tessitura
dei vegetali che li contengono possono opporvisi.

Dimodoché quando si sottomettono alla mede-
sima distillazione molte sostanze aromatiche, &
evidente che quelle i cui principii sono pil volatili
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ne forniscono assai pilt delle altre; & ben raroche
“non si ottenga un prodotio diverso da quello-che
aspettavasi dopo le proporzioni rispettivamente os-
servate nella mescolanza. Se si aggiunge da una
parte la mano d’opera, le spese e la fatica, e d’altra
parte I'inconveniente che ha la distillazione mede-
sima a bagnomaria, di comunicare ai liquori, se non
tutto il gusto di fuoco, almeno un certo sapore che

P'arte non iscancella sempre completamente, senza
I’ aiuto del tempo, si sentirh che la distillazione
diretta non é né. la piu economica né il miglior
processo per avere perfetti liquori.

_ In aleuni luoghi i liquoristi ovviano in gran parte
a questo inconveniente mescolando dell’ acqua al-
I’ aleoole concentrato che si distilla sulle sostanze
.aromatiche. Cosi impiegano 100 parti d’alcoole a
36° e vi aggiungono 80 parti d’acqua pura, e hanno
cura di non raccogliere che sole 90 parti di pro-
dotto alcoolico che non ba quel gusto di fuoco di
cui abbiam detto.

L’ infusione nell’alecole & di gran lunga preferi-
bile, tutte le volte che mira piu alla delicalezza dei
liquori che alla loro perfetla bianchezza. Quando
il liquore & fatto secondo le regole prescritte per
questo genere di operazione, si ottiene in modo
uniforme, - e senza alterare i principii aromatici:
siccome essi non provano alcuna dispersione, oc-

- ¢orre per dare un profumo uguale, molto meno di
materia che per la distillazione ; e la combinazione
dei diversi aromi & molto piu esatta perché, non
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essendo essi volatlzzatl, il peso speclﬂco non porta
alcun cambiamento nel loro essere.

Onde i liquori preparati in questo modo non
perdano alcuna delle loro quality, si per riguardo
al profumo che al gasto, occorre che I’infusione
si faccia alla temperatura dell’atmosfera; & lo stesso
degli aromi fugaci si che non si pud impregnarne
lo spirito se non coll’ aiuto di un certo grado di
freddo. A dir vero, siimpiega spesse volte il calore
del sole pe’ sughi dei frutti pid zaccherini che aro~
matici, ma non si ricorre mai a un piu forte calore,
a meno che non si vogliano sottomettere all’infu-
sione delle porzioni di piante che non rendono bene
i loro principii se non neil’acqua.

I liquori della terza classe si preparano mesco-
lando insieme, in giuste proporzioni, delle tinture
o degli alcoolati ai quali si aggiungono degli sci-
roppi e. all’ occorrenza dell’ alcoole debole.

L’impiego degli spirili aromatizzati, preparati
prima, ben saturati, privi del gusto di fuoco, ha
sulla distillazione diretta, il vantaggio di poter ra-
dunare e conservare, Sotto piccole masse, grande
quantith d’ aromi diversi; di permettere di mi-
schiarli ¢ di dosarli con esattezza, in mille modi
differenti e sul momento; di evitare I'impiego e la
spesa delle distillazioni troppo frequenti: di per-
mettere di fabbricare all’istante ogni sorta di li-
quori, senza aver hisogno di aspettare che il tempo
li abbia addoleiti: percid di semplificare molto le
operazioni del liquorista, migliorando le qualita dei
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prodotti. Da ultimo non impiegando con questo
mezzo- se non gl ingredienti senza colore, si otten-
gono liquori suscettibili di ricevere tutte le grada-
zioni de’ colori di fantasia che si vorranno lor dare.

I succhi dei frutti producono colla loro mesco-~

scolanza coll'alcoole, col soccorso o meno della fer-
mentazione , una nuova varietd di liquori, tanto pil
grati quanto essi sono ben fatti, che sono pitt na-
turali e conservano, in tatta la loro freschezza e
la loro purezza, il profamo e il gusto del frutto.
Essi esigono quasi sempre il concorso dell’ infusione.
- 11 principio mucoso-zuccherino, sparso in abbon-
danza nei succhi dei frutti, intorbidird la traspa-
renza dei liquori se non si avra anticipatamente la
cura di separarlo colla depurazione. Questa pre-
cauzione é inutile quando si deve impiegare il con-
corso della fermentazione, poiché questa ha la pro-
prieta di distruggere il mucoso dei frutti.
" T maraschini, o liquori prodotti colla distillazione
dei vini di frutti, entrano nelle classi precedenti,
poiché si opera allora sopra veri alcooli analoglu
a quelli di vino e di uva.

“Egli & essenziale pel liquorista di aver sempre
in riserva, secondo I'importanza del suo consumo,
in quantithy sufficienti: buon alcoole a 369, sciroppo
di zucchero chiaro e limpidissimo, tanto preparato
a freddo che cotto, liquori semplici di spiriti aro-
matizzati, acque aromatiche, olii essenziali in na-
tura o disciolti nello spirito di vino, tinture colo-
" ranti; e di conoscere esaltamente la qualita di
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liquori e sostanze, che pud occorrere per comporre
una quantith data di ciascun liquore. Coll’aiuto di
queste provvigioni, che egli dovra sostituire a mi-
sura che le consumerd,.e colla facilitd. di aver
sempre sotto le mani dell’acqua purissima, un li-
quorista intelligente. potra, senz’altra guida che il
suo gusto, fabbricare in pochi momenti - quella
quantitd e qualitd di liquori che il bisogno del suo
commercio esigerd. Se questi liquori sono composti
con alcooli preparati in modo da esser privi di
ogni sapore estraneo , essi acquisteranno in breve
quasi tutti i caratteri dei veecchi liquori.

Classificazione ¢ noemenclatura
dei liqueri.

I liquori dividonsi generalmente in tre classi
principali: liquori ordinari, liquori fini e liquori
soprafini. Queste diverse denominazioni farebbero -
intendere che la qualita - delle sostanze impiegate,
e la maggior o minor diligenza impiegata nella
fabbricazione, costituiscano tutte le differenze che
esistono fra queste tre classi di liquori; ma ¢id
non & vero che in parte. '

Queste distinzioni riposano piuttosto sulle pro-
porzioni rispettive di zucchero, d’alcoole e d’acqua.
Cosi, per esempio, s’ impiega parti 1 d’alcoole a 36*
contro 2 parti d’acqua e 4 a 6 once di zucchero
per 36 di mescolanza, per i liquori ordinari ; parti -
eguali d’alcoole e d’acqua con 8 a 10 once di zuc-
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chero per once 36 di mescolanza, pei liquori fini,
e fino a 13 a 16 once di zucchero sopra la mede-
sima proporzione di spirito e acqua, pei liquori
soprafini; Si carica ancora un po’ pit la dose degli
aromi per queste due ultime classi. Quanto alle
proporzioni dello zucchero non solamente si dimi-
nuiscono qualche volta di un buon terzo, senza un:
grande inconveniente, ma ancora vi sono quelli che,
in ciascuna classe di liquori, dimandano piu le une
e meno le altre. Il gusto dell’operatore e quello
del pubblico sono le guide pil- sicure a consul-
tarsi. I liquori fini e sopraffini sono specialmente
indicati sotto il nome di crema e d olio. I primi
hanno ricevuto questa denominazione per compa-
razione della loro consistenza alla crema di latte.

Gli olii sono meno densi delle creme, e filano
come I'olio d’oliva. Bisogna d’altronde osservare
che sul principio tutti i liquori conosciuti sotto il
nome di creme erano o avrebbero dovuto essere
assai bianchi, e gli olii colorati come I'olio d’oliva
naturale. Succedono. i ratafi, i quali sono liquori
colorati differentemente secondo il gusto dell’ope-
ratore, il quale nome pare ad alcuni sia di origine
indiana, secondo altri ha lo stesso significato della
voce ratificare, giacché questo liquore prendevasi
per sanzionare, col bicchiere alla mano, gl’impegni
gia presi. Il rosolio, comunemente cosi chiamato,
sigoifica rugiada del sole, col quale nome volgar-
mente s’indica ogni qualitd di llquon alcoolici con
aroma zucchermo
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Checché ne sia di queste. definizioni, si posseno
dividere tutti i liquori in crema, in olio, in aeque,
in balsami, in ratafia. Tutli questi liquori possono
d’altronde essere fini 0 comuni, secondo la qualitd
degli ingredienti ¢ la maniera onde somo preparati.
Dopo avere stabilite queste grandi divisioni, egli
sembra conveniente di darea ciascun liquore in
particolare un.nome appropriato alla sestanza aro-
matica ¢he ivi domina: -cosi, per esempio, il nome
di Citronelia, 9: Melarancia, d’Anicetta, di Acqua
di nocesuole, di Rose, Gimepro, ecc., indicherebbe
da prima. al consumatore la natura del liquore che
gli presentano, ed sgli non sarebbe esposto a com-
prare, sotto 'attrativa ingannevole di un nome estra-
peo alla cosa, un liquore il quale non' & del suo
gusto. , S
Il pubblico e il buon senso guadagnerebbero,
egli & vero, ma di quali risorse non si privereb~
. bero i mercanti! Un liquore cessa di essere di
moda; bisogna quindi sostituirgliene un altro; ma
non & subito fatio I'immaginare una nuova. ricetta:
che fard il liquorista? Egli comincierd sulle prime
a dare al vecchio liquore una nuova fisonomia eo-
lorandolo diversamente, poi, soito gli auspici d’un
nome bizzarro, il piu possibilmente somoro.s.d’una
etichetta fantastica, lo presenterd arditamente come
un nuovo prodotto del suo genio inventivo: e il
buon pubblico, sedotto da questa trappola, sard
tutto meravigliato di ritrovare nel nuovo liquore,
quello di cui egli cominciava a non piu curarsi, o:
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di vedere la medesima composizione riprodursi
sotto tanti nomi quanti ha colori differenti.

-Un abile fabbricante deve d’altronde profittare
di tutti gli arlificj innocenti che possono favorire
la vendita delie sue composizioni.

Percio i llquonsu devono ogni anno mmagmare
di dare nomi diversi ai loro prodotti, se non a tuiti,
almeno in parte, adottando nomi grati al pubblico,
chiamando, per esempio, rosolio di Omer-Basecia
del Canada, ecc. rosolj gia noti.

Dell® Infasione.

1 liquoristi sono frequentemente obbligati a ri-
correre all’ infusione per estrarre i principii solu-
bili delle sostanze che non devono essere sotto-
messe alla distillazione. Questa operazione consiste
nel sottoporle all’azione pii o meno prolungata di
un liquido qualunque, col soccorso o senza del ca-
lore: prende secondo le circostanze, il nome d’in+
fusione, digestione o macerazione, parole che si-
gnificano una medesima operazione meno qunlche
modificazione nei processx

Quando i principii che si vogliono estrarre sono,
solubxln nell’ acqua, e nel medesimo tempo poco vo-
latili, si versa il liquore bollente sopra la sostanza
a infondersi, si copre il vaso con cura e si lascia
bagnare per alcuni minuti o qualche ora, secondo
che la sostanza si lascia penetrare pii o meno fa-
cilmente, e secondo che si vuole avere un 'infusione
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pid o meno carica: questa @ Dinfusione propna-
mente detta.

Se si fanno infondere foglie e fiori secchi, si co-
mincia coll’ nmettarli con un po’ di acqua bollente
e loro si da il tempo di svilupparsi e di rammo-
lirsi, prima- di versarvi il soprappii.

Le infusioni fatte in una sola volta, come pratl- :
cano molti, non hanno né il sapore né 'aroma delle
altre.

L’ infusione prende il nome d1 macerazione quando
si fa a freddo. Questa & molto pii lunga che la
vera infusione: -essa dura raramente meno di un
giorno; e qualche volta pid seitimane. Si sotto-
mettono a ‘questa preparazione le sostanze che
non possono sopportare il calore, ¢ i di cui prin-
clpu sono facilmente solubili. In- diverse distilla~
zioni impiegasi questo mezzo per rammollire anti-
cipatamente le sostanze da sottoporsi al lambicco
e per facilitare la separazione dei principii odorati;
i liquoristi fanno macerare nelle acquavite le piante
di cui vogliono estrarre i principii odoranti, per
conservarli finchd loro occorra di distillarle.

I vini composti e gli aceti da teletta si prepa-
rano per macerazione: questi liquori si decompon-
gono prontamente al calore; ogni altro metodo sa~
rebbe difettoso.

La digestione & una infusione prolungata che si
fa ordinariamente a una temperatura mediocre tra
la vera infusione e la macerazione. Il suo scopo &
il pit sovente di impregnare I’alcoole di principj
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di una sostanza che mnon li abbandonerebbe che
difficilmente senza il soccorso di un certo ‘calore
come quello del sole o delle ceneri calde. Si no-
mina ancora digestione, I'azione di lasciate, per cosi
dire, maturare per qualche giorno una mescolanza
di due o piu liquidi avanti di filtrarli.

Le infusioni sia a caldo, sia a freddo, devono
.essere fatte in vasi che non possano .essere attac-
cati da nessuna delle sostanze colle quali i mede~
simi sono messi a contatto, e chiusi assai ermeti-
camente, per rendere impossibile la volatilizzazione
" dei principii pill vaporizzabili. La cucurbita di sta~
“gno, guernita del suo .coperchio, & sotto questo
doppio rapporto il vaso pit conveniente per I’in-
fusione ad acqua. La macerazione e la digestione
si operano ordinariamente in recipienti di terra o
di vetro, che li mettono a bagno di sabbia quando
si vuol dare un calore regolare e uniforme.

Qualunque sia la forma e la natura dei vasi, bi-
sogna aver cura di non empirli intieramente; di
eoprire quelli che devono essere messi a bagno di
sabbia, con carta pecora bagnata, fortemente legata,
e forata con ago. Senza questa doppia precauzione,
I'aumento del volume occasionato dal calore e dalia
dilatazione dell’aria contenuta nel vaso, potrebbero
farlo scoppiare. D’altronde l'operazione si farebbe
meno bene in un vaso troppo pieno. _

Bisogna inoltre rompere e ridurre in piccole par-
ticelle le soslanze destinate a infondersi: in qua-
junque modo, affinchd esse presentino maggiore su-
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perficie in una -volta. all'azione del liquido, bisogna
agitare di tempo in tempoi recipienti che le con-
tengono per rinnovare questa medesima superficie ;
proporziorare la durata dell’operazione alla consi<
"stenza della. materia ; infine sottomettere ognuna al
genere ¢ infusione che esige, secondo la .sua natura.

Affinchd le diverse sostanze che devono entrare
nella composizione di un liquore per infusione pos-
sano essere penetrate egualmente, bisogna mettere
in_infusione. prima le sostanze pit dure, e-aggiun-
gervi successivamente quelle le quali ‘'sono meno
-dure, a misura che si.giudicherd.se le prime sieno
sufficientemente rammollite. Senza questa attenzione,”
le une fornirebbero troppo all'infusione, mentre che
le alire non darebbero abbastanza. In alcuni casi
conviene. lasciare intiere lo sostanze a infordersi,
ciod quando la virtd principale nslede nella su-
perficie.

Quando si usa I'alcoole per le mfuslom, mace-
razioni, digestioni ecc., si deve aver cura di usare
dell’alcoole a 28° circa per le sostanze. perfettamente -
secche, ¢ deH’alcoole concentratissimo per le so-

stanze verdl, e cosi in proporzione secondo lo stato
della sostanza vegetale che 'si vuol sottometlere ad
una delle azioni sopra nominate. )

La ‘temperatura -del liquido e la durata dell’ in-
fusione debbono variare secondo la natura delle so-
stanze sulle quali si opera; e la patura dei prin-
cipii che si vogliono disciogliere o estrarre, & se~
condo la loro solubilita: essendo, per. esempio, il
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principio odorante ordinariamente il pid solubile
di tutti, sopratutto dell'alcoole, & meglio, quando &
- quello che si cerca principalmente, forzare un poco
la dose, e abbreviare la durata dell’ infusione, af-
fine d’avere prodoiti pil soavi: una infusione a
freddo come a caldo da’ liquori acri e spessi quando
" dura troppo luago tempo. B dunque generalmente
dimostrato che meno un piccol numero di ecce~
zioni, le infusioni prontamente fatte sono le mi-
gliori; e questo prmclplo deve applicarsi special-
mente a quasi tutti i ratafid, oltre che ai hquorl
di frutti zuccherati.

Quando si giudica che r mfusmne abbia durato
bastevolmente, bisogna ritirare subito il liquore dal
suo fondo, passarlo sia- per lo staccio sia pel filtro
e infine per un pannolino umido se si ha bisogne
di spremere. Si spremono o colle mani o sotto il

“ torchio le sostanze che trittengono mollo liquido,
e quelle le cui principali virth non risiedano nella
superficie: ma si evila questa manipolazione. per le
altre. Per non avere liquori troppo carichi ma ben
chiari, si filirano. Non si deve giammai passare .
con espressione 1’ infuso preparato con sostanze fre- .
sche, perché si otterrebbe mucilaginoso, acre o fa-
cilmente alterabile.

Per avere le tinture pia profumate che canche
di colori, bisogna generalmente i impiegare dello spi-
rito a 280-a 300, e far macerare per una settimava
©o piu, soito una temperatura di 15° a 180 C.

Ma se si ha premura, si pud prendere dello spi-
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rito pid forte, ¢ far digerire a um calore di 300 a
3b° C. Si avrd. cura di rimescolare di tempo in
tempo per rinnovare la superficie; e dopo avere
fasciata la massa, in questo stato per qualche ora,
si passerd spremendo, se & necessario, ¢ si filtrerd
con cura.

Le tinture si bonificano invecchiandosi, per una
specie di combinazione pil intima che si opera
tra i diversi principii che le compongono; ma bi-
sogna percid che esse siano conservate in bottiglie
ben turate e sfilate in luogo né troppo- caldo nd
troppo chiaro: la luce fa loro subire a lungo uma
specie di decomposizione. E a notarsi che le tin-
ture segnano al’areometro un grado altrettanto pid
basso a quello dello spirito impiegato, quanto esse
sono pil- cariche; ma questo cangiamento non &
che un effetto delle sostanze che esse tengono in
dissoluzione, e che aumentano il peso, senza che
percid lo spirito abbia realménte perduto, a meno
che non sia stato messo in macerazione con so-
stanze succolenti.

Le tinture ben preparate hanno sopra li spmtl
distillati il vantaggio di conservar intatti il pro-

fumo ed il sapore delle sostanze che esse tengono
*in dissoluzione; di ritenere 'aroma di qualche so-
stanza che non ne fornisce colla distillazione; di
non avere nessun gusto di fuoco nd d’empireuma;
da ullimo, che la loro preparazione é meno imba-
razzanle e pil economica, tanto sotto il rigauardo
del consumo che per quello della mano d’opera.
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Queste consumazioni sarebbero dunque tanto co-
mode quanto grate per la fabbricazione dei liquori
fini; basterebbe percid d’avere in riserva le tinture
delle sostanze aromatiche piu usitate e di maritarle,
a misura del bisogno, nelle proporzioni volute per
farne una mescolanza aggradevole. I liquori prepa-
rati in questa ‘maniera guadagnerebbero molto sotto
il riguardo del profumo, del gusto e del grazioso,
e non avrebbero d’altronde il bisogno di invec-
chiare tanto; e I'impiego delle tinture sarebbe pii
economico di quello degli spiriti.

Ad onta di questi vantaggi, il loro colore sovente
& oscuro, impedisce che si possa servirsene pei li-
quori che devono essere perfetlamente . bianchi, e
che si vogliano colorare a piacere. Ma supponendo
che esse fossero per questo riguardo improprie alla
fabbricazione dei liquori fini, potrebberp.almeno
servire vantaggiosamente a quella degli spiriti: se
si-trattasse pereid di estrarre la tintura dalla so-
stanza destinata, e di distillare in seguito a bagno
maria per ritirare quasi la totalita dello spirito im-
piegato, resterebbe nella cucurbita un estratto che
non sarebbe senza.virtd.

I principali vantaggi di questo metodo sulla di-
stillazione delle sostanze in natura, sarebbero d’ot-
tenere dei prodotti mlghon, ¢, non sottomettendo
alla distillagione che i principii pit delicati di
questa uguale sostanza, d’ esigere apparecchi meno
vasti per la distillazione.

Per hen conoscare le proprietd della lintary bi=
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sogna ncordarsn che l'alcoole, qualunque sia il suo
titolo, a meno che non sia assoluto, & sempre misto
d’una porzione qualunque di acqua. I vegetali, per
loro parte sono composti, in proporzioni differenti
d’olio essenziale, di resine, di sali, di materie estrat=
tive coloranti eéc., tutte sostanze di cui le une si
dissolvono nell’ acqua e le altre neli’ alcoole. Onde
quando si mette un corpo in macerazione in un
liquore spiritoso qualunque, I'alcoole non discioglie
che gli olii essenziali e le resine, I'acqua si carica
degli altri principii quanti essa ne pud prendeve.
8i sente per conseguenza che se, a parith di cose
si fa macerare una data quantitd d’ una medesima
sostanza in alcoole a 3/s, per esempio e in acqua~-
vite ordinaria, la prima tintura sarh molto pit soave
tanto per riguardo dell’ odore che per quelio del
gusto, e Paltra a sua volta sard pitt carica di colore.
Questo semplice esempio basta per provare che la
scelta di questo o quell’altro grado non & indiffe-
rente, secondo la qualith di tmtura che si vuol
ottenere :
Le tinture preparate colla semplice macerazione
a freddo sono migliori di quelle che hanno provato
V’azione del calore ; ma le sostanze durissime hanno
bisogno di questo intermezzo, se lo spirito impie-
gato & un po’ pit debole o se si abbia premura.
Le tinture preparate per gli usi del liquorista de
vono essere per comoditd del loro impiego,. saturate
quanto & possibile e preparate coll’ alcoole perché
siano piu odorose e meno.colorate. Come & meglio
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adoperare molto aroma anziché poco, e se esso non
sia inlieramente esaurito da una prima macerazione,
si pud ripassarvi dell’ acquavite un po’ pit debole
- sul fondaccio per ritrarne una seconda tintura pit
comune ma che ‘avrebbe ancora molta virtd.

Sarebbe ulile 'avere dati positivi sulla quantith
delle sostanze aromatiche che possono esaurire una
dose determinata di alcoole, ma siccome cid dipende
essenzialmente dalla quantita delle sostanze impie-
gate, dal loro grado di divisione, dalla forza del-
Ialcoole e dalla temperatura, non si potrebbero dare
che vaghissime ipotesi.

Preparazione dei vegetall da sottoporsi
alla infasione.

Con un coltello assai lagliente si separa la su-
‘perficie delle cortecce in sottilissime parti per dare
all’ olio essenziale che contengono la facilita di se-
pararsi; si fanno cadere queste sottili -cortecce in
un vaso verniciato, contenente alcoole allungato con
altrettanta quantitd del suo volume d’acqua. Ag-
giunta la quantitd di corleccia che si richiede al-
I'oggetto propostosi, versasi il liquore in damigiane
" che si otturano convenientemente. In tal modo si
preparano le infusioni di cortecce di cedrato, cedro,
arancio, bergamotta, ecc. Si lascia il liquido per
qualche tempo, agitandolo di tratto in tratto, poi
si distilla se si vuole, o si filtra, e si adopera.
I semi aromatici si pestano, si mettono in reci-
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piente con aleoole , -si agita di tempo in tempo e
dopo qualche giorno, se si vuole, si distilla e si
filtra per gli usi. In tal modo si fanno le infusioni
di semi di badiana, anici, finocchi, delle bullette
di garofano, ecc., ecc. I semi che contengono un
olio essenziale troppo acre non si adoperano, come
quelli di angelica, e si preferisce la radice od al-
tre parti. ' ,

I legni si pestano dopo averli tagliati minuta-
mente, aggiungendovi qualche goccia di acqua per
evitare che le parti piu tenui si disperdano. Si fa
I’ infusione come sopra. La mirra, 1’aloe’, lo sto-
race, ecc., che formano le basi degli elisiri, ed en-
trano in piccola dose in certi liquidi, si disciolgono
nell'alcoole puro. Queste dissoluzioni devono essere
‘pochissimo cariche perché non divengano acri.

In quanto alle sostanze fresche, si mondano- delle
parti poco dotate di proprietd; per esempio, si
toglie il calice dalla viola, le unghie dai petali di
garofani, i frutti dalle piante arematiche. Sele so-
stanze sono dure e secche, si dividono con mezzi
meccanici, se si tratti di semi, di fiori ¢ di foglie,
se ne separa Ja polvere con un crivello.

Della mescelanza o confesione.

I liquori essendo composti di tre sostanze fon-
damentali, 1’alcoole, lo zucchero e I'acqua, ai quali
si aggiungono come accessorii, dei principii odoranti,
la perfezione del composto dipende da una fusione
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pid o meno intima fra le molecole dei diversi in~
gredienti, di modo che ciascuno di essi non domini
né troppo né poco. Due cose principali sono dunque
necessarie a ricercarsi nella composizione dei li=
quori : mettere le diverse sostanze che li compon-
gono nei rapporti per cui essi si combinino pil
intimamente e pit prontamente che & possibile, e
conservare a ciascheduna di queste sostanze, du-
rante ’operazione, tutte le proprietd. Ecco il miglior-
mezzo di pervenire a questo doppio scopo.

Si appronta lo zacchero facendolo fondere nella
totalita dell’acqua da impiegarsi. In seguito, e mentre
che lo sciroppo si raffredda, si mescolano, colla
dose di alcoole prescritta, gli spiriti aromatici e
tinture, gli olii essenziali, ecc; si versa allora, a
poco a poco, sullo sciroppo freddo, e rimescolasi
a misura questo alcoole 'aromatizzato; si aggiun-
gono in seguito le acque odorose, se vi entrano, e
i principii coloranti disciolti anticipatamente in una
certa quantitd d’acqua o d'alcoole. Cid fatto, e dopo
aver rimescolato ancora per qualche tempo, per
rendere la mescolanza piui esatta’ che & possibile,
si esamina e si gusta, per vedere se & a un di-
presso al punio voluto; diciamo a un dipresso per-
ché non si possono avere dati positivi. Si laseia
dunque, dopo avere eorretti i difetti troppo marcati
digerire per qualche giorno,in un luogo né freddo
né caldo, e devesi aver cura di rimescolare di tempo
in tempo: dopo di che si esamina di puovo il lj-
quore, per aggiungere definitivamente cid che vi
manca; poi si filtra.
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Alcuni si contentano di gettare sossopra nel me-
desimo vaso lo zucchero in pezzie gli altri ingre-
dienti, e di rimescolare il tutto finché lo zucchero
sia sciolto. I liquori preparati. in questa maniera
conservano sempre, almeno per lungo tempo, una
specie di crudezza , e non hanno mai quel grade
di finezza, né di pienezza che si notano negli altri.
Alcuni liquori per infusione si fanno gettando lo
sciroppo bollente sulle altre sostanze; si lasciano
allora infondere a vaso chiuso per maggiore o mi-
nor tempo ; siaggiunge in seguito I'aleoole: subito,
o dopo qualche giorno di macerazione , si cola.
Fuori di questi casi, che sono rari, la mescolanza
. si fa sempre a freddo: per pit forte ragione non
si deve mai fare nel bacino che ha servito a cuo-
cere gli sciroppi. Non vi sono altre eccezioni a
questa regola che pe’ ratafia di fiori d’arancio to-
stati, e per quelli di mandorle toste.

Alcuni liquoristi filtrano i liquori ,quasi subito
mentre che aliri aspettano molti giorni. Quest’ul-
timo metodo & da preferirsi perché non conviene
filtrare il liquore, se non quando ¢ finito, e nonlo
¢ realmente se non dopo qualche giorno di riposo,
dopo il qual tempo conviene assaggiarlo di tempo
in tempo, per fare tutle le correzioni necessarie.

11 mezzo pii comodo percid & d’aggiungere dello
sciroppo ben cotto, se lo zucchero & la sola so-
stanza che non siavi in quantitd sufficiente ; dello
spirito, se & troppo debole; del liquore semplice,
se gli aromi dominano troppo; infine qualche goccia
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di alcoolato o d’essenza, di quello che si trova in
meno: non si devono mai far infondere le sostanze
in natara quando il liquore & fatto. L’acqua‘é quella
che deve evitarsi maggiormente d'aggiungere, per--
ché essa lascia al liquore un sapore scipilo che si
scancella difficilmente.

E difficile, o per dir meglio quasi impossibile,
determinare in modo esatlo le doti rispeitive delle
sostanze da impiegarsi nella confezione di questo
o quel liquore : perché esse dipendono dalle qualith
di dette sostanze non solo, ma anche dalla forza
dell’acquavite , dal grado di concentrazione degli
spiriti aromatici, dalla quantita e dalla cottura dello
zucchero , dalla maturanza dei frutti e dei fiori,
dalla influenza della natura del suolo e dello stato
della stagione sopra il loro sapore e profumo; in
una parola, dalle diverse qualith di ognuna delle
materie prime e delle sostanze composte che si
impiegano. Da ultimo la natura degli apparecchie
le manipolazioni sono nuove cause di variazione
nei risultati, perché a parita di cose, le-medesime
sostanze impiegate nelle medesime dosi da due o
pit operatori , daranno prodotti che non saranno
assolutamente simili, sopratulto se il fuoco non sia
stato bene e uniformemente regolato.
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Perfezlohamonto e conservazione
dei llquorl.

I liquori sono raramente perfetti all’ uscire del
filtro; e quelli che non lascieranno niente a desi-
derare sotto questo rapporto finiranno col dete-
rviorarsi, se non si porteranno alla loro conserva-
zione le cure necessarie. I liquori non hanno mai
in sul principio quella finezza, quella delicatezza,
quell’ uniformita di sapore che il tempo loro dona;
lo zucchero non copre completamente come col se-
guito, la forza dello spirito e la forza di certi aro-
matici; i sapori in una parola sono misti, ma non
fusi e combinati. D’ altra parte, i liquori preparati
per distillazione, o con ispiriti aromatici- troppo
nuovi, sono soggetti a conservare per qualche
tempo quel gusto di lambicco che nuoce si forte-
mente al loro sapore se si trascurano i mezzi per
farglielo perdere di seguito.

Un distinto chimico francese, avendo osservato
un’acqua di fiori d’arancio che era stata gelata,
ricobobbe che essa aveva non solamente perduto
il gusto di fuoco, ma che aveva acqulstato un gu-
sto pid soave. Questa osservazione applicata poi ai
liquori da tavola, insegnd che immergendoli per
qualche istante, per qualche ora, nel ghiaccio pe-
stato, si perviene non solamente a spogliarli del-
I’acrezza in discorso, ma ancora a dar loro pro-
fumo waggiore, energia e uniformitd. Questa pic~
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‘cola manifestazione, che non & da sdegnarsi, deve
farsi a preferenn dopo la filtrazione.

In tutti i liquori composti di zucchero e spirito,

non tarda a -stabilirsi una specie di fermentazione
‘sorda, lentissima, la quale mentre continua, i di-
versi principii, che non erano prima che allo stato -
di mistura pura e semplice, si combinano e s’iden-
tificano in qualche modo gli uni cogli altri, in modo
da nop formare che un tutto della medesima na-
tura; lo spirito si fa molto meno sentire dopo
questa nuova combinazione, non che esso abbia
perduto realmente della sua forza, ma perché lo
zucchero I'inviluppa pid intimamente: il palato
meno esercitato e I’ olfato piu fino non saprebbero
allora distinguere isolatamente né- I’ odore, né il
sapore degli altri ingredienti se sono dosati con-
venientemente,.
" Questo fenomeno pud essere comparato a una
azione meccanica 0 a una specie di ebullizione lenta
che tenderebbe a suddividere all’infinito le mol-
lecole della meseolanza e a tenerle in una agita-
zione perpetua, sebbene inosservata, Questo movi-
mento intestino non pud dunque che concorrere
al perfezionamento dei liquori, fin ch’esso non ol-
trepassi certi limiti: ma se fosse troppo violento o
troppo prolungato, li farebbe passare a un vero
stato di fermentazione che li decomporrebbe intie-
ramente,

In generale, i liquori bomﬁcamn meglio in grandi
masse, che divisi in piccole parti; vi & dunque
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_doppio vantaggio a ‘operare in seguito sopra certe

quantitd, nell’ economia di “fabbricazione e nella
qualith superiore deéi prodotti.

Per dare e eonservare . ai medesimi .il grado di
perfezione onde essi sono suscettibili, bisogna inol-
tré non lasciar loro che la quantitd d’aria necessaria
allo sviluppo del movimento intestino di eui si &
detto, e sottrarli all’influenza di tutte le cause che
potrebbero arrestarli e intorbidarli, o eccitarli oltre
misura.. Queste cause sono principalmente: la tem-
_peratura. troppo calda o fredda; la mancanza asso-
luta o la sovrabbondanza d’aria;.il contatto diretto-
di una atmosfera umida che, diluendo il principio
zucchering, lo rende. pidt fermentiscibile ; le materie
che possono diventare lieviti {di fermentazione;
I’ agitazione troppo frequente dei vasi; I’ influenza
delle intemperie, ecc. Conviene dunque, dopo avere
filtrato e chiarificato i liquori nella maniera pid
conveniente, conservarli in vasi pii grandi che

sia possibile, e adattissimi;. empirli ‘quasi, turarli -

con cura, sfilarli a posto fisso in un luogo tempe-
rato di cui il calore sia. sempre traiilc e 200 C.,
lontani, come si ¢ detto dal rumore delle vetture,
dalle fucine, ecc. Infine, se si vogliono avere per-
fetti, bisogna imbottigliarli dopo un anno e piu e
tenerli dopo qualehe mese in cantipa se si ha il
tempo d’ aspettare. Uno dei grandi segreti dei li-
quoristi pit rinomati, & quello [di avere costante~
mente in riserva una grande quantlth di ‘liquore
per lasclarlo inveechiare,
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La patura dei vasi. impiegati a conservarli non
¢ indifferente ; si pud. servirsi di bottiglie nere
di vetro o di terra per piccole quantita; ma per
le grandi quantita si preferiscono i vasi di legno,
non solamente come meno fragili; ma come piu
atti a conservarli, per quanfo & possibile, ad uni-
formitd di temperatura. Questi recipienti devono
essere fatti di legno che non comunichi né colore,
né sapore ai liquori, e sciacquati prima con acqua
“acidulata per 710 di acido solforico, lavarli in se-
guito con acqua bollente. Devono essere tenuti co-
stantemente pieni, salvo un piccolo spazio. 1 vasi
" di metallo devono ‘essere proscritti.

I liquoristi che devono mettere i liquori in bot-
tiglie, possono dietro consiglio di Demachy, im-
mergerli nell’acqua un poco tiepida, per qualche
ora, in recipienli mediocremente pieni, e met-
terlf in seguito” nell’ acqua -freddissima. Questo
metodo giova a migliorare i liquori: ma giova di
piu il tempo. - : :

Profumo, e coloramento del ilqudr'l._.

Parlando della classificazione e nomenclatura dei
liquori, abbiamo dimostrato la parte importante
che le sostanze aromatiche e coloranti sostengono .
~ nella fabbricazione dei liquori. Le preparazioni aro-
matiche che si impiegano piu frequentemente, sono
gli aleooli distillati -concentrati o alcoolati e le es-
senze. Si avrebbe un. vantaggio nel fare un uso
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pid generale di queste, se si fosse sicuri di averle
sempre di eccellente qualita. '

I privati che vogliono divertirsi a comporre, con
poche spese, dei liquori, possono ottenere dei buo-
nissimi mischiando per ogni boccale di alcoole,
qualche goccia di essenza di buona qualita.

Si pud ancora, invece di allungare I’alcoole col-
I’acqua pura per condurlo al titolo voluto, mi-
schiarlo coll’acqua distillata deli’aroma il cui profu-
mo deve dominare, e usare invece di sciroppo sempli-
ce, quello che si avesse preparato con quest’acqua.
Quest’ uitimo metodo, sebbene ottimo quanto al ri-
sultato, diventerebbe incomodo perché & pit age-
vole ricorrere a un solo e medesimo sciroppo per
tutti i liquori, che esser costretti a fabbricarne
prima di molte specie differenti.

Vi sono profumi il cui impiego domanda pre-
ventivamente particolari manipolazioni.

Un po’ d’ anici verdi corregge in parte I’ odore
di cimice che si rimprovera alla badiana; qualche
foglia di ribes nero produce il medesimo effetto
che il succo delle bacche di questo frutice. Il co-
dogno sarebbe poco gradevole senza una piccola
dose di garofano; la vaniglia si mescola molto me-
glio nelle composizioni, quando & stata triturata
con un poco di zucchero (oleosaccaro); questa
piccola operasione pare inoltre che faccia svilup-
parne il profumo.

1l coloramento non aggiunge nessuna qualita reale
ai liquori, poichd il liquore ben limpido, ben bianco
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é tanto buono, & tanto piacevole quanto se fosse.
olorato in verde, giallo o rosato, ecc. Di piu: le
materie coloranti che siamo obbligati ad impiegare,
soprattutto per dare un colore carico, alterano qual-
che volta il gusio; ma non importa, con qualche
goccia di colore e un nome sonoro, si pud trarre
dalla medesima botte tanti liquori, quanti se ne de-
siderano, e si ¢ dispensati di Jambicarsi il cervello
per immaginare nuove combinazioni. D’altronde vi
sono persone che vogliono moltiplicare le loro con-~
tentezze o i loro godimenti facendo partecipare tutti
i sensi nel medesimo tempo, e certamente non vi
¢ mezzo piu innocente per contentarle.

Questa parte dell’arte del liquorista, per essere
la meno essenziale in fondo, non & perd la pit fa-
cile: un palato alquanto esercitato & una guida fe-
dele per far conoscere il grado di perfezione di una
miscela; ma l'occhio inganna spesso riguardo al
colore. -

L’alcoole contiene, come si sa, una porzione qua-
lunque di acido libero che gli altri principii coi
quali & associato, non possono neutralizzare, e che
altera prontissimamente certi colori; e d’ altra parte
quella fermentazione lenia alla quale i liquori de-
vono in gran parte la loro perfezione, decompone
alla lunga la maggior parte dei principii coloranti.
Ecco perché i colori rossi, forniti dai succhi de’
frutti o de’ fiori, durano cosi poco; perché quei di
viola e di tornasole passano prontamente al ros-
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80, ecc. i colori gialli, al contrario, bruniscono quasi
tutti col tempo. Questi fenomeni spiegano le varia-
zioni singolari che la vetusta apporta nel colora-
. mento dei liquori, variazioni che I'arte pud preve-
nire fino a un certo panto con una buona scelta di
sostanze, ma che successe, non si potrebbero to-
gliere senza ‘deteriorare i liquori che le hanno sof-.
ferte.

L Chiarificazione dei liguort.

Avviene mollo di frequente che le particelle che
intorbidano il liquore s’insinuano nei pori dei filtri
" e li ostruiscono si che assai-difficile riesca il pas-
* saggio del liquido e resti anche del tutto impedito;
_.onde non basta la filtrazione pura-e semplice deéi
liquori, ma occorrono materie che abbiano a invi-
luppare, trascinare, ¢ precipitare le suddette par-
ticelle per renderli chiari e limpidi mediante. il -
processo della chiarificazione. - -

A tale scopo furono proposte molte materie. Noi .
menzioneremo le principali, quelle cioé, che  meri-
tano sotto ogni rapporto, d’essere :preferite.

4.1l latte e la erema di latte detta dncor fior
di latte, servono” benissimo a questo scopo: cosi
coll’'aggiunta di una parte di fior di latte, ad. ogni
10 di liquore qualunque, e fatlo mescolamento,.
poi lasciate in quiete per due o tre settimane, si
forma un coagulo di crema che inviluppa tutte le
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particelle feculenti che ‘rendono torbide il liquo-
re, e resta esso limpido, e facilmente traversa il
filtro. - N : .

Resta che sia avvertita una proprieta della crema
del latte coagulato dall’alcoole, quella ciod di-unirsi
~ alla materia colorante e spropriarne d’una gran parte
il liquore; questo & vantaggioso quando si vuole
. avere un rosolio scolorito. Al contrario quando si
da allo stesso un colore, in questo caso si colorisce
parte dell'alcoole, si tiene -separato dalla restante
miscela, per poi unirlo al liquore gid filtrato.

L’aggiunta ai liquidi suddetti della crema di
latte, fa. che essi abbiano un sapore pit grato e
dolce. _

2. Si prendono parti 2 d’albume d’uvovo e 10. di
liquore, si sbalte la mescolanza con un mazzo di
vimini, poi si lascia in riposo per 20 giorni. L'al-
coole coagula a poco a poco il chiaro d’uovo ap-
propriandosi I'acqua che teneva la sostanza albu-
. minosa in dissoluzione; I'albumina coagulandosi seco
rapisce tutte le parti- feculenti che torbidavano il
liquore e con esse precipita al fondo restando il
liquore limpido. Passato il qual tempo si decanta
il liquore chiaro, che si mette in recipiente ben
nelto e proprio alla natura del liquore, e si con-
serva per gli usi. Questa operazione si pud fare
anche in botti o barili, purché questi abbiano due
robinelti, uno fisso quasi sul fondo, I'altro di sopra
almeno 4 pollici; da questo robinetto o chiave si
dovrd estrarre il liquido trasparente e chiaro, e
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dalla chiave quasi sul fondo si estrae il liquido che
contiene tulta la feccia che si deve filtrare.

In questo modo si evita in gran parte una no-
josa filtrazione e la perdita che é troppo evidente.

3. L’allumina in gelatina a parti 2 con parti 6
di carbone animale lavato, forma un miscuglio ot-
timo per chiarificare vini, aceti, birre ecc.

L’allumina pura, disciolta in quantitd sufficiente
in qualunque liquore usando il processo sopra in-
dicato serve assai bene a precipitare le materie che
rendono torbidi i liquori, e li abbandona chiari
limpidissimi.

L’allumina in gelatina & una specie di lacca che
assorbe benissimo la materia colorante; onde si do-
vra usare per i liquori non colorati e quando sono
stali colorati dopo la chiarificazione.

Questo processo é molto usitato in Inghilterra.

4. Il carbone animale ben lavato e secco unito

all’albumina dell'uovo secca serve a fare un ottimo
mescuglio per chiarificare vini, aceti, birre, ecc.
" Questa polvere entra in commercio per polvere
chiarificante che si paga da molti a caro prezzo,
mentre ciascuno pud fabbricarsela con assai ben
minore spesa senza attenderla od acquistaria.

Il suo uso o processo per iscolorire e chiarire i
liguori & simile agli indicati precedentemente.

B. La carta bianca senza colla, preparata, come
abbiamo indicato parlando delle materie scoloranti,
serve assai bene di aiuto nella filtrazione e chiari-
ficazione: percid si prende una certa quantitd di
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questa pasta, la si discioglie nel liquore da filtrare
e ben disciolta che sia, si mette il liquore nel fil-
tro per chiarificare. .

E da osservarsi che questa materia filtrante serve
di aiuto ai filtri di stoffa e non di pelle di dante,
e per qualunque liquore si colorato che bianco, ro-
solii, vini, birra, aceti, ecc.

La colla di pesce o gelatina & di uso consxdere-
vole per chiarificare i liquori fermentati e i vini ar-
tificiali. Si fanno percio disciogliere a lento calore
2 parti di colla in 16 di vino; sciolto il tutto che
sia, si aggiunge ad altra quantita di vino, parti 184,
rimestando la mescolanza. Dopo alcuni giorni di
riposo, si decanta il liquore chiaro e limpido pro-
prio agli usi e pronto alla vendita.

Per queste b materie proposte alla chiarificazione
e incollatura dei liquori si potrd usare un solo pro-
cesso di preparazione, quello indicato per la seconda.

Scelta del filtri
per la chiarificazione dei iiquori.

I liquori preparati colla fermentazione si chiari-
ficano da loro stessi; in quante agli altri non si &
trovato migliore espediente che di filtrarli, cioé di
farli passare e ripassare, quanto & necessario, aitra-
verso un corpo abbastanza fitto per non lasciar co-
lare che le parti pia fluide, e ritenere quelle grosse
che intorbidano la trasparenza.
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Siccome bisogna inoltre a queste condizioni che
il filtro non possa comunicare ai liquori aleuna
caltiva qualita, si sono successivamente provate per
quest’uso molte materie. Quelle di cui si servono
pii generalmente al presente, sono: il tessuto di
lana, quello di lino, la pelle di dante, la carta
bianca senza colla, chiamata carta Giuseppe.

La carta si piega in-modo che formi un cono
puntato e non si attacchi alle pareli dell’imbuto;
si lava con acqua distillata acciocché perda il gusto
disaggradevole che potrebbe comunicare ai liquori.
La -carta non pud soffrire una lunga operazione,
perché o si attacca alle pareti dell’imbuto che serve
di sopporto e screpola sotto il peso del liquore in
esso contenuto, o turandosi i suoi pori per le im-
puritd, non lascia piu passare il liquore; percid

-questo genere di filtro per le operazioni in grande
si abbandona.

L’impiego del filtro a tessuto .di pelle é ben piu
spicciativo, in quanto che la filtrazione si opera tutto -
i una volta attraverso un- corpo pii poroso, meno

- pronto a lordarsi, e soprattutto Sopra una super-
ficie ben pia estesa.

- Quando U'operazione si fa all’aria libera, per tutti -
i punti della superficie si forma un’evaporazione
pit o meno abbondante di principii volatili, aro- -
matici, e alcoolici, soprattutto se il liquore ¢ caldo

-mentre che, assorbendo I’aria nel medesimo tempo
una porzione dell’ umiditd a misura che il liquore
passa, la parte sciropposa si inspessisce e si depo-
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sita sulla superficie esteriore del filiro dove forma
un’ intonacatura che finisce coll’ostruire i pori. In
modo che, da una, i principii pid volatili si eva-
porano in parle, e dall’aitra la filtrazione s’arresta
qualche volta tutta affatto se'il liquore '8 spesso o
il filtro lavora da molto tempo Si ovvia ‘a questo
doppio inconveniente col mezzo di un imbuto. chiuso

o di un tamburo -nel quale si attacca il ﬁltro da
operare.

La natura del tessuto dei ﬁltrt deve essere su-
bordinata a quella del liquore da filtrarsi: se si
facesse passare un liquore fluidissimo attraverso un
tessuto molle, esso colerebbe troppo facilmente at-
traverso.le maglie, e non incontrando abbastanza
ostacoli, non avrebbe il tempo di spogliarvisi, men-. *
tre ‘che un liquore assai carico- di zucchero non
traverserebbe che con la maggior .difficoltd qaella
di una stoffa troppo serrata. Prima di servirsi
del feltrd, occorre sopratutlo, se egli & nuovo,
bagnarlo nel liquore simile a quello che si vuol
filtrare. Questa piccola preparazione ha per oggetlo
di turare in parte i pori troppo apertl a malgrado
di questo, & raro che le prime porzioni di liquore .

passale mnon siano torbide, ¢ .bene quindi riser« .

varle nel filtro, finché coll limpido e trasparen- .
tissimo.

. Quando I’ operazione & ﬁmta ‘subito si sciacqud
il feltro’ in molt’acqua, si frega fra le mani -dopo
averlo riversato, per farne -escire le impurith di cui
esso & -impregnato, e si fa seccare prontamente. I
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feltri non si dovranno mai insaponare né liscivia-
re, per non far loro prendere un qualunque cat- -
tivo gusto.

La filtrazione mon di solamente il vantaggio di
schiarire i liquori : egli é certo che modifica sensi-
bilmente la loro qualita, sia in bene, sia in male,
secondo la maniera onde sono stati fatti, senza
parlare delle qualith particolari che essi possono
inoltre partecipare dagli intermedii, o sostanze
_ausiliarie che si aggiungono qualche volta per chia-
rificarli.

Si vedra facilmente la ragione di questi cambia-
menti, se, d’una parte, si trova che la filtrazione
dissipa sovenie una porzione dei prineipii piu vo-
latili, e se, d’ altra parte, si riflette ai ravvicinamenti
pit immediati, alle combinazioni pit inlime che
devono operarsi fra i diversi elementi del liquore,
" passando attraverso a quella moltitudine di tubi
capillari che li sforzano a dividersi ¢ a suddivi-
dersi all’ infinito, a ravvicinarsi e a mischiarsi per
" non piu formare che un tutto omogeneo.

Onde, -esaminando il liquore attentamente avanti
e dopo la filtrazione, si stupisce qualche volta
delle differenze che I’ effetlo solo di questa opera-
zione ha fatto nascere nel sapore, nel profumo, e
anche fino a un certo punto, nella densitd. Con-
viene dunque non filtrare il liquore se non quando
la composizione & terminata, e attendere anche che
qualche giorno di digestione gli abbia dato quel
grado di perfezione che non ha mai al momento
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della mescolanza. Conviene percid filtrare dopo
qualche giorno di nposo, via dal contatto dell’aria
e del freddo. .

Essendo stato il filtro anticipatamente imbevato
di liquore, si mette nel suo imbuto o tamburo, e
si sospende ai suoi appositi sopporti, infissi nei
medesimi ; si riempie il filtro, e si abbandona I’0-
perazione a sé stessa, quando & bene stabilita, avendo
cura di metter sotto al filtro un recipiente conve-
niente per ricevere il liquore che cola, qualora il
filtro non si metta nel tamburo.

Dal filtro cosi disposto, cola ben presto il liquore
messovi, attraversando tutte le parti del filtro
e discendendo lentamente da tutti i punti della su-
perficie esteriore fino verso la punta del filtro, dove
tutte le gocce si riuniscono in un filo sottile che
scola a sua posta nel vaso. Se questo filo non iscorre
continuamente, & per riguardo al tessuto che si
sard troppo serrato per la consistenza del liquore
e per le impurith abbandonate; ma egli verra me-
glio filtrato: I’ operazione non sard molto lunga
e potrd arrestarsi prima che il filtro sia vuoto; se,
al contrario, il filo & troppo abbondante, questa
sard una prova che il tessuto é troppo rado, e il
liquore non si schiarird che imperfettamente.

Se del liquore, sebbene filtri attraverso una stoffa
conveniente, le prime porzioni riescono fosche, si
aspetterd che scorra perfettamente chiaro e limpido
per riversare sul feltro quelle porzioni fosche pas-
sate dapprima; cid fatto si coprird 1" apparecchio
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e non si avra it ad occuparsi se non di riempirlo
quando sard pieno. La quantitd di liquore che pud
filtrare in una giornata da un-filtro, & subordinata
non solamente alla sua capacitd, ma alla qualita del
{essuto pit o men ﬁsso, alla consistenza del liquo-
re, ¢ ad una infinitd di altre circostanze; questa
operazione- ¢ generalmente, lunga. '



REGOLE GENERAL!
por la propazazions &' ogni sorta di liguor,

1.0 Separare dai semi, foglie, ecc.; la polvere -eol
mezzo di uno staccio.

2.0 Pestare, tagllare, accxaccare insomma dmder
le sostanze pitt minutamente che sia possibile, tanto
quelle che devono essere messe a macerarsi 0 in-
fondersi, quanto quelle da essere distillale, perché
‘I’acqua e l'aleoole possano penetrarle ed imposses-
sarsi dei loro principii aromatici. Separare datle
cortecce di cedro, arancio, ece.,, la parte interna
bianca, perchd oltre di essere inutile non.fa che
aumentare il volume degli - ingredienti, comuni--
cando essa ai liquori un sapore aspro ed amaro. -

I fiori, le foglie ¢ le cortecce devono essere im-
piegate fresche.

Quanto alle radici, frulti e legoi inodori, ere-
diamo inutile il loro impiego, non cosi de’fichi, da-
teri, delle uve, della liquerizia, china, ecc., che pos-
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sono dare dei principii all’ alcoole mediante I infu-
_ sione senza ricorrere alla distillazione,

3.0 Per le sostanze secche, impiegare I’alcoole de-
bole, cioé allungato coll’ acqua, e per quelle verdi-
il coneentrato.

£.9 E necessaria una infusione o macerazione nel-
V' alcoole e necll’acqua, di qualeche ora o giorno, per
qualunque sia composto o liquore tanto da farsi a
freddo come per distillazione, affinché I’ alcoole o
I’acqua si sopraccarichino sempre piti dei prineipii
volatili, aromatici e resinosi, che si cerca di estrar-
re; bisogna agitare di tempo in tempo per rinno-
vare la superficie. :

B.0 Le essenze unir si devono ai liquori che si
. vogliono comporre, sotto forma di oleosaccari, e
dopo la filtrazione. -

6.0 L0perazlone di allungare l'alcoole con altret-
tanto il suo volume d’ acqua per ciascuna distilla-
zione & ragionevolissima; perché si evila con cid il
pericolo di dare al prodotto il gusto di bruciato
¢ -quell’odore pronunciatissimo di flemma tanto dis-
aggradevole, che succede quando non vi & nella
cucurbita abbastanza acqua per impedire che le ma-
terie si attacchino al fondo; o la perdita troppo
evidente dell’ alcoole, mentre si ottiene quasi 1’ in-
tiera quantitd di alcoole che si lmplega, usando
dell’alcoole allungato

L’alcoole per i liquori da farsi a freddo dovra
essere di buonissima qualitd, incoloro, concentra-
“tissimo e prive di odori estranei. L’alcoole che
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deve essere sottomesso alla distillazione, non inm-
porta che sia colorato e tanto concentrato.

7.0 Distillare a bagno maria, affinché i prodotti
siano pit soavi ed aggradevoli, oppure se si ado-
perano lambicehi a fuoco nudo, immergere neila
cucurbita un supposto che possa contenere le so-
stanze da distillarsi, per impedire che le materie
si attacchino al fondo della cucurbita e dieno un
prodotto difettoso, ed altri accidenti gravi che po-
tessero succedere. _

8.0 Empire i lambicchi non di pit di 3/4 della loro
capacitd acciocché non abbiano a riboccare e si
impediscano altri accidenti.

9.2 Nel distillare devesi sempre mantenere un
solo grado di temperatura, acciocché non aumenti
il punto di conveniente ebullizione dell’ alcoole,” e
continuare fino alla fine, cioé fino a che si abbia
quasi ottenuto la quantita d’alcoole impiegato.

102 E soltanto per il mistrd friduo, che si di-
stilla 1'alcoole fino a tre volte sulle sostanze affin-
ché lalcoole si carichi maggiormente dell’aroma
degli anici, perciocché risulta cosl soave, aromatico
ed aggradevole.

11.° Nella fabbricazione dei mistra, si economizza
assai distillando del nuovo alcoole sugli anici ed
altre sostanze gid state distillate una sol volta.
Quest’alcoole aromatizzato si impiega per fare il
cosi detto mistrd particolare, aggiungendovi la pre-
scritla quantita di zucchero, acqua e qualche goccia
di essenza di limone, e nel caso si pud aniciarlo
ancor pil con poche parti di essenza di anici.
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12.0 11 prodotto alcoolico, ottenuto colla distilla-
zione, si dovra lasciare raffredare prima di aggiun-
gere gli aitri ingredienti, che devono comporre 11
liquore.

130 11 mescolamento degli ingredienti che devono
~ comporre il liquore, si dovra fare in recipienti ino-
dori e proprii, per quelli di odori pronuncialissimo,
il rosolio di menta, il mistra ecc., perché non ab-
biano a comunicare agli altri i loro profumi.

- Mescolare fintanto che i diversi liquidi siano bene
unili e lo zucchero o scirappo ben disciolto.

14.0 In -quei liquori che s’impiegano dei zuccheri

per semplice soluzione, dovranno questi essere raf-.
finati e ben bianchi, per quelli di natura incolori;
greggi e colorati per quelli da colorirsi.
_ Cosi pure, per gli sciroppi si possono tenere que-
ste precauzioni economiche, avendo perd -la cura
che abbiano avuta la cottura segnante 35° Beaumé,
freddi.

18.2 Impiegare nella composizione dei liquori,
dell’acqua limpidissima, incolora e dolce, o altri-
menti di quella distillata.

16.0 Colorire i liquori, dopo averli filtrati.

17.2 Subito composti i liquori, metterli a ripo-
_ sare per qualche giorno, per far loro subire quel
certo amalgamento che occorre, perché siano ben
. composti, e di piena soddisfazione, che non sareb-
‘bero se subito si filtrassero.

18.0 Se sono di legno i recipienti che devono
contenere i liquori, si dovra aver la cura possibil-
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_menle che questi siano sempre i proprii alla na-
tura' del liquore, principalmente per quelli il eui

aroma & assai pronunciato,-come jper esempio, il.

liquore di menta, i mistrad ece., perchd essi tras-

meltono - facilmente il loro aroma a quelli che per

inavvedutezz:i vi- si. mellessero a contatlo, e con ¢id
acquisterebbero qualita ben differenti dalle proprie.
La stessa cura si dovrd avere per i filtri.
19.0 Si evita nella maggior parte la nojosa - fil-.
trazione ‘col processo seguente:

. Allorehé si fa il mescolamento del diversi llquldi

per la composizione dei liquori, se vi si aggiunge
- della crema o dell’allumina écc., ¢ poi la massa si
mette al riposo in -harili o botli, i quali abbiano
_in uno dei fondi due robinetti, uno all’estremita
" inferiore I altro fisso all’ altezza di circa B pollici
sopra del suo fondo, I'allumina o crema ecec., pre-
- cipitano dal liquore le particelle che lo intorhi-
dano, e ¢id coll’aiulo del .riposo, e ‘dopo circa
qumdlcl giorni si pud estrarre dal robinetto piu

alto il liquoré gia chiarificato e limpidissimo, non’
rimanendo da filtravsi che la quantitd di sotto, la

quale si estrae dal robinelto inferiore. Si apra
quindi il robiunetto inferiore, escird un liquore tor-
bido e denso, che si filtra per essere venduto. L’ag-
giunta i liquori della crema di latte, fa che essi
. abbiano un sapore pid grato. e. dolce. L’allumina

non ha alcun sapore e percid non pud detenorare’_f

per niente i liquori.
20.0 La natura dei filtri dev’essere subordinata a

73
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quella dei liquori: cosi si possono adoperare pil
convenientemente i- filtri fatti con pelle di dante
per chiarificare le acquavite, tinture, alcoolati, eli-
siri, mistra; e filtri di stoffa di lana per chiarifi-
care vini, sciroppi e qualunque rosolio; come pure
si dee lavare nel medesimo liquore i filtri prima
di adoperarli,

21.0 Siccome le prime porzioni che si filtrano
sono sempre torbide, cosi si avra cura di rimet-
terle nel filtro, finché colino limpide, cristalline,
incolore; e conservarle in recipienti ben netti.

99.0 Filtrare via dal contatto dell’aria, e in re-
cipienti appropriati, e destinati alla natura del li-
quore.

Dei Mistra.

Sotto questo nome si fabbrica a Brescia, e ad
Orzinuovi principalmente, un liquore aleoolico, piti
o meno dolciflcato a norma delle qualita e secondo
il genio del liquorista.

Ognuno conosce la bontad e la squisitezza del li-
quore anscione {riduo, che & la prima qualiti, e
come sia stimato e ricercato per ogni dove; que-
sto liquore, come vedrassi, & composto di pochi
aromi distillati coll’alcoole, e riottenuto mescolato
a zucchero, acqua e qualche essenza o alcoolati,
come i molti altri liquori. E opinione generale che
non si possa fabbricare altrove; ma il distinto li-
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quorista Sig. Pietro Valsecchi, ne ha fabbricato a
Milano, pit volte, e gli riusci non inferiore a quello
che fabbricava ad Orzinuovi, e crede si possa fab-
bricare dovunque purché si- osservino le regole pre-
scritte,

Anicione triduo.

Alcoole a 20° parti 500
Anici stellati » B0

» di Romagna o Franecia » 20
Semi di coriandoli e finocchi

per ciascuno » 1
Cannella regina » 4
. Alcoolato di rose. semplice » 28
Zucchero melis » 180

Acqua inodora, limpidissima :

e dolce ‘ » 180
PrerarAzIONE. — Fate macerare per due giorni
le prime 6 sostanze, poi distillate a bagno maria
per riavere I'alcoole impiegato, al quale aggiungete
Y'alcoolato di rose, I'acqua e lo zucchero; mesco=
late la massa finché il tutto sia ben unito e lo zue-
chero disciolto, poi conservate la massa in riposo

per quaiche giorno e filtrate.
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Altro

Alcoole a 20 parti 500

- Anici stellati A » 40

» di Romagna o Francia . » 20
Semi, coriandoli e finocchi

per ciascuno » 1
Cannella regina » 2
Legno rodio o sassafrasso L

o tagliato » e
Essenza di rose qualche goccia.
Fava picura - : » .1
Té Isven - » 1
Zucchero raffinato mehs ©» 150
Acqua inodora, limpidissima ST
e dolce » 200

- Prerarazione. Essendo qui 9 le sostanze da farsi
macerare ¢ da distillarsi, & bene ricordare che
l'acqua e lo zucchero in ogni preparazione sono
sempre gli ultimi ingredienti che entrano a com-
pletare il composto, cosi le essenze' si impiegano
sotto forma di oleosaccari dopo la filtrazione.

Anicione triduo d‘Orzinuovi, N, 1.

Alcoole a 20° parti 500
Semi d'anici stellati - » 30
» di Romagna » 30

Semi di coriandoli » )
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Semi di finoechi cparti 2
Cannella Ceylan » 3
Alcoolato di rose semplice » 20
Zucchero raffinato bianco » 110
Acqua comune inodora » 200

PaErarazioNE. — Fate macerare per due giorni
~ le prime 3 sostanze nell’alcoole, poi distillate a ba-
gno maria per riavere l'aleoole impiegato, al quale
aggiungete I'alcoolato semplice.di rose, lo zucchero
e I'acqua; mescolate ben bene la massa, ¢ quando
il tutto & bene sciolto e unito, conservate in reci-
pienti appropriati. :

Aliro N. 2.

Alccole a 200 parti 560°
Semi' d’anici stellati - » 10
» . di Romagna » 40
-Semi di coriandoli e finocchi- -

per ciascuno » 2
Legno di sassafrasso o rodio o

tagliato . » 2
Cannella Ceylan » ]
Zucchero raffinato bianco ». 100
Acqua inodora ' » 200
Essenza di limone o arancio » Ay

PnepaRaZIONE. — Come il precedente.
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Altro N 3.

Alcoole a 200 parti 500
Anici di Romagna o Francia » i0
Legno di sassafrasso o rodio

tagliato » 2
Zucchero raffinato » 100
Acqua inodora » 200
Essenza d’aniei stellati » 14

» di limone o arancio » s

PreparAzIONE. — Come il precedente.

Anicione t(ridue di Brescia N. 1.

Aleoole a 20° parti 500
Semi.d’anici di Francia

o Romagna » 60

» di coriandoli » i

» di finocchi - » ]

Fava picura » 2

Zucchero raffinato » 80

Acqua v 200

Essenza d’arancio e limone » e

PrEPARAZIONE. — Si opera come precedgntemente,

Altro N. 2.
Alcoole a 200  parti. B0O
Semi d’anici di Francia
o Romagna » B0
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Semi di coriandoli parti 2

» di finocchi " » )
Fava picura » 2
Zucchero raffinato R 80
Acqua comune » 230

PrepaRAzIONE. — Si opera come precedentemente.

Altro (estemporaneo)
(detto Mistra, del Sasso.)

Aleoole a 180 parti 500

Essenza d’anici stellati » 1
»  di cedro o arancio » 1fay
»  Cannella Ceylan IR 71

Zucchero raffinato » 198

Prepanazione. — Si mescola il tutto e si conserva.

Altro, dolcificato d Orzinuovi ¢ di Brescia.

Alcoole a 20° parti 800
Semi d’anici di Romagna

, o Francia » 40
Zucchero » 60
Acqua » 280
Essenza di cedro o arancio » iy

PrEPABAZIONE. — Come precedentemente.
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Altro, doleificato (estemporaneo.) -

Alcoole a 1Bo ‘ parti 800
Essenza d’anici stellati e comune

per ciascuna . » 12
Essenza d’arancio o limone » 1y
Zucchero » 80

PaeparazioNe. — Si unisce il tutto e si conserva.

Aniee forte, detto Sublime.

Alcoole a 200 parti 500
Anici di Francia » 25
Zucchero » 40
Acqua » 250

PrerARAZIONE. — Si opera come precedentemente,
per distillazione.

Altro (estemporaneo)

"Alcoole a 180 parti 500
Essenza d’anici comune » 1

» di limone »  fgy
Zucchero » 40

PrerarazioNE. Si mescola il tutto e si conserva.
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_ Anloce o Mistra detlo Particolare.

Alcoole a 20 parti 500

Anici di Francia » 18
Zucchero raffinato - » 1]
Acqua : » 280

Pnnnmzrons — Si prepara come precedente-
mente per distillazione.

Altro (estemporaneo) .

Aleoole a 140 parti 500
Zucchero raffinato » 2B
Essenza d’anici comune » 3g -

PreparazIONE. — Si mescola il tutto insieme o
si conserva. '
OsservazioNeE, — I mistrd fatti a freddo per di-
stinguerli dal mistra distillato, chiamansi Misirs
del Sasso'e,a seconda dellaloro bontd, distinguonsi

in fini e sopraffini.

Del Maraschini.

Si dava in origine il nome di maraschinoa uno
spirito di ciriege selvatiche che si fabbricava in
grande nelle vicinanze di Zara in Dalmazia, e che
gode ancora adesso una grande riputazione. Que-
sto nome venne poi esteso a tutti gli spiriti che
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si ritraggono dalla distillazione dei vini, dei fﬂlttl,"
e si fanno dei maraschini di pesche, di lamponi,
di ribes, ecc. Quando questi liquori sono ben fatti,
~ hanno un gusto di frutto aggradevole, ma bisogna
per cid scegliere dei frutti di buona qualita, farli
fermentare con cura e condurre la distillazione se-
condo i principii dell’arte: precauzione che osser-
vano raramente gli abitanti delle campagne nei
paesi dove si oltiene questo genere d’industria.
In quanto alla maniera di distillarli, sarebbe a de-
siderarsi che si travasassero i vini spremendo for-
temente il fondo, e che loro si desse it tempo di
rischiararsi ed acquistare il pit alto grado di spi-
ritositd colla fermentazione insensibile: agendo in
questo modo si ritrarrebbe una maggiore quan-
tith di prodotto e non si rischierebbe di vederlo
infetto d’empireuma. Ma, siccome si ricerca meno
la perfezione che I'economia di mano d’opera, si
ha generalmente I'abitudine di versare nel lam-
‘bicco tutto il contenuto del tino, e di “distillare il
fondo nel medesimo tempo che il vino. Bisogna
allora avere almeno I'altenzione di servirsi di un
lambicco di graticola o a bagno foralo affine -di
evitare che le materie non abbrucino.

I maraschini, provenienti in maggior parle dai
~ “frutti a noccioli, devono il loro profumo alla pel-

“licola del frutto, ed hanno inoltre il gusto di noc-
ciolo pronunciatissimo. Questi liquori hanno rara-
mente bastevole forza sulla prima distillazione; e
si & obbligali a rettificarli, sia a fuoeo nudo, siaa



121

bagno maria, se se ne ha la facilita; alcuni aggiun-
gono in quel momento nel lambicco delle foglie
d’albero e dei noccioli dei frutti per aumentare il
profumo. Questi spiriti guadagnano molto se su-
bito si raffreddano con ghiaccio.

Bisogna attribuire a una cattiva mampolazlone
fl sapore caustico e disaggradevole della maggior
parte ‘degli spiriti di frutti sparsi 'nel commercio.

La fermentazione dei frutti deve farsi, per quanto
¢ possibile, sopra grandi ‘masse, e in vasi di legno
che si avrd cura di ben scampanare, per togliere
loro ogni specie di gusto. E inutile d’ insistere salla
necessith di condurre la fermentazione e la distil-
lazione con tutte le cure immaginabili. E ‘bene di
fare sempre fermentare quaiche pugno di foglie as-
sieme ai fratti, Si di al liquore distillato il grado
che si crede conveniente, e si ‘mescola: ordinaria-
mente con uno sciroppo semplice perfettamente
chiarificato, nel quale si fanno entrare circa 6 parti
di zuechero per 30 di liquori e una quaitit d’ae-
qua proporzionata alla forza dello spirito. Si filtra
se si giudica a proposito: precauzione ‘press’a poco
inutile quando lo sciroppo é ben fatto e ‘perfetta-
mente chiaro.
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Maraschino di Zara.

Si fanno fermentare 180 parti di ciriegie visciole
o amarasche, ¢ parti 20 a 30 di lamponi, con parti 10
a 12 di foglie del medesimo albero; allorquando
la fermentazione & giunta al punto conveniente, si
distilla il liquido con qualche pugno di noce di
pesca e parti 1 di radici d’iride di Firenze schiac-
ciate. O altrimenti si fanno macerare per due o
tre giorni i frutti schiacciati e gli altri ingredienti,
con 160 a 200 parti di spirito di vino, esi distilla
el lambicco a bagno maria per ritrarre tutto lo
spirito impiegato. Se il liquore non é abbastanza
forte, si rettifica di nuovo sulle medesime sostanze
e cosi si ha un liquore maggiormente carico di
aroma pil soave e pil profumato, allerquando si .
vuole rettificarlo si potrd mettere nel lambicco
qualche pugno di noci o un po’ d’iride. Dopo qual-
che ora quando il liquore & freddo si aggiunge lo
-seiroppo.

Si puo fare all’ xstante una qualitd di maraschino
mescolando in proporzioni convenienti alcoole di
~ ciriege visciole, di lamponi, di fragole, ecc., con

un po’di alcoole semplice.
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Marasehino di Zara.

Processo usato & DBreslavia.

Lamponi . parti 3
Ciriege agre sciacciate

co’ noceioli » 2
Fiori d’araneio freschi » 1
Alcoole a 30° » 16

Prepanazione. — Si distillano queste sostanze
dopo averle fatte macerare nell’alcoole affine di ri-
trarre lo spirito impiegato; sard bene ridistillare
- lo spirito, per averlo pili aromatico e profumato,
e al prodotto ottenuto subito che sard freddo ag-
giungete :

Acqua parti 8
Sciroppo di zucchero » T1e

Mescolate ben bene il tutto e filtrate, occorrendo,

poi conservate.

Altro

Prugne dolci schiacciate
co’noceioli parti 96
Lamponi » 48
Foglie di ciliege » 16
Noci di pesca » 10
Iride di Firenze » 1
Alcoole a 300 » B00
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PrEPARAZIONE. — Si fa macerare il tutto per due
giorni, poi si 'distilla e @i ridistilla per ottenere lo
spirito impiegato, quando & freddo aggiungete: |

Acqua parti 256
Sciroppo di zucchero » 240

Mescolate ben bene il preparato e filtrate, occor-

rendo, e conservate.

Maraschine uso Zara.

Essenza di amarasche parti 2
Alcoolato d’iride di Firenze » 3
Essenza di pesca » 16
Aleoole a 36° » 360
Acqua pura _ » 2B6
Zucchero raffinato » 240

PaeranazioNe. — Mescolate ben bene le sostanze,
e filtrate occorrendo, poi conservate.

Altro
Aleoolato di ciliege visciole  parti 16
» . di lamponi » 48
» di prugne » i8
» di fragole » 24
» d’ iride [» 6
Alcoole a 360 » 440
Zucchero raffinato »  B0O
Acqua pura » B50

PrepanazioNs. — Mescolate ben bene la mesco-
lanza, poi filtrate occorrendo, e conservate,
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llaraselllm; di Zara.
detto anche Ratafic di marasche.

Chirso parti. 96
Aleoolato di lamponi. » . 64
» a 36 » 20
Acqua pura » 150
Zucchero raffinato » 192

Preranazione, — Mescolate ben bene la massa,
poi filtrate, oecerrendo, &: 00RSEIVA.

. Ratafia.

I ratafid sono bevande alcooliche inzuccherate
aromatizzate con sostanze aromatiche vegetali tanto
per distillazione quanto per sola infusione; o un'u-
nione di olio essenziale, spirito, acqua, e zucchero,
qualche volta colorato secondo la loro natura o il
capriceio del liquorista.

Ratafla d'ardnelq o Curassd 4’ Oanglg.

Cortecce d’arancio amare secche,

monde del bianco interno parti 64
Cannella regina schiacciata » 1
-Chiodi di garofano » 1
Acquavite vecchia » 1200
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Zucchero parti 300
Acqua pura. : » 120
Tintura di Ferpambucco » 1

Pagrarazione, — Fate macerare le prime & so-
stanze per otto giorni, dopo colate con pressione.
Sciogliete lo zucchero nell'acqua e filtrate il tutto
dopo aver mescolato i due liquidi.

Alcuni liquoristi tingono questo liquore con poca
tintura di fernambucco che diviene rosso coll’espo-
sizione all’aria.

Ratafia di fior d'arancio.

Petali di fior d’arancio freschi "parti 24
"Alcoole a 200 - 2 360
Acqua di fior d’arancio tripla » 32
Zucchero bianchissimo . _

in polvere : > 104 .

PrEPARAZIONE. — Dopo avere lavati i fiori d'aran—

cio nel doppio peso d’acqua a 60 C. si spreme leg-
germente, e si fanno infondere per sei ore nell'ac-
quavite, indi si passano per espressione, e si ag-
giunge l'acqua di fior d’arancio e lo zucchero;
quando & bene sciolto, si filtra. Si puo sostituire ai
fiori d’arancio freschi l'estratto di fior d’arancio.

" Ratafid di Ciliege.

Ciliege agre monde e peste
coi loro noccioli parti 128
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Alcoole a 22° parti 128

Zucchero in polvere . » 2
PrerARAZIONE. — Dopo un mese di macérazione,
colate con pressione, e al liquido aggiungete lo
Zucchero; quando questo é bene sclolto, filtrate e
conservate, : '
Si prepara nella stessa maniera quello di ribes

e di lamponi.

Altro, (detto di Neully)

Ciliegio agre . parti 160

»  nere o » 32
Petali di garofani rossi » 16
Alcoole a 22° » 120
Zucchero » 26

PrEPARAZIONE. — Dopo un mese di macerazione -
delle ciliegie nell'alcoole, colate con pressione e
aggiungete: per ogni parti 16 di liquido parti 3 1/¢ di
zucchero in polvere, poi filtrate.

Ratafia di (otogni,

Succo di cotogni : parti B12
Alcoole a 33° » 366
Cannella regina » s
Garofani . » Yy
Macis » s
Mandorle_amare schiacciate a1
Zucchero » 200
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Peeparaziong. — Fate macerare le B prime so-
stanze nell’alcoole per un mese, poi aggjungete al
liquido espresso lo sciroppo fatto a freddo col zuc-
chero e parti 64 d’ acqua pura, indi filtrate.

Rataflia di lampont o di fragole.

Lamponi mondi o fragole

monde parti 128
Alcoole a 36° f» 180
Sciroppo di zucchero » 64

ParranazIoNE. —~— Fate macerare le due prime
sostanze per 1B giorni, poi colate con pressione e
aggiungete lo sciroppo; mescolate il tutto. insieme
e filtrate. .

Ratafih di Garofano.

© Petali di garofano rossi

¢ mondi parti 128
Cannella Ceylan in polvere

grossa ‘ » 12
Chiodi di garofano » . s
Alcoole a 22° »  B12

Zucchero » 128
_ PreparazioNE. — Fate macerare le prime tre so-
stanze nell’alcoole per quindici giorni, poi colate
con pressione, e al prodotto alcoolico aggiungete
lo zucchero e fatelo sciogliere, e dopo filtrate per
conservare.
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ROSOLI

Rosolio di Menta. .

Foglie di menta fresche parti 48
Anici di Romagna » 3

» Stellati » 1
Alcoole a 300 » 1200
Acqua di menta » 192

» comune ~» 206
Sciroppo di zucchero melis » 040

Prerarazione. — Distillate a bagnomaria le prime
4 sostanze eal prodotto alcoolico ottenuto aggiun-
gete le ultime tre mescolando ben bene la massa,
¢ filtrate, occorrendo.

Roselio di punch.

Cortecce fresche di limone,

prive del bianco interno parti %
Acqua bollente » 38
Rumme o rac » 20
Acquavite di Francia 20° s 16
Succo di limone recentemente estr. » ¢
Zucchero bianco polverizzato » B8
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PREPARAZIONE. — Fate mfondere in un vaso co-

perto le cortecce "con acqua bollente, poi Gitrate, -
aggiungete le altre soslanze; e conservate.

Cuarassd.

Cortecce d’arancio prive del

bianco interno - parti 180
Alcoole.a 300 » 7000
Zucchero gregio : » 2000
Cannella regina s 3
Macis , ' » 3

PreparazioNne. — Mettete le cortecce, la can-

nella, il macis a macerare neil’alcoole per 15 giorni,
agitando di tempo in tempo la massa, colate il li-
quido alcoolico, al quale aggiungerete lo zucchero,
" e quando & bene sciolto filtrate, e colorite col ca-
ramele.

Gli Olandeési furono i primi che lo portarono in
Francia con questo carattere distintivo, si pervenne
tosto a imitarlo, e oggidi i liquoristi sperimentati
" preparano questo hquore formto delle medesime

. quahtﬁ

' Alphermel.
Caonella regina ' parti Y,
- Garofapi - - : » 1Yy
Noei moscate rotte » ife

Alcoole a 330 » 120
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Prepanrazione. — Fate macerare nell’alcoole le so-
stanze, poi filtrate e aggiungete sciroppo di zuc-
chero parti 80 e parti 16 di acqua di rose e parti
B di sciroppo di alchermes o di cocciniglia.

Alchermes italiano.

Foglie di lauro - parti 33

Garofani » 32
Cannella _ o ]
Noce moscata .» 3
Alcoole a 300 » 900
Sciroppo di zucchere » 320

Acqua , » 240
Preparazione. — Distillate a bagnomaria le prime
cinque sostanze, poi al prodotto alcoolico ottenuto
aggiungete  l'acqua e lo zucchero, mescolando il
tutto ben bene, poi filtrate occorrendo, indi co~
“lorite il liquore .in rosse vivo. -

Alchermes di Fireanze.

. Vapiglia parti 4

Cardamomo » &

Noce moscata . » A

Cannella Ceylan - » 8

Alcoole a 36°a piacere del vostro
abbocato.

Acqua id.

Zucchero pilé id.
Essenze di rose gocce B
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PrepARAZIONE. — Stiacciate le prime & sostanze;
poi fate infusione nell’ alcool per tre giorni, de-
cantate e aggiungele lo zucchero, poi fltrate e ag-
giungele I’essenza e conservate.

China.
China gialla reale parti 1
Alcoole a 280 ‘ » 6
Zucchero sciroppato a gradimento ’
la quantitd.
Acqua di cannells » 4

Preranazione. — Fate infusione in un vaso di
rame stagoalo perfettamente chiuso, mugito di una
valvola di sicurezza, al calore del bagnomaria, delle
due prime sostanze; raffreddato il liquido, passate
con pressione e infondete ancora parti § d’alcoole,
facendo infusione come prima. Ripetele allo stesso
modo le infusioni, finché la china non conservi pia
aleun sapore, riunite le infusioni e distillate a ba-
goomaria fino a secchezza.

Quesla composizione aleoolica & un efficace feb-
brifugo.

China china.

Mandorle amare schiacciate parti 16
Semi di angelica » 2
Macis » s
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Alcoole a 280 parti 270

~ Sciroppo di zucchero » 80

- Acqua distillata » 64

» di fior d’arancio » 8
Essenza di cannella » 11

PrErarAzIONE. — Fate macerare nell’ alcoole per
18 giorni le prime tre sostanze, poi distillate a ba-
gnomaria per ritrarre l'alcoole impiegato, in se-
guito aggiungete le altre e mescolate il tutto; fil-
trate e colorite il liquore col, caramele.

Garofano.
Alcoole a 290 . parti 180
Aleoolato di garofano » b
Zucchero sciroppato » 20

PreparazIONE. — Mescolate tutto, insieme, e co-
lorite il liquore col caramele.

Latte di vecchia.

Alcoole a 230 ~ parti 180
Acqua di fior d’arancio » 8
Tintura di balsamo del Perd » s
Sciroppo di zucchero bianchis, » 64
Acqua comune » 64

Prerarazione. — Mescolate ben beane il tatto e
conservate dopo la filtrazione. Questo liquore deve

essere bianco,
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Perfetto amore.

Cortecce vérdi di limone,
prive del bianco interno parti 64
Cannella ' » 6

Fiori d’arancio freschi » 4
Foglie di rosmarino - » 2
Macis » 1
Chiovelli di garofani o 11fs
Zafferano vero » s
‘Cardamomo » -1y
Alcoole a 220 » 1200
‘Sciroppo di zucchero » 384
Acqua » A8

" Prerarazione. — Distillate a bagnomaria le pri-
-me 9 sostanze, e al prodotto aleoolico ottenuto ,
aggiungete le altre, mescolate ben bene Ta massa,
indi filtrate e colonte in rosa.

‘ Scotum.
Seme santo - _parti 20
‘Aloé V - » i
Alcoole a 360 » 100
Zucchero - . » B0
Acqua - » 125

PREPARAZIONE. — Fate infondere le due prime -
sostanze nell’ alcoole, e dopo sei giorni colate; al
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liquore aromatico aggiungete lo zucchero ¢ I'acqua
mescolando ben bene finché 1o zuechero sia disciolto
poi filtrate e colorite la massa in glallo scuro col
caramele.

Vespetrod.

Semi.d’ angelica parti - 1fs
» di carvi . » s
» di coriandoli » Az
» di finocchi » - Al
Cortecce d’arance prive del -
bianco interno » 2
Alcoole a 9320 : » 150

Prepanazione. — Fate macerare nell’ alcoole le :
prime¢ 4 sostanze per otto giorni, poi distillate a
bagnomaria, per ritrarre ’alcoole impiegato, al quale
aggiungerete uno sciroppo fatlo eon parti 64 di
zucchero e parti 18 di acqua comune, poi mesco-
late il tulto msneme, filtrate e colorite in rosso.

- Altro.
Semi d’ angelica parti 3"
» di coriandoli » 9
» di finocchi e anici :
per ciascuno » iy
Limoni tagliati » 6

Arance tagliate » - 6
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Alcoole a 36 parti 360
Zucchero - » 96
Acqua comune «» 360

Paeparazione. — Fate digerire le prime 7 so-
stanze, poi colate con pressione, filtrate e aggiun-
gete lo zucchero e 'acqua sciroppati e conservate.

Verdolino.
Erba menta parti 40
Cannella regina » 20
" Erba ruta secca » 4
Zucchero greggio » 96
Acqua comune » 72
Alcoole a 360 » 84

Preeanazions..— Fate macerare le & prime so-
stanze per otto giorni, poi colate con presstone e
aggiungete al liquido I’ acqua e lo zucchero, me-
scolate e filtrate, poi colorite in verde.

Altro
Erba di ruta parti 20
Assenzio maggiore - » i
Alcoole a 200 » 400
Zuecchero greggio - » 100 a 150

Prerarazione. — Fate infondere le due prime
sostanze nell’ alcoole per due giorni, poi filtrate e
aggiungete al liquido lo zucchero; quando questo
sard ben sciolto, colorite la preparazione in verde.
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. Del Wermpth.

Si tagliano pid minutamente che sia possibile
tutte le sostanze vegetali qui sotto indicate; si
mettono Juindi o in una botte o in un cilindro di
legno a doppio fondo, di cui il superiore sia forato;
- unitamente al vino, si lascia la massa in infusione
per due giorni, procurando in questo intervallo di
tempo di riversare il liquore aromatico che si trova
nel fondo del recipiente sulla superficie, affinché la.
massa sia tutta egualmente bene aromatizzata. Dopo
£ di queste operazioni si cava dal robinetto infe-
" riore del recipiente il vino aromatizzato, si chia~
rifica filirandolo e si conserva in recipienti pnvn di
~ odore straniero.

Si chiarifica unendo alla massa del vino reso
aromatico, abbastanza colla di pesce sciolta in suf-
ficiente quantitd di vino, o colla polvere composta
- di bianco d’uovo e nero animale come abbiamo in-

dicato, filtrando in seguito per stoffa di lana, ri-
mettendo le porzioni torbide, finché filtra limpi-
dissimo.
Si colora il wermuth fatto con vino bianco o col
caramele, o si ottiene colorato coll’ unione sola di
- due qualith di vino bianco e rosso. Lo zuacchero
dovrd essere bello e d’ Avana se & possibile.
" L’alcoole dovrd essere concentratissimo, di vino
¢ di qualche altra qualitd , basta che sia di buon
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gusto e privo di caftivi odori: la quantitd si del-
I’ alcoole come del zucchero -che si impiega, & su-
bordinata alla generosita dél vino che si adopera,
ed a’ piacere del-fabbricante. Tanto lo zucchero
quanto 1’ alcoole si impiegano dopo che il vine &
reso aromatico. Si pud semplificare I’operazione di
molto, facendo ,-colla quantitd di alcoole e di so-
stanze vegetali che si vnol impiegare, una macera-
".zioné, ritirando pereid ‘una tintura, {2 quale unita
alla quantitd di vino e ben mescolata, di lo stesso
" risultato. ‘Secondo la quantitd pil o men buona del
* vino che s’impiega, ne risulta un wermuth pid o
men -buono e aggradevole.

Vino Wermuth.

Vino bianco parti 7830 -
Radice di génziana » 12 .
Sommith ‘di assenzio Romano ». 8-

»  di centaurea minore » 8

Cortecce d’arance prive del bianco
_interno ' :
Radice di calamo aromatico
Enula campana

Radice di galanga

Sommitd di assenzio pontico

- Salvia solorea ,
Radice d’iride di Firenze -
Corteccia di china gialla -

SN B R 00 D 00 OO

¥ e g ¥ ¥ SN
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Coriandoli (i semi) - -~ parti 1

2
Cannella regina » 2
- Bullette di -garofani = . » 1
Noce moscata . . » 2
Zucchero greggio, quanto basta.
Alcoole di vino » . »

- PREPARAZIONE. — Pestate e tagliate le sostanze

a norma della loro patura, poi infondetele nel vino - -

lasciando cosi la massa per quattro o sei ore. Se--
parate_in seguito la parte llqulda, alla_quale ag-
giunigerete zucchero ed alcoole in quantlth mag-
giore o minore secondo la bontad del vino che si
impiega; poi, bene sciolto che sia lo zucchero si
filtra con colla di pesce, 0 polvere di bianco d’uovo

e nero animale e si conserva in recipienti adatti e
inodori.

» Altfo.

‘Assenzio pontico o minore, le

" sommitd fiorite © - cparti 3
‘Cortecee d’arance, prlve del bianco
interno 10
~Radice d’iride di Firenze - » 6
» di calamo -aromatico ». 2
Erba di maggiorana » L
» di dittamo cretico » 2
Cannella regina » 1
Vino bianco » 1800
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Spirito di vino a 36° a piacere.
Zucchero greggio »
PagrarazioNE. — Si opera come precedentemente

Vimo Wermuth " iuo Torino.

Assenzio pontlco, le sommlth

fiorite parti 3
Cardo santo » 3
Salvia » 2
Fior di lavanda » 11

» di rose » 11
Cortecce d’arancio prive di bianco

interno

Semi di coriandoli

Radice d’enula campana
» d’iride Fiorentina
» di genziana
»  di calamo aromatico
» di galanga

Cannella regina

- Garofani -

Vino bianco » 1800

~ Preranazionz. Preparasi come nella precedente
manijera.

¥ 5 & v ¥ % v 9T
bk ek b e e e e QO



1

Vino Wermuth Curasso.

Cannella regina parti 3
Radice d’iride di Firenze » 8
Cortecce d’arance prive del bianco

interno » 38
Vino bianco generoso ~» 1000

Zucchero greggio ben bianco » 50
Alcoole a 36* inodoro, a piacere.
Preranazionk. 1l tutto come precedentemente.

Wermuth con china.

" China gialla ‘ parti 10
Assenzio pont. le sommitd fiorite » 3
Radice d’iride di Firenze » 3
Cannella regina » 2
“Vino rosso chiaro, eccellente ge-

Deroso » 1500

PREPARAZIONE. - Si operi come precedentemente.
Bevande fermentate.

Le bevande fermentate tornano vantaggiose nella
domestica economia nei tempi particolarmente in
cui searseggiano i vini naturali. E provato dall’espe-
Henza che lo zacchero cristallizzabile decomponen-
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dosi per opera del fermento si trasforma in aleoole
ed in acido carbonico, il quale. compresso su di
una massa d’acqua per una pressione 10 volte pid
forte che quella dell’atmosfera, si discioglie in pro-
porzione piun forte in quest'acqua, che se l'opera-

zione avesse luogo nelle circostanze ordinarie.

Ogni, volta che una dissoluzione di_molti volumi
d’acido carbonico in un volume d’acqua sard stata
effettuata, e che il liquido sari ricondotto alla pres-

* . sione atmosferica, la maggior parte del .gaz sfog-

gira dal liquido producendo, nella sua mossa, una
. specie d'ebullizione tutta particolare, come ognuno
avra rimarcato vedendo per esempio, 'effervescenza
“del Vino di Sciampagna e come potrd rimarcare nelle
formole che seguono :

‘Limonata col elt‘;-aio di magnesia.

Acido citrico perfettam. bianco parti 400

Carbonato’ di magnesia T » 200
~ Aéqua di fontana » 5000
- Zncchero bianchissimo = -5 600

Tintura dl scorza d’arancno o li- °

mone. . - . S ‘B

" PREPARAZIONE. — Fate disciogliere a freddo 1'a-
cido citrico nell’acqua saturata al carbonato di ma-
gnesia, e quando la combinazione sard effettuata (cio
che richiede da cinque a sei ore) fate dlsclogllere
lo zucchero pure a freddo. Aggiungete la tintura
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di cortecce, filtrate e prendete di questa soluzione
che & al decimo, 500 grammi per ogni limonata a
50 grammi, 480 per ogni limonataa 48 grammi ecc.
aggiungete ad ogni boltiglia: bicarbonato -di soda,_.
8 grammi; turate e assicurate il turacciolo. -

Secondo il metodo indicato, questa llmonata si
pud conservare senza alterazione da 10 a 1§ giorni
quella a 45 e 80 grammi; ¢ duranie un mese circa,
quelle ‘che contengono da 20 a £0 gramml d1 ci-
-trato di- maguesia.

" Questa limonata ¢ purgatwa press a poco colla N .

slessa energia del sale inglese o solfato di-magne-
sia, detto comunemente sale amaro.

Aecqua gazosa.

Solfato di magnesia (sale amaro

in polvere finissima parti 6
Bicarbonato di soda in polvere .
finissima .oy 3
" Acido tariarico polverizzato » 2
Acqua comune . ' » 300

_ Preparazione. — Si. fa la soluzione del solfato
di maguesia e del bicarbonato di soda nell’acqua e
si filtra, si sovraffonde tosto I'acido; e tosto si chiude
la bottiglia, che contiene la soluzlone con sovero e
fumcella ,

E un hquore Iunpldo, subamaro, che Ievato 1l
turacciolo della bottiglia che lo contiene, ne sfugge '
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per l'acido earbonico ehe si é fatto libero. Questa
bevanda & un lieve purgativo amico del ventricolo

¢ che nel commercio spacciasi col nome di acqua
di Seydlits.

Bevanda gazosa
{col bitartrato di soda).

Bitartrato di soda - parti 25

Acqua bollente » 300
Sciroppo semplice ‘ » B0

Acqua distillata di fior d’arancio » 10
Bicarbonato di soda in polvere » i
PrEPARAZIONE. — Si opera la soluzione delle pri-
" me due sostanze e s’introduce in apposita bottiglia.
con turaccio di sughero e funicella, si agita la bot-
tiglia in tutti i sensi ed operata la soluzione del
bicarbonato, si beve; quando si voglia bere la por-
zione in due riprese si riducono convenientemente -
le proporzioni, usando di bottiglie adattate alle cir-

costanze.

E questa bibita molto opportuna nelle lenti in-
fiammazioni di ventricolo, e da usarsi nei soggetti
di delicata e gentile fibra.
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Acqua di Seltz artificinle.

Cloruro di ealcio cristallizzato parti 33 (centngr)

»  di magnesia » B7 »

» di sodio » 110 »
Carbonato di soda » 90 »
Fosfato di soda » 1 »
Acido carbonico » 18 (volumi)

Acqua pura 625 (grammi)
Prepanrazione. — Si fanno da una parte sciorre .
nell’acqua i sali di soda, e dall’altra i cloruri ter-
rosi; si mischiano le soluzioni, e si saturano . di
gaz acido carbonico. Si riceve I'acqua salina gazosa
in boltiglie, che tosto si otturano. Quest’acqua ga-
zosa & salina ed & destinata a sostituire I'acqua di
‘'seltz nuturale. E la medesima piu carica di acido
carbonico : e sotto questo rapporto, & frequente-
mente preferibile, ed & quella che oggidi si pre-
scrive quasi sempre. La maggior parte dell’acqua
di seltz del commercio altro non & che acqua sa-
turata di gaz acido carbonico. Borechardt fu con-
vinto che quest’ acqua & preferibile in molti casi;
cosi vorrebbe che il medico "s’abituasse a prescri-
vere I’ acqun gazosa semplice mvece dell’ acqua di
Seltz.
* L'acqua artificiale di- seltz & una bevanda gra-

L 4
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dita, il di cui uso sempre s’accresce; essa piu facile
rende la digestione e predispone ad una buona
salute.

E la medesima un medicamento assai impiegato,
¢ molto utile, e pud amministrarsi nelle circostanze
indicate pel tartrato e pel tartro-borato di magnesia,
non che pel bicarbonato di quest'ultimo. Mescolata
agli sciroppi indicali per le gazose, conviene in
molte malattie infiammatorie del ventricolo, dove
a mala pena si tollerano altri liquidi.

Acqua di seltz per decomposizione.

Cloruro di sodio puro parti 1

Bicarbomato di soda » 12
Acido tartarico » - b
Acqua comune » 2000

PrepanAZIONE. — Si scioglie Pacido tartarico nel-
I’ acqua, si pone la soluzione in una bottiglia e vi
si sovraffonde il bicarbonato di seda. Si ottura to-
sto con un buon sovero la bottiglia per non la-
sciar isfaggire il gaz acido carbonico. che si svi-
‘luppa all'istante: dopo si fss sulla bottiglia il
-turacciolo con funicella.

Si pad. preparare quest’ scqua uwa qnarto d’ ora
avanti beverla.

La bottiglia si deve conservare capovolta per evi-
tare il disperdimento del gaz. Quest’acqua di seltz,
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slancia con forza il turacciolo di sovero, quando
si taglia la funicella e che si agevola I’ azione col
dito. E leggermente purgativa. -

Polvere di seydlits.

Sale inglese (o sal cattartico

o sal amaro) grammi 75
Bicarbonato di soda, polvere
finissima e puro » 25

PrEPARAZIONE. — Si fa omogeneo miscuglio che
si divide in 12 cartoline. A parte si prendono acido
citrico cristallizzato ed in polvere finissima parti 25.
Si dividono in 12 cartoline color di rosa. Si tengono
separate. Quando se ne voglia far uso si scioglie la
cartolina di bicarbonato e di sale inglese in 100
grammi d'acqua circa. Vi si sovraffonde I’acido ci-
trico contenuto nella cartolina di color di rosa.
Havvi svolgimento rapido di gaz acido carbonico;
allora- & il memento di bere il miscuglio. Sono le
polveri di citrato di soda con solfato di magunesia
.gazose (polveri di seydlitz) delicati purganti da
usarsi nell’estiva stagione ed accessibili alle per-
sone di non troppo robusto temperamento.

Altra.

Sale amaro grammi 300
Bicarbonato di soda puro » 60

PREPARAZIONE. — Si polverizzano finissimamente
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assieme e si divide la- massa in 24 cartoline di parti
uguali che si tengono separate. A parte si prendono
- acido tartarico eristallizzato puro ed in polvere fi-
nissima grammi 60, del resto si prepara e si opera
come sopra.

Limonea gazesa.
(Deleville).

Sugo di limone : parti 3

Zucchero puro » 6

Acqua T 30

Gaz acido carbonico B volte il volume
d’ acqua. '

Limonea gazosa:
- (Soubeiran).

S’introducono in ciascuna bottiglia B0 grammi
di sciroppo di limone e si riempie con dell’ acqua
gazosa in B volumi nell’ ordinario modo.

Per simile. modo si preparano le limonee gazose
eollo sciroppo di lamponi, di nbes, di sugo di mele~
granate, d’aceto, ecc. :

leonéa KAZOSH
(del Righing).

“Acido tartarico polverizzato  parti 3
" Zucchero pilé bianchissimo *» 200
Acqua pura R - » - 400
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Olio essenziale di cedro vero » 6
Acqua gazosa a b volumi » 1
PrEPABAZIONE. — Si scioglie lo zucchero e I'a-
cido nelle 400 parti d’acqua che si distribuisce in
addatte bottiglie, e si riempiono coll’acqua ga-
zosa. Quando si vogliono conservare per lungg
tempo le limonate gazose & duopo introdarre in
ciascuna bottiglia, avanti d’empirla una soluzione
di B centigrammi di solfito di soda. Possonsi per
tal mezzo conservare per molto tempo, durante il
quale il gusto-del solfito scompare compiutamente.

- Altra.

- Tartaro-borato -di magnesia li- -

quido : parti 600
Sciroppo gommoso . » B0

» -+ semplice - - - » B0
Essenza di cedro vero divisoin

un.po’di zucchero - o 6

Gaz acido carbohico (6 volte il .
volume del tartro-borato di
" . magnesia liguido -2 6
Questa limonea'sostituisce -con successo Iacqua
seltz 'ed & mollo pid aggradevole al gusto.
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Limonea inglese
(istantanea).

¥ bene nei lunghi viaggi d'avere la limonata
istantanea: essa si prepara come segue: _
Zucchero pilé polvere finissimo parti 75

Essenza di cedro vero » 1
Acido citrico secchissimo in pol-

vere finissima » 8
Bicarbonato di soda » 6

PreraRAZIONE. — Si fa omogeneo miscuglio che
si conserva bene inviluppato in carta. Una cucchia-
iata di questa polvere in un bicchiere d’acqua ba=
sta per procurarsi una bevanda gmdlta ¢ rinfre-
scativa. .

Limonata estemporanea.

: Coll’acido tartarico si compone la limonata
estemporanea di cui ecco la formola:
Acido tartarico pure in polvere

finissima parti - 15
Zucchero pild inglese id. » 300
Essenza di cedro vero » 1

PREPARAZIONE. — Si mesce o si serba in vaso
chiugo. Qualora se ne voglia usare , se ne jstem-
pera un buon cucchiaio nell’ acqua, e si ha la li-
monea vegetale: all’acido tartarico si pud sosti-
tuire I'acido citrico.
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La limonea estemporanea torna utile nei viaggi,
potendosl avere seco un ecopomico materlale, con
cui estinguere la sete.

Seiroppo tartarico.

Fondendo a bagnomaria i materiali impiegati a
costituire la limonea estemporanea suindicati in
150 parti di ecqua pura, si ha lo sciroppo tarta-
rico, che si conserva in bottiglie per bevere come
grato rinfrescante e che sostitunisce lo mroppo di
limoni.

Sodawater inglese.

Bicarbonato di soda in polvere

finissima partl %
Acido citrico, in polvere finiss. 36
Zucchero melis o pilé finiss. » 36

PREPARAZIONE. — Si fanno 12 cartoling separate
di ciastun ingrediente, se ne mette una per sorte
in una bottiglia d’acqua che si avrd :mmediata
cura di turare con sovero.

L’acqua che si mette nelle botliglie deve antici-
palamente essere aromatizzata con acqua di fior
d’arancio, di menta o di limone e con qualche
poco di rumme o sciroppo di punch.
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x . Bevande gaxose :
coi gusts di rumme, di limone, di fragole , di lam-
poni, di ribes.

Premettiamo, per chi 'ignorasse, che in com-
mercio si fabbricano delle bevande gazose da in-
dividui privi, il pit delle volte, delle opportune
eognizioni, essendo la loro preparazione il risul-
tato di una pura manualitd. Si fa svolgere in op-
portuno apparecchio il gaz acido carbonico dal
*marmo polverizzato (carbonato di calce) per mezzo
dell’ acido solforico , operando in modo che esso -
venga assorbito dall’ acqua per guisa da rendere:
una viva effervescenza, come avviene colla birra
bene fermentata. . : o

Per ,procedere a dovere T'acqua acidula gazosa
deve _constare di un volume d’acqua pura, e di
cinque. volumi d’acido carbonico, Quando l’acqua é
‘effervescente, si riceve in bottlglne in cui siavi dello
sciroppo di limone, di ribeés, di-lamponi, di fra~
gole, ece., in quantita sufficiente per renders  la
bevanda gazosa grata al gusto. Si pud pure aggiun~
gere all’'acqua gazosa dello sciroppo di rumme, di
fiori d’arancio, ed al gusto di moscato, ecc., 6 si
hanno con cid le bevande gazose ai gusti che si
desiderano. L’acido carbonico che viene assorbito
dall’acqua non raggiunge il sapore acidulo, che si
richiede per tali bibite, per cui il manipolatore vi
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aggiunge dell’ acido tartarico scioltv per comuni-
carlo alla stessa. Queste acque nell’ estiva stagione
sono opportune per estinguere la sete ; ma perché
sieno innocue alla salute devonsi avere le seguenti
avvertenze : )

1.2 Le bevande gazose non devono rimanere
lungo tempo nelle bottiglie, perché se I'acido car-
bonico sfugge ad esse pel turacciolo di sughero
che trovasi a contatto dell’acqua, comunica alla me-
desima un gusto di muffa disaggradevole e nocivo.

2.0 Il manipolatore deve procurare che l’acqua
gazosa, sia che essa racchiuda solo acido carbonico,
oppure anche dell’ acido tartarico, non dimori nel-
I’apparecchio, perché questi acidi intaccano il me-
tallo, e combinandosi con esso producono dei sali
metallici dannosi all’ organismo.






PARTE II

IL CONFETTURIERE






11 Confetturiere. '

11 Confetturiere fa lavori di zucchero ad uso co-
.mestibile. Aleuni pongono fra le cose spettanti “a
quest’arte anche i biscottini, i marzapani ed altri
dilicati lavori di pasta; ma questi pid propridmente
spettano all’arte del pasticciere.

11 confettiere eseguisce collo zucchero ogni ma-
‘niera di disegni, di figure, imita frutti, animali,
piante, piccoli edificii ed altre bizzarrie per arric-
chire le cosi dette tavole bianche. Sarebbe quasi
- imrpossibile enumerare e descrivere tutti i diversi
oggetti che si fabbricano dai confettieri; perd ei
limiteremo a dir quaiche cosa su cid che & esen-
ziale a quest’arte in generale.

(ﬁoitnpa dello zueécareo.

La cottura dello zuéchero & il fondamento del-
Parte dei confettieri; e siccome nelle diverse ope-
_razioni si esigono cotture diverse, cosi hanvo esse '
ricevato diversi nomi che andremo spiegando.
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Dopo che lo zucchero & chiarificato (Vedi pia
avanli: Chiarificazione dello Zuccaro), si fa bollire
per evaporare I'acqua che contiene. Quest’ ebolli=
zione o cottura dicesi al nappo quando immer-
gendovi lo schiumatoio e sollevando lo zucchero,
questo cola in forma di nappo dallo schiumatojo
rovesciato,

Dicesi cottura a porh quando, bagnata I'estre-
mitd del dito nello zwechero e premuta con quella
del pollice, allargando quanto pit si pudo le dita,
formasi tra I'uno e l'altro un filetto di izucchero
¢he non si rompe. A tale grado di coltura si sol-
levano alla superficie delio zuochero alcune bolle
somiglianti a pcrle di vetro.

Cottura alla piuma quando traendo su un po’di
sciloppo e lasciandolo cadere a filo, se ne stacca
alla fine una piumetta assodata e che vola via per
soffio leggiero.

Finalmente dicesi lo zucchero essere all'ultima
cottera guando, bagnato il dito nell’acqua fredda,
.quindi immerso nello zucchero ¢ di nuovo tuffato
nell’acque, lo zuechero che si stacca dal dito si
rompe sotto il dente. Allora & tempo di levarlo dal
fuoco perché non passi allo stato di caramele.

Yi sono altri gradi di cottura intermedii, come
quando il filetto si rompe fra le dita, quando le
bolle sono piccole e rare, quando invece di rom-
persi solto i denti lo zucchero vi si attacca; ma

“soltanto I’ esperienza li pud far conoscere a tali
indizii.
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Vi sono metodi scientifici per congscere la cot-
tara dei seiroppi, ma non & qui il case di occu~
pareene.
~ 1i pitt importante forse dei lavori di quest'arte
¢ la fabbricazione dei confetti propriamente detti,
da cui prese il nome. Diconsi eonfetti certi dolei
il cui nucleo & una mandorla, un pinocchio, un
seme di anice, un pistacchio o frantumi d’aromi
rivestiti di zuechero. La maniera di coprire questo
nucleo o amima dei confelli & sempre la stessa ; perd
bastera indicare come si coprano le mandorlo per
dare un’idea di questa fabbricazione. Si fa cuocere
lo zucchero chiarificato fino alla consistenza di uno
sciroppo assai denso; quindi si dispone un cilindre
di lamierino o un barile senza fondo, su cui si
metle un braciere; superiormente si attacca ecom
fune un bacino di rame ben terso che pon disti
pit di 8 a 10 cent! dal braciere. Si mette nel ba-
cino quella quantith di mandorle che pud conte-
nere, vi si versa sopra con un cucchiajo una certa
quantitd di zucchero preparate nel modo testé in-
dicato, e si agitano di continuo le mandorle scuo-
tendo il bacino, perché si coprano di zucchero uni-
formemente. Quando si vede che le mandorle si
sono impadronite pressoché di tutto lo zucehero se
ne versa altro e si agita di nuovo il bacing, accid
si rivestano di un secondo involucro; continuando
in simil guisa a coprirle di nuovi strati finchd i
confeiti abbiano acquistata la grossezza voluta, ed
avendo cura di lasciar sempre seccare il primo
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strato innanzi di sottoporli alle successive opera-
zioni. Perchd i confetti riescano pii bianchi e di
varia qualith si unisce allo zucchero una certa quan-.
tith di amido, maggiore pei pii ordinarii, minore
pei pid fini. Si lisciano poi . ponendoli in ampio
vaso di rame a fondo piano che si agita fortemente
per ogni verso, ed aspergendoli con qualche goccia
di sciroppo freddo. Dopo che sono lisciati .si por-
tano ad asciugare in una stanza calda munita di
scaffali all’intorno, sui quali si mettono distesi en-
tro setacei.

Le qualith che si cercano nei confetti sono que-
ste: che siano recentemente fatti; che contengano
la minor possibile quantith di amido; che siano
duri, secchi, bianchi tanto al di fuori quanto in- .
ternamente, e che le sostanze formanti il nocciolo
siano anch’esse fresche e di ‘buona qualita,

Si ‘colorano i confetti con diversi colori, .tra i
_quali bisogna scegliere quelli che sono perfetta~
meénte innocui, Alcune volte si trovano confetti tinti
di bel giallo cedrino, che loro fu dato col giallo di
cromo, sostanza venefica. Altra volta si esaminarono
confelti verdi, tinti col verde arsenicale, ed azzurri,
tinti coll’azzurro di Prussia. L'uno e l'altro dei
due colori- sono venefici, e percid da non adope-
© rarsi mai. -
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Chiarificazione dello zuccaro.

Onde ottenere la chiarificazione dello zuccaro, si
incominci a prendere una cazzeruola con B litri
d’acqua, vi si uniscano fre chiari d’uova; indi si
versi I'acqua in un’altra cazzeruola, e si continui
a riversarla da una nell’altra, finchd si ottenga una
specie di acqua bianca, la quale appunto servnra per
la chiavificazione di cui parliamo.

Si prepari poi una catinella di credenza nella
quale si pongano, per esempio, 4 chilog. di zuc-
caro rotto; vi si infondano due terzi della suddetta
acqua, e con una spatola si meseoli. Si collochi poi
la catinella sopra un fornello di credenza (rofondo)
a fuoco moderato, tenendosi sempre al fianco la
cazzeruola dell’acqua preparata. Si faccia attenzione
quando cominciera I’ebollizione; si levi con una
schiumarola di rame non stagnata la schiuma che
sormonterd, versandovi dell’acqua poco per volta
in diverse riprese. Si continui a schiumare nello
stesso modo, e tosto che si vedrd come la schiuma
si sarh sbianchita, vi si verserd una cucchiaiata di
acqua semplice, onde levare il restante della schiuma
stessa; indi si fa bollire e si ottengono i diversi
gradi di cottura come abbiam detto.
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' Sui diversl sradi ai cottura
_dello zuccaro.

Non tutti i confettieri stabiliscono allo stesso
modo i diversi gradi di cottura. Alcuni adottano
_Ja scala da noi suesposta; altri la seguente: Primo
grado. -Come sopra.

Secondo grado al lissé.

Feltrato lo zuccaro, si ponga quella quantlta che
necessita in una cazzeruola di credenza, la si adagi
sul fuoco e dope alcune ebollizioni si immerga la
punta dell’indice, che appoggiata sopra il pollice,
" allargando entrambi i diti formerad un piccot filo
appena vigibile che si spezzerd subito, lasciando
una.goceia sopra il dito. Questa cottura & al pic-
ciol lissé. Che se lo zuccaro si dovesse allungare
un poco piil senza rompersi, allora sara al gran hssé

Terzo grado, alla perla (a la perle)

Si prosegua la precedente cottura per alcuni mi-
nuli e si faecia la stessa prova. Se il filo™ allar-
gando le dita, rimarrd intatto dall’'una all'altra
parte, e che si spezza, allora sara alla .piccola perla.
Si conosce questa cottura anche osservando lo zue-
earo nell’ebollizione, mentre si vedono sulla super—
ficie delle perle rotonde ed unite.

Quarto grado, alla palle umida (au suﬁlé)

Siconesce questa cottura proseguendo, per qualche
minuto il precedente grado, allorquando intingendo
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la punta dell’indice e pollice nell'acqua fresca, indi
nello zucearo bollente e all’istante nell’acqua, si.
formera una specie ‘di pasta morbida- frammezzo ai
due diti; ovvero da cid che .nell’alzare; la schiu-
-marola, scuotendo lo zuccaro all’ istante sulla caz-

.. zeruola, indi soffiando nei buchi, ne usciranno come

delle piccole botliglie.
Quinto grado, alla palla asciutta’ (a la plume.)
Dopo alcune ebollizioni si immerga la schiuma-
rola, scuotendola poi per distaccare lo zuccaro e
soffiando nei buchi. Dovranno allora vedersi delle
piceole palle che voleranno in aria, e di cui alcune
saranno unite assieme. OQvvero si immerga I’estre-
mita dell'indice e del pollice nell’acqua fresca, indi
nello zuccaro e subito neil’acqua. Lo zucchero al-
lora diverra come una palla, che deve essere asciutta.
Sesto grado, allo spezzald, (au cassé)
Proseguendo ancora alcune ebollizioni, ed immer-
gendo le dita nell’acqua, indi nello zuccaro e su-.
bito nell'acqua fresca, e se si ponga lo zuccaro sotto
i denti, si attaccherd, ovvero spezzandolo fard un
leggiero scroscio. In-questo caso esso sard al- pic-
colo spezzato. Se invece non si attacchera ai denti,
e si spezzerd hberamenle, allora sara al gran
spezzato.
. Setlimo grado al caramel.
Tosto che sara giunto al precedente grado, e che
_quindi cominciera a perdere la sua bianchezza, ve-
landosi di un biondo appena visibile, allora lo zuc-
caro sard al caramel; il quale serve a ghiacciare
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un’ infinith di tramezzi zuccherati, unon.che ad
incollare i diversi pezzi di pasticcerie da mo
tarsi. '

Chiarificazione del miele.

Il miele & lo zucearo di cui facevano uso gli an-
tichi, prima della scoperta dell’America. Volendolo
chiarificar in modo che non lasci alcun rancido alla
bocea, si prenda 2500 grammi di miele, un litro
e mezzo d’acqua, 100 grammi di terra creta pol-
verizzata, 84 grammi di carbone animale lavato,
seccato e ridotto in polvere, quattro chiari d’uova
col loro guscio shattuti in un litro della stessa ac-
qua. Si ponga la creta, il miele e I'acqua .in una
catinella di credenza grande e con una spatola si
mesca tutte le materie. Si collochi la catinella so-
pra il fuoco, e si faceia bollire a lentissimo fuoco
per trenta minuti, si unisca in seguito il carbone
polverizzato, rimescolandolo nel liquido, e dopo al-
tri tre minuti d’ebollizione, si levi dal fuoco, la
si lasei riposare dodici minuti, indi si faccia pas-
sare il tutto al feltro di lana, rimettendo nel feltro
il primo sciroppo che sard escito, atteso che non
sard limpido. Ritirisi il sciroppo in bottiglie, si
turino e si conservino per servirsene al bisogno.
Si getti poscia nel feltro dell’ acqua calda, finché
le materie tutte abbiano perdutfo il gusto zucche-
rato; si facciano bollire in una catinella, riducen-
dole a siroppo, e si ritirino per gli usi ordinari.
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Aromi per le confetture.

Il confetturiere deve esser fornito di diversi
estratti, come di menta, di garofano, di rosa, di
bergamotto, di cedro, ecc., come pure dell’aceto di
lamponi, il quale si prepara col mettere in una
bottiglia due terzi di lamponi, riempiendola poscia
di aceto, con che si otterrd il sapore di lamponi.
Cio similmente si pud fare colle fragole, col ri-
bes, ecc.

Finalmente dovrd tenere in piccole bottiglie bian-
che della tenuta di due quintini circa degli spiriti
aromalizzali. In una, a cagion d’esempio, si po-
tranno porre due bacchette di vaniglia, in un al-
tra due pezzi simili di canella, in altre 28 grammi
di anici o di caffé tostato, o di fiori d’arancio ecc.,
riempiendo ciascuna bottiglia di spirito, di qualita
superiore e senza difetto, turandole bene. Dopo
venti giorni si filtri il liquore e lo si rimetta nelle
" bottiglie turandole. Quanto piu saria vecchia tanto
migliore sard il risultato. — Se di questa infusione
si stempererd due cucchiai da bocca con un cuc-
chiale di siroppo, si potrad servirsene ad uso di ro-
solio, per i generi che non abbisognano il liquore
limpido, -
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Zuecherint alla menta, glla vaniglia,
al lamponi, al cedro, alla rosa, ece.

‘Si ponga in una cazzeruola di credenza 668
grammi di bello zuccaro in pane rotto a pezzetti;
lo si sciolga con due quintini d’acqua, indi lo si
collochi sul fuoco aggiungendo due goccie d’aceto’
bianco (aceto lambicato) che lo fard bianchire; lo
si spiumi e si cuoca alla palla umida se dovra
servire per estratti, ed alla palla asciutta se dovra
unirvisj qualche sugo; nel qual caso visi uniranno
sei cucchiai da bocca del sugo stesso. Si allestira -
la cottura alla palla umida (quarto grade), se do-
vra servire per la menta, o vaniglia, o cedro, o
rosa, si mescerd lo zuccaro con. un piccol canello
unendo due goccie di uno di questi estratti.

Si allestira la cottura alla-paila asciutta se sard
al limone, si unird il sugo di un bel limone ; se
sarh ai lamponi, si unird sei cucchiai di lamponi
- acelati con qualche goccia di rosso vegetale.

In seguito dopo averlo tramenato continuamente,
quando comincierd a condensarsi lo si verserd in.
un imbuto di Jatta di un sol pezzo liscio, largo alla
parte superiore quatiro dita circa ed alto sei, con
un foro rotondo alla parte stretta di 12 millimetri
di diametro e con un manichino, tenendo frattanto
con un canellino di legno coperto il foro. Si pre-
parino due o tre lastre ben pulite. Si alzi e si ab-
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bassi a vicenda il canellino, onde cadendo sulle
lastre a grossi sgoceioli lo zuccaro, se ne formi
una quantitd di piastrine rotonde, le quali poi raf-
freddandosi si induriscono ed allora si distaccano.
Quando lo zuccaro sara escito, si leverd quello che
si sara attaccato, facendolo sciogliere nuovamente.
Queste piastrine quando sono incartocciate in carta
ricciata portano il nome di manuscristi.

Si fanno pure degli zuccherini in diverse altre
forme, cioé a quadriglie, a triangoli, ecc. Per far
questi si fard uso di fior di farina (cipria) ben
asciutta. Essa dopo essere stata pestata e passata
allo staccio di seta, la si porrd sopra una cassetta
colle sponde aite due dita circa; e con una linea la
si stenderd ben piana, indi, con piccoli modelli di
gesso, si stamperanno in essa quei disegni che pil
. aggradiscono, avvertendo che tale operazione esige
una somma pratica. Si riempiono sollecitamente del
suddetlo zuccaro aromatico col mezzo della casse-
ruola; raffreddati che siano, si puliscono -bene,
_indi si incartocciano.

Sul modo a° incartoceliare
gll zaccherini,

Il metodo d’ involgere gli zuccherini nelle carte
& diverso e richiede anche del buon gusto.

Per esempio. Le mitre i quadretti, i fulminanti,
i fiori ecc. prima d’involgerli nella carta brillante,
si debbono incartocciare in carta semplice bianca.
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Quanto ai meanuscristi, dopo aver stratagliato
di qualtro punti d’ ambo i lati delle liste di carta
larghe quatiro dita, si tagliano a pezzi della lar-
ghezza di 50 millimetri circa; quindi vi si incar=-
tocciano adoperando della carta color rosso se sa-
ranno ai lamponi, canino se al limone, bianco se
alla menta ecc.

Pastiglie istoriate.

'Yolendo fare pastiglie naturali, si deve cuocere
16 zuccaro collo stesso metodo or ora descritto.
Per modellarle poi convien servirsi di-modelli ben
appropriati di gesso o di zolfo bagnati nell’acqua,
oppure si formano i relativi disegni nel fior di fa-
rina come ora si & detto. Si riempiano questi di-
segni di zuccaro aromatizzato cotto alla palla la-
vorandolo come si ¢ diggia detto parlando dei zuc~
cherini.

Lo si Jasci raffreddare, indi si tolga dai modelli i
rispettivi pezzi, si puliscano bene, e si coloriscano
con colori vegetali, seconde il genere del pezzo,
polendosi alcuni guarnire anche con ghiaccia reale.

Per le pastiglie trasparenti ai liquori si cuocano
660 grammi di zuccaro alla palla umida (quarto
grado) e levato dal fuoco vi si versi un mezzo
quintino di spirito od acqua aromatizzata (vedi so-

pra) scuotendo un po’ la cazzeruola onde si amal-
gami.
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Indi formati i modelli nel fior di farina (cipria) si
nempiano di esso zuccaro; si coprano poscia con tre
dita circa di altra cipria e si collochino in stufa
moderata. All’ indomani si levino i pezzi si puli~
scano e si passino nella ghiaccia reale bianca od
al cacao , ovvero si pongano allargati in una scat-
tola di latta nella quale vi saranno due i tre gra-
telle in fil d’ottone con in fondo in un angolo un
cannello con turacciolo, versando poi sopra. dello
zuccaro cotto in questa maniera.

Si facciano cuocere 450 grammi di bello zuccaro
al secondo grado, al gran lissé; indi ritirato lo si
lasci viposare per due minuti; e quando sard pii
che tiepido lo si versi sopra gli zuccherini da cri-
stallizzarsi. Si tenga la scatola in stufa un po’ cal-
detta (28.gradi) e dopo tre o quatiro ore, se avranno
preso il brillante , si levi il turacciolo del fondo ,
si sopprima il liquido, la si lasci ancora un quarto
d’orh ; in seguito la si ritiri; si allarghino i pezzi
su di una lastra con fogli di carta e si facciano
asciugare del tutto. Gli zuccherini in questa ma-
niera hanno un bel trasparente, sicché si vedrd
nel mezzo il liquore; saranno cristallizzati e di un
lucido brillante. Essi si ornano con ogni sorta di
colori. Se si volesse un brillante piu fino, allora si
terrd la cottura del piccolo lissé,
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Pastiglie al ccﬁlommé.

Si adopera lo stesso metodo del precedente. Dopo
aver cotto 334 grammi di zuccaro alla palla umida
si unisca mezzo quintino searso di caffé ben carico,
indi lo si versi negli stampi fatti nella clpna in
forma di fagioli coprendoli con due dita di cipria
lasciandoli per otto o dieci ore nella stufa. Poscia
si ritirano forbendoli bene, indi si ghiacciano o con
ghiaccia reale bianca, o con ghiaccia cotta col cioc-
colatte od al cacao; indi s’involgono i suddetti
pezzi collocandoli di mano in mano su di una gra-
tella. Quando saranno freddi ed asciutti si toglie
colla lama di un coltellino la ghiaccia che avanza
e si pennellano con un po’ di vernice onde vederll
lucenti.

Nella' stessa guisa si fanno al cacao. Se ne prenda
un pugnetto e dopo averlo forbito delle foglie lo
si faccia tostare; indi lo si pesti nel mortajo, e lo
si meita in una terrina versandovi sopra mezzo
bicchiere abbondante di acqua bollente , e subito
coperta la fusione, la si lasci raffreddare, facen-
dola poi passare da un. lino. — Si fanno anche al
zabajone facendolo sciogliere a freddo con mezzo
quintino di vino e tre tuorii d’uova, aggiungen-
dovi, se si vuole, qualche goccia di rhum o Kkirsch-
wasser.
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Zuecaro cristallizzato.

Dopo aver spezzato a bocconcini un chilogrammo
e mezzo di zuccaro in pane di prima qualita, lo
si chiarifichi secondo la regola; poscia s’ unisca
qualche goccia di estratto, per esempio di rosa, di
menta, ecc. Lo si faccia cuocere al gran lissé (se-
condo grado) lo si ritiri, e lo si lasci venir tie-
pido. Lo si versi poi in una terrina inverniciata e
convessa, la si collochi in stufa ad un regolato
calore e solamente dopo ofto o nove giorni si
sopprima il sciroppo, si faccia distaccare lo zuccaro
cristallizzato dalla terrina col metteria nell’acqua

-tiepida.

Si allestisce a diversi colori, unendo un po’ di
color vegetale. '

Zuecearo spugnato.

«Si prenda 440 grammi di zuccaro in pane vi si
infonda un quintino circa d’acque, indi lo si faccia
cuocere alla palla asciutta. Si prepari poi un chiaro
d’uova, vergandolo ed unendovi dello zuccaro so-
prafino, dandogli la consistenza della crema vergata.
Compiuta la cottura si ritiri lo zuccaro sull’angolo
del fornello e vi si versi la metd dell’uovo che,
lavorandolo con un mestoletto contro le pareti della
cazzeruola, si alzerd, e dopo un poco, fermandosi,
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si abbasserd. Si versi il restante dell'uovo lavoran~-
dolo di nuovo. Al momento che si alzerd lo si
versi in ccatole di carta o stampi bisunti legger-
mente d’olio di mandorle dolei. Per darvi maggior
gusto, si aggiunga nella ghiaccia qualche aroma
asciutto. : :
Parimenti si potrd colorirlo con qualche goccia
di colore vegetale messo nel sciroppo. Con questo
zuccaro si imitano le grotte, gli scogli, ecc.

Sorbetto di campagna.

Si faccia cuocere 665 grammi di zuccaro alla
palla umida (quarto grado), lo si ritiri, e lo si
ponga in un qualche luogo ad intiepidirsi, senza
pitt toccarlo. Indi facendo tener saldo il manico
della cazzeruola a qualcheduno, con una forte spat-
tola shattete con forza lo zuccaro, sicché dopo
averlo ben lavorato, si trovera in pasta della con-
sistenza del burro. Lo si divida in tre parti: in
una si mesca un po’di rosso vegetale con un po’di
sugo di lamponi, in un’altra una tavoletta di cioe-
colatte fuso, e nell’altra un po’di sugo di limone.
Si collochi il fondo di ciascuna cazzeruola sul fuoco
avvertendo che se lo zuccaro fosse troppo duro, si
dovrd unirvi un cucchiale da bocca di acqua fa-
cendolo sciogliere, ¢ mescendolo bene senza farlo
bollire. Indi lo si verserd su di un foglio di carta,
e cosi puresi [urd cogli altri due, versandoli in dae
suoli sopra quello di gia messo sulla carta.
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Lo s riunisca perfettamente indi se ne faccia due
liste largbe due dita circa; si taglino a pezzetti
dello spessore del mignolo, poi si incartoccino in
carta stratagliata, dando loro la forma di piccole
cassettine, nelle quali si trovera il pezzetto visibile
sulla superficie. ,

Si fanno nella stessa foggia con ogni specie di
aroma. Lo zuccaro lavorato in questo modo ha una
singolare prelibatezza potendosi per altro prepa-
rare anche con diverse foggie. Il medesimo ailun-
gato con qualche liquido serve a ghiacciare diversi
pezzi di pasticceria.

Zucearo d°'orzo.

Si ponga in una cazzeruola di credenza 163
grammi di zuccaro con 110 grammi di miele pu-
rificato, si versi tre quintini d’ acqua, lo si faccia
cuocere al gran spezzato (sesto grado) e losi versi
su di una pietra di marmo. Quando comincer a
raffreddarsi, si formi una spece di corda, che attac-
cata ad un rampo, si lavorera con prestezza attraen-
dola ed attaccandola sopra il rampo stesso, me-
diante il quale movimento diverra bianco. In seguito
si formi una specie di bindello dello spessore di
B millimetri circa, tagliandone tanti bocconeini di
quella lunghezza che si vorri.

Si colorisce -a diversi colori, unendow qualche -
goccia di color vegetale.
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l’asta glugl-bbe. .

Questa pasta pettorale viene adottata general-
mente nel verno per coloro che sono inquietati
dalla tosse.

Essa & composta di sola gomma arabica e zuc-
caro. Si prenda .dunque 415 grammi di gomma
arabica, la si pesti, indi la si faccia sciogliere in un
quintino e mezzo d’acqua tiepida. Messi poi 300
grammi di zuccaro in una cazzeruola di credenza
cuocendolo allo spezzato (sesto grado) vi si unisca la
_ suddetta gomma. Dopo due ebollizioni la si versi
in una cassetlina di latta colla sponda alta un dito
e bisuntata leggermente, la si tenga in isltufa mo-
derata per alcuni di, ritirandola quando sard
asciutta. In seguito si leva dalla latta, e si tagliano
colla forbice tante liste larghe sei millimetri facen-
done dei peazetli in crociera. Si conservino in un
vaso di cristallo ben coperto.

Caramelie di menia, di pomt e di
kamponi.

Si pongano in una cazzeruola di credenza 664
grammi di zuccaro chiarificato, si uniscano tre goc~
. cie d’estratto di menla, indi lo si faccia cuocere al
caramel (settimo grado) senza perd mescolarlo men-
tre sta bollendo; lo si versi sopra una pietra di
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marmo lasciandovelo allargare. Quando cominciera
a raffreddarsi sicché lo si possa tagliare, colla lama
lunga di una coltella dalla parte della costa si
tagliera la pasta in quadriglie di 10 a 12 miillimetri
di diametro e raffreddate che siano, si levano e
si distaccano ad una ad una indi si involgano nella
carta bianca tagliata a quadretti.

Per le caramelle alle mele si opera cosi: Dopo
aver tagliato a quarti quattro o cinque pomi di
perfetta qualith, si tolga il torzo di mezzo. Indi
si facciano cuocere con due quintini d’acqua per
uba buona mezz'ora. Si versano in una salvietta
e si comprimono sopra una cazzeruola di cre-
denza, onde estrarne il sugo, a cui si unisca 665 -
grammi di zuccaro chiarificato; lo si faccia cuocere
a perfetta coltura (caramel settimo grado), indi lo
si versi sopra la pietra di marmo, e quando co-
mincierd a raffreddarsi, si riunisca lo zuccaro for-
mando un cordoncino rotondo della grandezza di -
8 millimetri, e colla forbice se ne tagliano tanti zi-
pollini che subito si faranno passare sotto la pres~
sione del pollice e dell’indice dando loro una forma
rotonda. Questa operazione si dovra fare con sol-
lecitudine, atteso che lo zuccaro raffreddandosi in-
durisce, e non si potrebbe piegarli come si vorrebbe.
Indi s’involgono nella carta bianca tagliata a pez-
zetti quadrilunghi. Nella stessa guisa si fanno al
sugo di lamponi, di regohzla eceg.

Per le caramelle ai lamponi farsiti si prendano
665 grammi di zuccaro cotlo al caramel senza nes-



-+ 1 * 2 x  x % + E
+ 2 *-# - 5
+ E -+ 2 - * -+
_* _ * ,#
$& + + 9 * * -- *-
- 11 -# -+
-3 #* * - H#H+ 7
E EE #* * * E *
+ + '
2 !
%

- #1 + # 1
*k * 3 2% * ( -3 +4+ - -
* 4__ *% # *  __ 2

$<<  ++ *Hoo* H o Sl ++ #-:

- ' * -3 - xk H
* *# # A# - 2 JH

-+ - 51 2% *.3 #+ 4 + -

# 4 1 4 -36 51

I # 2 -3 *-3 #+

- 2 _3 *

# - *# # 2 * -3 44
*_ 4 - + ' * * . *
D + * . - # -

1 * _ +



4 E **

- # +
4 2 * #
. - -7
1 4 -36 *
#or - -

x4 - *% # 4

*# D 1&" ++
"< ++ #e-

# 5 1 ** 7

- 2 . *

o * 4 * k%
2 x. -3 # ¢
2 *E

+
# 1
*% #*  +
3 * 4 - #*
# -3 ++ 7
1# 4#+ "
. 2 % 4 **
$<<  ++ 4 #
H#eo ! _ *

7



# * * # + *_ *
11 2 * -3 11 * 4 # 7
-- 4 ' L# -- -5 -
-2 2 o+
+ 4 + E# 4 2 * E
a# - - - * ok E
* *
* k% #* * 4 *_3 4
0 1
* 4 # -3 ++ +
15 *' * # - 4 - 22 -
# + 5-#2 # HXO* 17
2.0 5 *2 # * E 1
2 * -# - - - *#
4# - + #5 + -
* # * 4__ *% 4# *
* + - * 4 - 7
44 - * -3 -+ - * .7
- - * +* E # -3 ++
(&< ++ #-- -
*- = # ?' #0001
* * E * ok _ '

. # -3 ++ +
1# # E * 44 2 * #
S (GRS S -G



# - + # +
5-#"' - - # - *
-3 * 2* 4 -- *k
* - - 2 * o+ - 2
- # * 2% . # + % 4 -36 *
1 g2 xx
+ + * 4 * kx4
*. -3 * # E 1 ++ #.. 2
I
*
L# * * A4H# * 4 *okk gk
# -3 M A#
1 +#2** + —# *
# - - 5-# *
# a4t - Cox 3 1 2
* 4 -- *% * . Qg * + *
4#-2 - # * * +# .7
#+ 4 - *_o
* 4# + * 4 ,# 7
E #-- ' L#* * 4 - H- 7
+ D = # 2 * o x ok
4# 2 * 4-- * # 2 4 -
#oo- H 2 H#* +
*H# * H# -+ * 2 *
¥ x2- - 5 6
' _ -3 * #4 LTI









* #

_+1 7

- # 2 3$<

- 2 JH# Hxx 1

-3 1 * x*

5-# 4 *
#-- #
5-,#2 *

2 4 -36

* K

-3 * E -

-3 2

++
2
-+ 7



2 1 *3H+ 2 * *
i *x ! * * * *
# - 2 * 4 -- * N--
K 8A -3 *2 % *OH# L+
* -3 4 -- #*
2 - * H
S + 2. # *- * E 1
2 = 6?7 *
-3 *11 2 *-3 #+ 4 +
_# l * * . * 7
*_ *_ # ' * *
-# - + 1* '
- > . H# '
+ * * k% #*
#
D- # -* #oo++ # 2 #
. * 4+ 5* + E
+12 * # #o4- - #

-#- *#or . 3 -

- - 5_’# *  * _
*#oA4#-2 * -3 5-# * E *#44 -
- * * . + 2 *

# # -3 # - + # ' O5 7

+ * + * k% _ *H OAH -
-3 # * _ * *
- - *_ ’#* *
#5 0 + - > 51 '

+



2
5

++

* k% * 4o

6 ++58L#
# 2- #

* 4%

(-3 ++
> ++ # 2 -0
* -3 11 4
! ++
- -9 * 4 -
- - 11
5 #+ --

+

11
+

5 -

*%
*
H#
l* **
- #
Ho+ #



2
**62 . *
#
. *
* ok __
#--
2*
# *#
+
4-3 ++ # '
+ # 2
$
- #
* *
4- *2 *
# - 7
-2 7
# -#7
\ s
*



-3 *E 1 2. 0%
- -#- 4 -36 + - - *
' *o-- ++ # . 7
5-# 4 *' - #--
- 4** 22 * # *_ 2 *
+2 #0001 * oo # .
* H# * * _
-4
, / , #
*-3 + # 2 #
E'- 2 * 4 H E
# -#- 2 + +
5-# 4 * ' ** # - 5-#
*HOAH -2 # Hrox 1 o4+
*.32 1* ** 4 -36 -+ -
* ' * *  __ *
5-# 4 * ' ** #-- a# -
# O H* 8 *
*32 * # -+ 0
1---3 -4 * E
- H* -2 > o+ #
# - +1 *
4 - H*- --# 5 -
4 *-! 4# - 2 +*# -3 5-7
HOF R 2% -+ + H# -3 #
+ * '
* _3 * _3 - 2 *
o4+ 5-# 4 *'L# *



*#44 -
2 * 4 - -H- - 4x% D *
+ 1---32 # 1 *
*.3 #+ * * # 7
H A 1---3 * 4
-# - #-- 2R. * 17
* 1---3 * *x 0 *_
# ' * 7
- 0O 1---3 * Ho-
2 * o4+ 1---3
# 1 *_
* *k # 3 W
1 # 1---3° * 3 *
4 - + *% * ** 2
o #-- 4 #
*#4 + 5 + o 9 - 7
- * 4 - *
3 5 - e .
*- - 24+ *# 4 ++ 7
4 2 -
! #
-# # 1+
+ # 2 . 1 41 *
# - 2 M * | E
#-- -3 4- 2- 2
# 1 * * # x1 7
5 + * 4 - * L + 2 *
* #-- 2 % 4+ +:

11



2 *-3 #+ 2 -# 1
* * 1 5 + * J
+ * * l * '
2 ## # ?
*e - + # 2
* * + - _— # 1 *
# - #-- -3 4- -
4 ** * 4+ - * -#
1 . 1 *3#+ * . *
# . 5 + * * - - *2
* + *# - 2 * # *_
*H $<  ++ + * 4-- #7
_ *_ ' * 4+ *_
- 2 1 - - *
4 2 * *3#+ 1 2 * *
* * * 1 * '
! 1 ! #
# + -
1 + # = #- +1 #
- $| + + - -
+ 2 * -# 9 *
4 * k% # *_# 7
+ + 5-# 4 *2 -
- *H + + ' * # -
4 - - #-- -3 4- 2 *
+ 4 + 1 *  __ * _3 *



2 * i # * !
+ * ok # . * 4 -- 7
* #-- *%k * 7
* * * ' ’#
* ok  __ # o+ * * #__
= ?.0*  ++ + 2
1 -36 .
*_3 #+ * * * 5
* - - + # 5
* 4 * k% 2 * _3
*1#-- 2 * 44 E D
-# - * . 5,#
5 1,
# I # E 4 # 4
= *+ 1-3 +++ 22 4- -7
* - # -
# -3 ++ + #--
21 - S H
4 -H- *-# H
?2 * ++ 4# 2 #0017
2 * .- # 1 5-# *
#-- 4 ' * E2
- # * 4 E 4 #-- -7
- # -3
H# * .E4 - * ot
4# # # - # 2
- *H# # :



B -2 5#.2 1---32 *-32
1* --2 #-36 * 1 + # 2* * *
-+ " L# -2 0F .

* --39 5#. * . E --

- H# * 9 1---3 * . E
>a 2 '-* * 4 E - *-3'

+ - HOO4H H# -3 2- #

7



#7

**#

++

44

4# -

*E 44 2

-3
*-3 2

*

+

+ # 2

**

4 --



+ + 3 - -# 47
L# H#* *E -+ # *
o4 32 * .3 5-#
*E ** 51 * # 7
+ - # O*3H+ # + 2 7
+ 5-# 4 * *oH x4
-# - #o- - 2 (-3
++ 4# 2 "&<  ++ #-- 7
= ? ’# * *_
# 1 or - #o* -7
-2+ *- 4t - #-
' - ## 4 -
* 4 - *_ - H# * 1
* - # . + # E
*-3 *2 - - # 44 7
2 * * + 7
* ok 1---3 * k% #r o x 7
+ # 2 1# # FE'
[ * # -3 # # -3 -3, 7
4 _ '
|
*- -3 ++ 1 # 2
- - + # 2 * +
+ E +1 2 #
- # _H#- * 2
+ + - - -
11 -# 4 x- . "
4 - +# . # - # * 2 *



-3 5-# * E *#44 - -

++ 2 * 2 * # *_ +

1--3 5- o - -

% ) - ' * # * +

- HOA# -+ + *- :
+ - #H O 7

* *_3 - 2 *_ - * #

-+ # 4 -36 11 * -J
* + - 4# - +7
*# -3 *# 5-#2 -3 --
- * 2-  *-3#+ o
+ 5-# 4 *' 4--  -#-
(-3 ++ #-- = + ?
* * # ’# 1 * -

. * _# * * * ' 5 +
¥k . * 4 # #--
* k% + *

' H * oo 2
* * * 2 #__

2 * x- 44 2 -3 *
#-- * E + *# # + 2.
* # E * . 1#  #7

E ([ - ' * 4 _— *%
4 i * *# * 2
-3 #o* ol H



*

4 3 # (. *
2 * -# 4 9 *

4 - - (G #e2
** + ,# 'x#'
3% # A# -+ 2 - #
+# . - # * 4 -36 #-- *
- # # 9 *

2 - +# . 4 +
. Hom o - - 4 -36 *
*11 " + E #--
# o # 4 ot -
B oM.+ HH D-# #'L#
+ ) * #- 2 * # *-
5 + E #__ * k% 2 * #
. 4-36 + -3
B
* # HoO# 4
-2 F 4. % '
oy * .3 ok * K
* k% +
* % @ y
1,
A . * 7
(< ++ + -2
s # 4 _ 2 * -

*#



3 # - 2 * 7
* 4o # 3 - -
++ #--xx . #3 +2
+ # - # -3 +
D# * * + E +
44 2 % .- + 3 --
* . .3 * # 4 - 2
# 1 #*  # #
* 9 * #5 +
+ 9 * * 4 - * %% _ §
+ E + 4-- -#-

11 * H -
e (+ # 2
* 4 1% -2 * - 3
4 2 x kg o4k + '
$$< ++ - -2 * 4-7
- * - + *#4 - 2 47
4 2* *#*_ * k% _+*
2 * 3 * # 1 4 + 2



+7



*

#--3
+ ot +
H

**

+

++2 -
*4*+

# $-3
8

H#

++

*

3 #-

# O E'

*

# 47

-+ *



#o* # 1#+ 5S5#. + 1--3 5-7
MO X *1L #x 4oxp - #1-7
-3 L2 *- -35
1 69 5 1#+ 5#. * - # 2
* Ho4-2 - ¥ ++ 4
+ # *#+ -3 * . --# + +7
# O O*#+ 4 H*-
* # **# 4 2 L
* # o H# ' i 7
X . # %D ko ok kg *k gt
*- E 1 ' + *-
-3 * 1 + 2 * 17
1 -# 4 # ** *
**# '
! ’ + N * + *
* 4 *io_ 1*2 4 4 #-7
-3 HOFH-- 2 * 11 -3 #
1 *1! * * 7
* -3 --3# 44 2 H *
+ 4 + - -+
* o
* # - # E 1* **2
$< * *-3 -- * # *7
*# * % - k% 2 * * + # *#_
$ # H#H- 2 -- #
* % * - *_ E #
2 2 2 -3
S MU L#S
* * I * + +
* # 1*# - # E



2. 2- - *x *
_*¥Q x .30 * #2* 4 *
* # ’# + ** 4+ 2 - 7
. - # * _’# ' *
# #--3 +
* o # -3 44 @
. ' * ok ’#* + *_ #
o # - 23 *x . _ % # 4 ++
+ 1+ 2 # #--3
+ *- 2 * k¥ A# -
4 *_ L * 1 #
-3 11 1 # #
- * # - 2* #>
_ ' ’#* _x * - + 7
b A#-2 % ke #--3 47
*_ - *H-- 2 *. 1
#o2 - 2 .
44 - 2 H *- o #* 4 2
* D1
*_ 1 *
* # 1 * *k - H#
+ 2-02 +5 5%+ 2 "<< ++
+ (-3 ++ 1*9 * * +
> # Lk 4 # + *_
*% +'
- - "A # +
- 4+ x4 -k L3 # 1*
- < )<+
+ - SI" ++ + +

1+
#e- 2



-# 1 2 *
# o+ + + 2 # # 5
D-# # -#--3 K #--3 o
-3 * + * D% % 4
- # + 5-#2- | o*x 1
+ 1 L# + *- . #
* oo 4. 1 2
-3 1* - _ 4 -
o * 11
#o* # 4- #--3 -
-3 ++ #--3 ' * ok
+ 2 x % . s 4
- *H+ H# 4 3 5
2 4 - + 1 #
* # ( ++ 5-# 4
5 - * # x
2 2 # * 4 2 1
# -3 11 JH .o _ ,
! - # | - rA
o1 - - 8-
-3 ++ #--3 '
** 4+ B 2% e
5-# 2 * *% 4 % *
4 -- * . # 4 #
- # E * #--3 4
- 2 * % + _ #
- 2 #OF - 4 - - Y H#
- ' -3 # *+ *_ 47
- 4 1# E _ k% #--3
4 HA4-  # E 5-#2 * * _#






4 + 2 *- #
*  __ * 4 4 *% - 2
-3 . # * *
* __ * '# *Ho- + 2
11 # 11 #-7
-3 JH# Hx # o** #
* + - -3 + -+ 2-7
- 1 + 4 *a 4
-3 #--3 R + + '
-> * 1 + 2 *3#7
+ 1 M 4 * 7
* 4 >4 2 + -3
*e 44 H *-
1 31 '
[ n JHR*
* # + * + * # _3 *
! # " n
11 ** 4 H# -3 * 1 2
-+ 4 # # + K + +
- # O+ 4 -,#8 7
+ - * H # * -
- * o4+ 4 * *H--
* ! * ,# * *#__ 2
11 kg kY - #-7
-3 9. * EVE:: 5 2 # 1- -3
- -3 *HoOA# - 4 1 2 . * 7
-+ -# 1 *-3#+ H O L#
#* E1 H - B # -
-k 2 1- a# - *
1 L# * *_ (| **



*%

*%



(! + *k -
0 + ¥4 : -3 *
- * 4 > H#o-3 - -
# + 1*3"
! ; n
- - + 2
#oo* + K -2 * * # + 7
-#1 ' 1 # #HT
* . * 2 *_ # 4#* -
2 - H + *x E* 4#7
* * # *  __ * 2 * +
#  1#+ 5#. * *H# L # 11
1 #--3 1 -3 . *ox
# - ' HXOH AR -2 7
JH #--3 % - 1 2 *-3#7
+ L I *H# o+ 4
- # 4 *- 4 8 +*# -3 *
5-#2 *-3 #+ - xR+ #
.1 *HH#Y 2 *-
-3 - # 51 4 -3
#--3 11 - R *- '
** _# * _3 * - *#44 -
4t - - 4 - 1 #
#--3 2 ++ + *# k-7
H#o-3 (! *
1 2 ()4 # -3 11 *- 7
# - # 2. # 7
2 - a# -2 # -



9 *- A -+ 7
#--3 2 * *-
+ -1 @ -3 ¢ + 2
1 --# o+ '
- & H#H (<
- H - - 1*+ . 4 *2 7
2 # +
*# 4_ '
# - - # 4
- # 4 8-3 1 * #
H 5 2 ** H Y 4
* # *  __ * 7
- + - # 1#+
5-# - 2
# # - - H# 17
1 #--3 1 8 + *- *k o4
H+ # JH a# -
#--3 * E ** 1 2 *-3 #7
# H# -3 4
4 * 2. 2 Ho. -3
+ -1 2 -> -30 *»* 1
@ + 2 4+
2 4 -# - - K *- 7
+ o+ - ##
- '@ -3 %2
-3 1 -+ #
- N Hoo- o+
9 -- 2
4+ 2+ - -2
- # 4 5-# 4






- JH# 11 #--3 *
+ - # 4 2 H 11 * +
#  1#+: S# . H - D
5 # * 4#-2 # * #-
-3 4 -# - 4 ++' B #
1 # # HO#
+ 1#  #++2 + * 4
- # - * . ' *_ ’#
# - # *H#+ # 2 # + *_ 7
*E 1 - 2 -
4# -2 ** *- * + -2
*- 1 4 2
1 * - -#
! + ( A -+
5 * . * * __3 - +
L#* * 3 - . * -3
I (# n - - -3
$'< ++2 -#H #H IW'< ++'' @
1 # .* - # # 5
** 9 4 . *o# 4# - -
4 -36 * + E2 # #--3  "<<
++ . *
-# -+ 8 $8 5#* -3 9
%' . -3 24 4#* %&
2* + +**2 4 H2 #
*- #--3 4  -#- -7
* % - . ' * - * 8 _3
(%; ++2 -# (-3 ++ 2 *- #-7

3 (-3 4+



L#* * 0 -2-F% ++  * *
+ 5- # +

bo(# "H# 4+ A -
-3 2 &; ++ 9 * -3 21
++ 9 - nu2 %! ++ 9 #--3 1 -2
)< ++ ' . -3 2%+ *- -
- 5 - 24+ # * ok
R L L S
1 - *- + - ! 2 *
kD x4 *_ 5 * * f
R #--3
+ AN * + *.3 *..3
<< ++ 2 - # * () ++ 2 -#
1 $ -3 ++2 #--3 21 -3 ++
* * #o+ + +2* 7
# 1 + 2.* . 0* 5-#
1 9 H + - * k%
LY # * o+ 4 + 8* 4
-# - *. 2 -# F o+ * -
5_’# * * *% * + 1
L#* *- 0 * . x4
** ' * 0 # -#--3

# 1--3 5-#'












-+






* % 4+ #D 4 E +
+ - % EX3 * 0 *_
# 1# 4 2 -3 *+ * + L H#HT
E =4 4 2 *+ 729 -
+ ** .3 * #* 2+ -3 #
* 4 -- 1 * LAY -
+ * 11 *% # *N ’#* _3
* kg # . + + 1
#- 2 -36 # -3 E2
+ -3 1 4 *3 # *
H - FF B2 + *F 4 * * L2 #
+ # 4 %2 -+ * 11 # *4
2 * 4 2 *+ ! o
2 * 4 E #* # . 1 *-
* . -3 5 -3 5 2 * -3 *
4 # * 2 115**  # # -
#5 '

--3 #.# (< ++ 4

+ * . E -3 --3

¥ . 2 -3 - k% 4 2 4

+ +  # . ?

4 # 5# .2 ; ++ * !
++ 1# (;< ++






# + E .- *# + E
* * **2 + E
* *# 5 + E %' *# - L H
+ # # * k% 7
' HE * .E-+ #
+ * E4 #H#* * +
4 2 (< ++ + 1# ' "R
* E ** + + -3 * 7
*. 0+ 44 - 2 *
-3 1# * *+ 4-+ 2 11
# * *# * ! ’#* 7
- 2* 4 E # 3 -2 H
# 5 # * 4 7
* #5 -3 ++ o+
#a44 - ! H . * -
+ 3 # -2 2
o + 4 2 7
* * * + * 2 *
* _ * ’#* + * * D
E 4 ++ * 3 - 2 H
- KX + 1 -+
5. ' + . * -3
4 # -3 24E # + HT
1 4 * -32* I # #
5 . 2 * 11 7
# *4 1 *x " L#* * 2
H# 81 * 2 - *- *H#
- # -3 I #+



- J * # + +1
-+ * * . !
+ * - . 4 #7
+ -3 % -3 4 '
o + # -3 Hx 17
* Ho 4 -36 *
4 *x * * 11 -3 # 7
* + * * ' _ + 0
*o00x -3 ** 1 4 + 7
2 # r - 4-+ 2 -36
- # *# #+ 2 +
-3 #* . 1x* E 4 *
# .+ + ' #
H * * E *E 1
5-# b+ * 4R -
11 - -1 - -3
4 + # 4 '@ + * 4 E
# o+ + - * 7
*.2 -- o4+ 7
o -3 E * #+ 1
* * E' ok *  __ E N
- # 2 4 * JH
’# * * * _ -7
-# ' 4 #+



4 *-3 E -+ * * 5#

11 + 4 - * -3






. H# *%
'



+ 0 +** *
4 -# o4
I * 0
- k% _3 * - * *
1 2-0 - .o
- - + + ' * E **
-3 * * ,#
0 **1 2 *% + +
** 1 4 + '
# * * H#Eo# 7
5# + 4 + 2-0
CHE o+ 27 * 44
5. #--3 2 *-
# 2% *#1 4
-
- #O3 # #
4 -3 2% S
l 5 *# *# 4_ * * **2 *
- * 41 *
4 * E * # # 7
1 #* 2 5 x4 4
-3 2+ 2
* 44 # L2 4 7
. * E + 4 *9*E4 - #7
2 - 2. ev o#ox x 2
1 # 5* + * ! + ** ‘#*
*%k +
L# E -3 E
** * *# 4 + 7
2 * *_ 4 * _ ' *



T %

*#42 -

*%

#



- 1 * # * * ok ] ky 7
+ 1# 2 % 4w L kp g
4. - f #
# S *
1 *H# * 5# -+ * 2
4- H#- 4 = . ?
# 1 1 Sk Hk * Kk
_ Kk Kk 4 | Kk
.3
- * * *
&& ++ 9 * _ +1
+ * 2 + # 4 +
# # - -2 *k + 2 7
+ # ** L * * + E2 0 4 7
+ # -- # #
* * 4 # * * okk ] Ky 7
+ # ' -N 4 * 4.2
H * 4 4 + 2 * 7
X HA x xk kL. #
# +E -4 - 2 7
2 * 4o H- -+ .o
D ? %
.4 St 2
* + > G#. *# - 2% %
- % ++ 1# L¥ 3

* * -4 2 . +



# # 5#.2 # + H
* %&  ++ #-- 7
* 1 # 2 *ox] -+
* # + + #
5# . - # *1 * -
# 1# # 5" * -+
2 *# # * 1 *# 7
+ 1# 2 * - -3 * #4
* - * # *1 #  ##
#. - # -#--3 1-- 5-# #
- 4 2 * 6 + *# 7
4_ * * % + * # 5 *
#-- + 2 # *
* o #-- ' S
-# - 4 =*- ?' 7
3 - < $I<
++ - - * - R g
& 1 /
4__ * k% __3 *
2* ., -3 % E # 55-.#
12 * # 51 +
++ * # 1# 2 5#. *#
- ' * *l 1 - * k% A
.E * -+1 2 * % 7
+ * 4 -- *2 7
*%
* - KLHH *

# 4 +

7



1 1# 2
*-3 -- + *# 4 - 2
* k% # + 2
S # # + J
- -3 * # *H4 * -
1 * * E %
oo+ f#1 -2 4-
*  *k *% * $%
+ + # 3 *
1 *# *1# 2
HAT N H o+ # + 4 4
1* -3 - +1 2 * x1 E #
-3 54,2 - #--3 1 - #2
* E + 4. D * %
1 #-- 4
L# #-- * *E +11 #+ E
* -# - 4 =% _ 7
EO # 1 3 2
-3 - * + 2 *
N OL#* * . * +
- 440 - +2 -36 # N
4 *-3 # - 2
# % +
G * Kk * — 2 3 %
E - # * 2 4-
* 2+ .
- ' N - *-# ’# *

2*



+ 2% *H#
- -2 .. 07 E
| A L# ¢
- *% 5# .
- # -
-# - # 1 -
D
--3 n< ++
1# 2 - #
128" 4+ #e
# # # #
M 4
2 * 3 *#
* + $: ++
-+ JH#

++ ? *# . 2 4

+ + $%

# -+ 4 %2
# #. 9 % +x
* # . *_

+
++
%
1
$"

++






2 *

+ 11 -
-+ 2 *#
mB la 44
++ 4 21 .
*. o * * 25! #--
+ -2 # O #
# . * '
*_ *% ’#
2 # E-3 * *
- 1
&&  ++ 1# 2
5. ? -
+ #o+ # 2. 0F
* ' * #
+ + E I ++
-3 E # * o+ 7
+ 2. % ES$
*e # 1--3
*% * . &
#-- 2% +* 1
$$! ++ 4 !
* + # # 7
# 5 - 2
1*# 1# - #
# 15

++



# - + # 2 * 4
+ = ? *_ - - #5
* # - 1 447
- * 4 '
*O#> # 5+ * + 5 G5#,
*#2 # -3 - 4 '
H # #

8 "< ++ 4 2 "&  ++

H-- 2 ) ++ O F %2 ++
1 2 .# -#--3 1--
1# 3#+ ++ -2 # 5# .2
- H# 2 # 1--3 -+2 %&  ++
1# 4 *~ 2  %; ++ #.
* # * 2 # -
s
4 3 o4 - # + - 7
+ # #-- 2
* *.3 * * ne 4+
# - H# -#--3 1-- 3#+
++ - % ++ # ' 7
# * ' * Kk __
M 4+ 1 4 2* o+ $$<
++  -# # $;  ++ 1
# 5 - # * .+ E 2
4 - 4 + * - '
- E $& ++ 1# #
- 2 +* - - # H



2 + # * # E $&% ++

4 - # O H# - H# 2 -

.2) 4+ * oL 4 2

#- > # * o+ 1 2 +
9 -3 % .. H# 4 #
5.-*x 2* # E 5-# 2
+ o+ * . - -+
2 * P 4 + ok
* 1# 1 * . * *% * _3
* 4 H-
5 L,M1
8 %& ++ 4 2

#.2 "&  ++ 1# 2 ++ .
1 2# # 2# 5  *3

# - + 2 1% ++ #--

# > x

- -3 4 *# 24 +

4 2 * + 5#

"& ++ 1# =+ 5. 722 4#
- * 2 *x3 # + 1%+
#H-- 9 4o *- # o+ #

- 0% 4 1

4 %2 = * -3

+ - #L. - 1% 2 # ¢
4 2 . x -

. # * o+ HO# L H

# 5_ * * * 4__ ** *

+ + # 2

7



#roox 4 2
* _ + * k% + 9
- % -k - -+
+ % 4 2 -3 *
4 ++ # *
4 2 * * * k% ’# +
+ 2. * * - # + 7
+ * SH# 5 9
- 5#. %1 # 2% - - #5
*4 * 2 * * # *
-+ * !
4-- * 44 - + 7
' + 44 - 4 # 2
H Hx LI | * +4
* 2 4- 4
1 - 5+l L
# o4+ S+ #
* * *# # -
+ #-- ' L#
H * 3 # # 4 +
o+ - 4 -# -
-3 # 1 # + 1#
4 + = ?'
31 ++ 4 =
#-72$< 4 4 #+ 2 % He-

%; 1# 2 && .2+ M -7



" L# * . 1 + * 7
E # 51 +1 o4 - "
Ho+ # + + 4 2 *
+ - -3 5#. *1 7
# - # -#--3 5 # 1 o
#-- ! 4 -- -# - 4 —%
- ?*x -3 - # 1
- 4 + 2 * '

-3 S #.2 (0 ++ #-7

(<



++ #-- 4 # 5 *-3 #
+ 5 -9. * # * # -
. .2 # * 4 3 *# o4
# o+ # - # #-7
- 2 * *_3 - - #
+ 2 x4 *# 5#
+ E # - 1 #*- 1* 2
* O x *H -4+ * 4 -
*% *  __ *1 1 #__ -
5# . + # 9
-3 4 -36 * ol Lo § .
# - # *e *1 8 *1 |
- .11 #+ x4 ¥
* 11 | 544 * !
. JH*5 - * # *. . .3
S5#. # *-# #-- T
- # * o+ o+ + -
5.2 + E 2 -3 *#
L L | ++ 4 *_ *
-+ * 2 * 4 K + *# -3 *_
* __ ! > % E # * *_

. # -3 * * E # 1 17
*# + 1# -3 4- * 7
#-- # + 5
* # * * 7# * E #

- * 1 2
* + 4 44 - +
= ? # - -2 *- +
1--3 Ho- + # 4
E -3 o4 - i -2



* E - # 4 -
2

4 * . l *_ *# # *
3 * - % * *% l + 2 * *1
5 l * * * k% 2 - _3
* * __3 E' 4 * k% l *_
$%< ++ 4 + -
L 4 #+ 2 * #
* k% +
+ * 4 -1 x-
K - -#--3 *
# - - JH XS+ - F
# - 2% % * 4
- 1 *- 4+ -3 + 9 *
- 2 * #-- 4 2 * 7
-# - 4 - = # ?'H
* -3 #-- -3 *5 1*
' 2 *x # # E2-01 -
*_ # 2 * _3 #__ *%x  _ * +
*0 5#+ E H0 *+ -
o
8 ((; ++ + -21
++ #-- 2 - #. - 2 #3
5 *.3 # + 2 # - #-
2- 24 5 -
L#* O # | 1* 7
* - ' 4-- # # * +7






+ 1 * kk  _ #
0 * * 4+ * *_ #
+ 5 1 2 *
# *% ' * 4__ _#_ - -
= # ? + 1 *# # 7
- * * 2
* 4 +2 -+ * *% | * '
L# * *ooox + 4
2 * 4 E -#- 4 -
4 -+ + * 4 -
+ 2 + * - 4 +
* 2 2 --'2 *+ > 1#
* #-- 2 . -3 b5
# + # o+
_ # *% ' >
* _3 * * 4
#
1
8 L# - #.2 << ++
2 &<< #-- H# -3 +'

*1 JH - 5#. - )& ++
#-- 1% ++ + 2 * .
-+ 1 *- K9 - 02. * # * #
- -3 5#. *1 # - xF * -

2 + o+ -+ %2

# *- *H << ++ 4 - #



9* 1*# 1#
-3 4 - * H-- 2 * *
** -4 * # + * 4 !
* 4 - 4# - + = ?
*# # * # 1 1

$< 4 2"& - - 2 % #-

8 &&" ++ 5#.2 "$"  #--
$) 1 4
AL 2 -+ # #:d

- +1 2* 4 E #*



*1

*

4

#--e 9 *

+ # *
5

++
4 2

1 2 -

2 #*
%)
2

4 -36 * *

+ 4

* E
#
++

*

x4 kL

*

*

#
2 &&"

#

*

#

*

+ 2 I
I * E

*H

11

*1

#

* o+

# -#--5
4 + E #

*0_
#

-3 1%

17

-4+ *
+ *H#
# *
5 ) - Il$ll
-+ *
. 4
# *
#
E?9 '#
o 4k x%
1-- 47
* 4 -
*%
- #* 7
# *
- X H
# -
5% +
+ ! E
* k%
*
# E # --
4 # -
* BT
# 3 %



*#
+

+ - -2 ¢ # #
1 _ #e- *%
2 # *E4 - 4-
(%< ++ #-- +
H# #ox #
* ok H-- 9 + 7
1 *- - '

- - Y H 4 -

x 4 B * %44 #-- -3 11

*# - ' L# #-- * *E +7

D#+ E 1* 2= -#

*# 5 * 4+ *-

+ # 1--3 2 R Y
- # 1 -> 1 -3 2 *
2 +xf -3 % 4 2-

- 2 * 4__ * -

-3 1 D # o 2 4 +7

Hoo- 4
4 I - 2= E2 + * + E
D# # $
8 %%<  ++ #.2 &&" #--
"%% 4 1 -

*1 #. - #- -4 -7
2 . # * * 4 *
* o2x o+ 4+ 1 # 2 * 1

1 o4 - + # H E 4

# # 3 )<+ +  --2 3






2
H

D N
-3 1# #*- M
-+ 5
-3 + *7
8 %(< ++2 #. -
# -3 ++ #-- 2
E %(<  ++ 4 * oo
#. #-- # -
A# - 72 *x % +--3 2
*1 #D - - 44
1 *#
*opel ] 4 2 * 3
4 -9 *
,# # * k%
- -2 H* - H#
3 * 4 + 1 *- 9
*% *% # 3 %
$ + + 3 7
+ E' B4+
- # -#--3 1-- * #
4 9 - - -
4 -- *_ * * * k%
* -3 - .9
* + * # *
2 *# 5# +
* 4 4 -36 * E 7



#1 - 1 - *-#
- _# 2 * * *  __ -
- 4 oY - -

L S
*

L#* 1% 2 ++ #
teox 4-+ 1 x#
* + '

D v
8 &"& ++ #--
#.2"<< 4 )+
+ # #o- #
*H #-- 2 *
* k% 4 1*_ 5#*'

* + + 4 *  __ - )

*+ 5 - 1*# +
-3 4-  xox #--
HH# + * 4

+ - - 3 +

3 2-5 1% + +

* **x *# -+ * #

+ 5 ' 4 -#- 4
= 22 * .3 *

H# - *% * -3 . *H

4_ * * % 2 *

*_ *# *_ 44 '



8 #.2 i< ++ #--
. %" 4 *# 2 # 5 7
*.3 # + - -
5# # - i<
++ #-- *3 # 5# 1#--
+ 2 * HoOo- + # - #
-#--3 9 * 3 -3 -+
1 *_ > 2 * + *_ +
- 2 * * 4 *  __ + 7
+ * # * -#--3 1-- -+
*# + #
4 + H =* 1 *- HOO? +
"+ o+ 3 9 + -
’# * *# E - _ k% _ ' * 7
#-- 2 * + #
- - 2 * * - *# 4 - -
H-- * -3 * # * 4 -
-*N -# - 1 *- 4 - = # ?'
* -3 1*- * 11 4 +
2 * * 4 +'
D
8 "<< ++ #-- .
- # 2 - -3 5#. $&; ++



-3 5# . 4 *. 1 -
4 & ++ - - 2 # *-
#-- - 2 11 4 # *
- * #+ 3 -3 S#
E ) * _ 9 * + +
# oo 2 #
# * 4 * 1
+ 1# -3 4- *o* 7
4 -+
- -+ * Kk 1 *- Hr*
* 4__ 1*_ * * '#
4 + -3 + L2 0 g -
Y o+ g ox 2
* E # -#--3 *HOO# -
R 2 % E 7
_ .* + #9 * _ *
* 44 + *2 * #
1 -3#* 4
-+ # 2 -3 +2* 1* 7
* R AR A L [ 23 11
* 1 2*%# 9 4 .o
4 + 4. - # 1 #-
D A
8 d; ++ 4 4 #+ 2
% 4 * 2 (( #-- 2
H * ‘1 -3 5# .2



Ho- + # 2 # -3 + 2
* 3 -3 -+ 1 *- 2 *
+ % *o- 25 4+ o+
* # 4 4 #+ * *%
* -2 4 + # * o+ *x ! * ] *H
4 + M = 1* H2d
# 5 1# o H- 2%
*x -+ 7 # # + 5
* *#o4 - #-- 2 * 4
-# - 1*  * # x4 + 7
2 *- + 1--3 4
*oEx - H O+ # O L# *
# 1 - 4 + 2 * *
4 +'
D # % 1
8 - #.2llx ++ H#--
2 $%< 4- =4 + ?
# o+ 1--3 * *x
*  __ * '
* 5#. - ll< ++
#-- # - -2 _
1 - # o+ + # 2%
# # #. 2 + 7
# # #.2 ' # # * E
# * - 2* # E . ' 3 *
-3 5#. - ** 2% +* < +7
+ 4 -# ** * __ *x 1 X



4 + H *o1#
1 #--3 2 * # oo+
* *% 1* ’# '
D 1 %
. 4 * 1+ E -2
*# E $&" 4+ + - 7
- k- 2 # . *H#
-3 # - * 4+ 4 --3° +7
-k 2 * 4 -- -# - +7
*+ 4 '
8 L# - J# . 2" ++
#-- 2%%% 1# 2 # -3
*3 # o4 - # 7
+ %)" ++ 4 ! *1
- #-- *3 # + .
+ # 9 *OoH - $8% ++ 1#
4#* 2 # *r g -
. + -+ * - #2
4 -3 # * 3 4 + -
+ ' L*o* .3 5#. *-
0 1 *- K2+ *-
-+ * - * # * + 7
E 4 - 2 4- -# - 44 -
= ?2 H+ -7






4 # 2 *

* 2+ 1 *N * * E # 5
a4# 2 * # D 3 - -
*# o4 - H * -3 +7
- 0 3 -- -# 4
- 2 * #
- * -4 # +
R- 1 #*
(11 1
8 # E # 2 (;< +7

+ 1# 2 (%< 4 2 (&< #-- 2 (<
#. *# -

4-  * 1# 2 - # O* T
2 * *] # -24# .
# # 2 # #-- - $;
++ + * 4+ + . 2
* 3 * _3 5# 1 - *x % *7
- 2 + o+ * -+ 7
* 2 % # 4 * o - 5#. 41
- ' # *
- ok # 1 1*# 7
+ 1# -3 4- *o #-7
- A H#H- -4 '
* +# * 4



8 H - H2 &%  ++
1# 2 " 4 2 # *#
++ #-- 2 * #.2
# - + '
# - # o4 -
H D-#2 &% ++ 1# 2
* - + ! *
-3 *E 1 2 * - #
a# -2 * 4 -  *- 1
4 * .. 2+ - # 4 -36
* E 4 + # * o # -3 #>
* #+ R s 1
+ -+ # 2 0 -+ -
# 2 * * + - * -
* + # 2 * a# - 2
* 9 *# o +*r YP<
+ #-- 2 * #. " H#
2 + # #. *x
** + 1 2 + # 5_ * *
*_ + 4 2
* 2 *
-+ # O#>.2 % # 4 + 2
* - -3 15 *HO# * 1 *#
1# 2 = < + + #
4 -- -#>- 4 + 2 H
* 1 *_ * % 2 *
1-- 4 2 * * $(<  +

+7

*%



*%

#--37



4 -% 3 - 44 + o+
+ * *+ * *# 4_2
+ - 2-+ *0 2
-3 —-# 2 * .-3
-4 # -2 -

8 B ++ %; 4 1 -2 ;"
++ + 2 # -3 # J# .2
$&; ++ 1# 4 *- 2 # -3 + 2 $&;

# 1 1 1 *# 2* "



8 1$" ++

$l< 4 28$<%  I--
#.  # 2# *#
.
4 H#- 2% -
1 + - +
# - 9 *

* !$” + 4 2 * *
1# 2 4-

o 4 4
9 * - -3 +
1# 2 #-- >2
+ *- * +
4 -36 *o* #
D 4+ # - -+
_ H# - * k% H#
8
1# 2 N ++ - -
#-- %;
+2 # #
x
# #
. 1# #

1# 2 #

2 $(%
* H# -3
* k%
# -
*1H-- *
K - + E
x __
* 7
- + 7
#.2 # -3 7
1 #
1 )
2 4
2 $%$< ++
1 4 2
2 # -3 7
2 - # *-#7
# - #
L H *x 0



+

# E2 1*
0 2 %

$"<

t&<

++ 2
<
->

*%

>*

7



2 1# 2 $!; #-- 2 #
*o * 2 #. # 2 # 5
*.3 # - + 2
$<  B&"  ++ 4
5-# # - # 2
* _3 * E l * ' # *
+ E 1# 2 # *# * 2 0%
L - 1 4 *. 02
3 1+ 4 + # * o+ 1 9
* o+ A#- - # ) - #
+ * - # - * -+l
- # * + %3 $&" ++ #--
- # #.2 r 3 Bk + 7
+ * 2% # # #. - #
+ 1# -5 +2
* o 1 - H O+ #2
-3 A # - # * + 1
15 *# # S
# 4 + 1+1# 9
* oo *# 4 - - %; ++ +
# + *- - # -#--3 1--
-3 5#. ! ++ #-- 2 4-
-# - 4 - = # ?'L#
* . 1 - # - # 1



8 ((( ++ 4 23$%< 1#

=+ 5 . p2 # #. # T
2# 1--3 3#+ -H#HL. 2
$$< ++ #-- L2 # *x#
* *3 # + + !
- -3 4 *# . 4 2 *
+ #.2 1# 20* 2 D-#7
2 $3%< ++ #-- *-3 #
+ -+ - + + 1 + 7
# + 4 2 o -
4 * kR H# # *E1 # 2
* E # * # * + 2-3 * *1 7
E -+ * *% L * #
* + 4 * 4
- + E * * k%
# 9 * # 3 # #
2 # *- * + E 4 7
+ # 2 - - 1 5 x4
# * 1 *# + 1# 7
*H I - 5 + E2 47
+ - +1 ' 4 --
-H# - 4 + 2 '# * %
- 1 o 2% 4 * 7
*  __ * 2 * + *
4 - - -3 5#. *1 # - # -3

#7



* -3 *oH# * + 7
+ - 2% '
#> - 0 * - H--
+ + 4
L# * * (O ** 30 4  -440
- 4+
; #

8 %:; ++ 4 1 -2 1I"<



-3

#> 4 + H* * 2
> + 2 -+ 7
#> + ¥ * - 4+ ;
+ 1
4 -#- HF *2x | fF S#
- 4 + H#o -8
*2* ., -3 #* 7
5 H# P+ 7
- 4 FE
8 ;) ++ 1 4 2,;,,#7
11 2" ++ #--
2 # -#--3 1-- 5-# 4
-2 # # 5 *-3 # 7
+
4 # * 4+
* - 2 * +
1 # 2 #-- 2 B -# 4
2 *3 # ' - # o+
* + JH #
4 - .2 + 4 #
# * + 21 *1 # * #7
H# *- 1 + -#-7
' 1 *# + - -7
1# 5 - 2 *
*- o4 ++ 4 2
- * * * # _#__3
-+ ' -+ 4+ # - 4






- # 2+ - 4 ** 117
-2 M4+
* E 2 + a --37
9 -3 * - 4* - 2
4 + * * 11
(& + + 2 H#O# 2 * 4
1*¢ = # - &<<
+ # 3 W+ o+ -7
4 4 + + - - '
_3* *#*_ #* - *7
# * E < * 4
* k% _ * -3
- (% + + - - - -4
+ - H# + +
* * + - -+ 7
- . 2 - #
+ E - * --3 # - 134
2* *% 0 * '
E -* > # o+
*#4 2 - -7
' * -+ 2 *
*- 44 '
# 111
8 (; ++ 4 2%
1 2 # # 2 *3 #
# 0+ 2 # - * 2 1% o+
#-- 2 %,; 1# 2 - # #.2 # -#-:



-3 1-- 1# - H# + H#T

-+
# 4 2 * 4--
4 2 % * 1% ++ 1#
1 - M 5-.#
* & ++ 1# .
# #-- *3 # 9* ++
- -+ * - # 5
D #- # * # 5+ 1 2
1+ + * #+2 ¥
- -3 # # 4. 4 + 2
4 -36 * *E # - ' *# E # #
- "& ++ 1# A#* 2
* 3 # # * % * _
*oo- 1 # # -3
+ H -+ 9 * 7
+ -+ x 4 - *
# - 4 + # 2 *
* 1 xrE - 1# -3 4- 2* . * E~*
# - # -#--3 -+7
* 2 +
* 4 * k% _ 5
* -+ *
-3 *E - # 2 * -
@ 2 * - % -
*# # * *
#-- + ' # -* 4 -

- * 4 -36* .E *'L#* * -7
- H o* . 1 20 # #* 7
1 **+ * # *% -



B +  #* 4 0 4 #
-H#oL Y #> 4+ 4 ++ H

8 1%" ++ #-- 2(&"  ++

4 2" 1# 2 # #.
# # 5-#2 # -3 -
#O*-# *
4 H#--  * -- #
2 * 4-- 4 9 * +
#.2  1# 4 2 5 + *
- # -#--3 * - * o+
# - . - 5-#24+ # 7T
* 41 -3 11 *- 1+
-#--3 2 . 1 . 2 *
-*N8 4 - # - 4+ 7
2 * 4 + _ S+ *%
- 2 * 4 -- *# # A#*
4 + # - 2 *_ *
* # * k% * *_ 1
L#* - * + .
+ *_ 1
#
4 -- + E 5 -3 1*
K2 + * + o+ -3 *1 7

#2 - # 43 * *



4 - 4 +
-+ #.9* 4--  -#- 4
-4 # + 5 - -2 |# *7
- # al - 1
* % 2 * 1
* --3 - 2 - - 2%
- + - 2% 4+ -7
2 -+ # # * kK
e * # o* -#--3 1--
. # -3
#-- * o -#--3 - - - #9 ¥
*_ + # . 5
3 . + -2 % # KB ok
# -#--3 1-- -+ [
+ + 2 # # o -+
' *H# 4 -
3-- E- - - 1 -9% +
O# #2 - # 4 -3
* 2 * # 4 7
4 4 ' L# * 4 2
+ - - 2
# 1 # - * -3
+ * 4 *% 3 . #
+ *# 4 - # 2 + 11
- - * #4
4 *# !

#7



G 4 21I< -
4 2 - + o
4 -- 4 - 4
* - -3 + 39
H ¥ x H-# -
+ # * # - +
5. %% '
4 2 *o* -+
# *# 2 * 4--
9 *6
-9 * I
# Lo &< + +
4 + - -.2 *
# + - 1%
* 2 * * + *
- - + 2 *
- # * tL#
+ x gk H-
8 ((; ++
G+ 2 $&% 4
*3 # #
H -3 5#



4 2 + *- -3
*-3 # + -3
1 # 24+ #
* * ' * ,#
*_ * D ok k
* 4 $l< +  +
4 9 * *3 -- +
+ # 5 *
- - T+ o+
Y1 r# +
- 1# -3 4- 2 *
) * *% * l
-# - 4 - S
*o* # 1 -3
8 ((; ++ #--
2 %<+ 2 -3 .
* + H - - 5-#
* k% 4
-3 * #> H
| " L#* --
+ +1 !
##t [
* k% .
- - * %4 - # - ’
+ 4+ - - + 2 *

2 (G

47



@ . # .
4 k9 # + - 0 4

#oAHr2 x * * o+ #
* k%4 ' Lo* + #
-#--3 -440 o+ + D 1->-3
* 9 * + -
D-# # + * + E2. 07 *

5 * + E 2- -
+ + 15 * # *
4+ K Kk *#1 4 - 7
- # + # 1--3 2 ~*
-3 *4 * E - # 1 1
1 *# 2* 2 % * 44
* ok Ho- Kk .
4 + * 2 *5+ 3 E
+ *4 'L# * * D *
+ # 4- - # -3 5# .
1 # - # -#--3 1-- 5-#2 7
* #+ *
#-- *# 4 -2
* x4t * 2 * # -+ * 2
* * H-- 4 '
H# !
kK Kk K * kx4 2 7
-+ *-- EA4 -
+ + 2 4- # - o



1 *# 2* * + - #H#.
2 #- -+ # * --
*- # - B&" ++ #-:
- 2 L # - # 5# .9
R # - 4 5 - #
*.3 # 5 - 7
' * *1 1 - + * #
5 2 . 3 * *% #*_ * % ,#
- R * # E # -3 # 5# . I"
*# * 4 E 44 + %4 2
# -#--3 K 1-- #* *1 #
- + + * # * Kk
+
D #
# * I
*4 -3 + *4 2 x %
* ok )y + o+ 2 0% 4-- # *
# 3 &+ + - -2 *-
H#O# 3 %& + + - -
3 & # 3 ' - # - F
$& + + + 2 * 4--
1+ 2 +
*# 4 - 2 * #
MK 15 2 - #

+7



- *
+
# * * k%
-9 ,# * %
*_ H# * 2 *
* E
-# - 4 + 2
# 1 - 1
9 - #
+ o+ + 2%
- -3 =
E # 4
#__ 2 * *
# E
---32 ' +
AT+
2 *%*
2 -3 1
#> #
4 *
-3 11 5
5#. *# 2 -
5 - -4 2
* 4
- - 15
x __
HE

*

* k% !

1* 7

2 *



* *4 * k% #
- -2 * $% + 7
3 2 * 4 --
+ + 2 .x
-+ - 2-0#
# - *-# 9 *
- -3 S5#. *1 # - #
#-- 2 * x4 * *%
#--3 ' *H#* - -3 *#
* 24- -H- -4 - 2
4 2% # * #
+ 2 # 1*2 #
* 2 + 1---3
1 !
_ + * *

&< + 4+ + 7
*4-- - HHE - K $"
+ *

+ - 5-#2 * 7
oo+ E -% *#o4- 2 =
- rH# -* 4
- % % + + 7
*# * + *#
2 * 4-- -# - 4 + 7






*1 # - #n-#--3 5-#2 * - -3
1 5 ' + B
2 * x *# A4AN-
- #-- 9 * - -3
* # 2 %% #
4 - -# - 4 =* . ?'
L# *EK 4 + - 2% 7
- # - *k ok #- 2 ->-3
# E# 1 *+ 44 ' 44 -3
*# - -+ 7
+ - HH#HH + +
- #--3 - 2% #> %
* + # 5 3 -- #
-3 5. *1 # - %; ++ #--
* 4 * ** H--
+ - 2 4- -# - 4
= # 2! * Ko * 4
- 4 +2 # 2+ - - 2
- -2 -
/
* * *4 * k% (
+ + 2 * H# 7
)< + o+ - - * $<<
# 3 9 + 7
5 2 * * 3 *
4 + # 11 + -3 #* 7
* + # - I<
+ o+ - - - -4 ' *



-3 1-- 5-#2 * o

*% H#-- 9 * * *H
#' * 24- -# - 4 + 2
H . *#1 - -3 *
* 4 + f# 2  F 2 * 4--
- . + 5 2 B
# E + '
( 1
4 ((" ++ * +1
+ *4
- + *4 * x7
* 54 *-# 2 + * *
+1 + *+ 4 2
*_ *# *4 92* +l # *%
-+ '# 4 9 * x *  kk
'+ o+ - - # 2 + #
% + + 5 ' # 4%
+ o+ - -9 * 4+ # 3
%:; + + 3 $& *+ B *ox
+ # + 4+ - D
* * 2
* H# K # 9
#- 4 + = P
# - * # #* 5#
* -3 % - # 1 -
1 2+ 4 2 * *



4






4 ++ 3 - 2 #--
+ o+ 2 -2 x
* + * k% ’# * *_ '
% # # 1
.4 << ++ *4 *
*2 % # 2 * 7 117
* %&<
+ 4+ + S R
-5 *2 *4-- #5 *4
* D+ o+ + +
5 HXSH o+ *H # *
'k k% . * ok * -#--3 +
+ 4 # # * 1 9
+ 1 * kK # #.
*1 # - # -#--3 5-#2 *
* 5 4 4-- x4 4 4- #
- B H#HH - # # - 2
*D-#- 4 - * -3 *E #
1 - 1 2 = - 1--
4 2 - - # 4 - 2 -+7
1 - # B * 7
# * * . #_-
#> *# + + - *1 #
+ ' * * K _3 ’#* #*'
+ ** + + *# 2. *
* * * * # 3
+ # * k% * #
2 # * 0 +



* * *ox -
* #* b+ v -2 #
-+ - -4 9
A S
* 9 + -3 # * + E * 1
# ' * # * -+ * !
I
- . N =, 7
’ 0 * * # 4 4
-+ 21 *# + - # =37
4- 2 1 * #e- 7
9 Ho - * Kk *ox
v 4 x #-- 7
L2 # s )
# 3 - 2z
4 - * .. E2 + + 7
*k # *# 9 +
wp + 4 + 2 * 3 - - 3 -7
. 2 x ok x g 2 e
#> -3 _ * - * k%
3-- . * _ +** - -
4- . 4+ -3 '
# o % P
L#6* A
) o % 3 * E * 17
. K R H + 247
# - 4 - =# ?






o4 - #e- * '
1
4 -- -+ *—- E 4 J 7
I RO SR -
- %" ++ + A # #
H * 20 % 44 7
' * 4 - o+ %4 2
* % * + 2* # $' <
+ - - + 2 x - #
*1 # - o4 2% *7
B oH# %" + + + 2
* * + * k% #
*# -+ A4 # % + 7
+ | 3 2+ *# 4 7
_ * 2 * * * _ 7
*2 4 + *  # -3 4 -
*x ! # *#
- #. %1 # 2 * 4-- -#-3 4
# * _ 2 * * *
4o
# 1

8 ((; ++ 4 2 # -
1# 2 # - * L2 -+ 2
%:; ++ #. *# 1112 (< ++



- -4 2 *3 # + 2 $&%
++ #-- 2 # D - #
4 * oo 4 *H 7
- F 1# # 9* . *
- . 5-.# 2 + 7
+ 1 4 - 5-.# + 4 7
# * oo+ 1 -3 * --3
2 * - # 5 4
# * 2 * * * 9
* - -3 # # + +
* # + 5
* + JH2 0 K1 2
* *+ *
4 * 9 + * 44 -
+ Lo *H# + ¥ # .7
* k% 2 * 4
2. * * *2 # *#
# + *+ * % 9
- # * 4 -- -
2 - + 4 -36
* E * **+ * *+ * 4 #
- *3 # + 2% *-
- %& ++ #-- ! * * 7
+ E # 2 * 4--
*ox 4# 2 + -3 11 4 +
# * 4+ *H# o o+ # 3 -
$&"  ++ 1# 2 * 4-- 5* + E
* 4 - 5
3 Kok 4 + . # 2 4 #
" ++ 1# 2 * 5*



*

* ok k% D *N -# - 4 + 7

+
—% _ 7 * .3 * E -
#1 1 2 = ' *r.21
* H#-- 2 - 4 2 -+
I 1 + * *% * % #
4# 2 -+ *32 1--32 2 # +*7
24 2 -
% 1 8
H# - 4+ -
* o] kg 1# 9 * o+
x4 +1 * k% #
R i B * -3
- 1 * + - * #
- 41 2 2 1x o ((
T+ x . 4 *.32 * -+ + -
+ 2 4- *x *-- 9 *#
* # - - #  *44
R = 1# 2
o A# - —-> * * 3
4+ #+ E9 * + * *-
# L # -+ *-- E -
- # o+ 2 " ++
#- o+ # -+ = ?
H O *# L + # -
B+ #OH A -2 * ok 44
+ * # L B A
*H o4 - * % + + 7

- d% ++ #--



® #
-# - 4 +
* # 1
*_ 44 '
*  * +
* *
*H# 2 * 4+
- +
Lo * o )'<
# * 3
%< ++ H--
# 0+ 2 +
HX 4H#H -#
* * 3 #
# - *#
-# - -+ -
#o4- - #--
+ *# S *
4 -3 *+
+ *4 -
* -
- # -3 5# .2
*% #__

1 - 5.
= ?
1 2+
2 *

o #
Lo
4 * k%
4 + 2
*_
++ - *
4
2 *3 #
4-- * f
+
.
2* *
L
x4
#--3 5 -#
* 4
.

* -3
*
4 +
-ox 7
#
* +
1---32
1 +7
*2_
#
*
4 --
* %
2
7
*1 #



%<

$&"

4 2 H
1# 2 -0 $!%

++ +

++ +
0#



L# *

4 *

*H#

2!

* *

2 -+

8 $&"
1# 2 $&"

++
++

" ++ +

4 1 $&"
1 *#
1 41
#2*

5#.

1



* 4 - -# - - # - 4% -
+ 2 * 1 '
Q
* % 4 + - * 4 -+
* 2 # -#--3 1-- 7
# ! * ++ --#
E 41 -+ # -3 54 .2  #-
-+ # * 2 * #
- $&" ++ #-- 2 # | # 7
# -3 5.9 * . - # *7
-+ #' 4 -# -
*  __ - - :‘# ? ,# *7
*oH# 11 2 *
# ## /

8 ((; ++ 1# 2 %, ++

£oo28&n e 2 %

} 2 # #  5#. #

2 H#H x# * 2 # -#--3 2

1 -- 5-#

4 - 4 14 2 X

# 9 d + +1 - 7

# 2 - 9+ #
# #o# #- 2 - # +7
- - # 7



*%* '



* 4__

2

# 2

#
+ #

* %

-3

*

HO4# - 2
*3#+ E 1

I *

L#

#--
# 2

2

*

*

3

*E.-_



H * -3+
+ 2 2
-2 - - #
2- -3 * E #
1 ' *H# - #
* . -#--3 2
*o 4 -
- ! + JHEx
-3 + 1 * # 5 **
2 * #-
# o=** ?2 -
9 # + 5 %
4 + ' *
# # # 2
# 1 5#.9 * - * |
4 -36 . + + *
L# * *  __ * *
# H# -3 -- -
B 1 1
* #*_ * k% 4
* i _3 * E - 4
-32 . + 1#--
15 * + '
* 1 1 %
8 $&< ++
- # -3 S5# . ) ++

* 2 * +7
1 + 2
4 -36 *
* 2 *_
-H-- 1 --
3 * E 1
4 + # #.
2* - 7
* k%
4 - 7
. - 7
*% * *x
* - 7
11 4 +
* * #4
-2
Q
- 2
1 *
2 #
#-- 2
#-- 7



* > * #+ 9 * o4k
+ #__ ** * __ ! #
-#--3 1-- * * *
# 4 - * # # 7
4 + # 0+  #.9 *
o #-- 4 2 * -3 #*
* * E4#*2 . * *+ E* # 5 #--
' # * + E -
* *44 #-- -3 * e
- -3 * # ** *  kk
# --9 * #- 4
= # ? # + D *
# 1 - -3 'L# * 11 %
* * 2 * 2 * __3
# # 4 # # #
- -3 + + * # 4
- 2+ *- *#4 - 2 *-#7
* 1 '
L#* # E + o1 o *-# 2
+ #* *11
* 1, R1 % !
*ox + 3 -+ - 2
o 49 # - + #
-3 * 4 2+ 3 11 * -2
* 2 - # -#-3 * 7
+ - 2- - -7



4 4 1 *- # 8
* *_ 44 ' # *
L2 4 e o -+ - o+ 7
+ 2 - -+ =* 1 2 *
+ 4 * ! *_ Kk + 7
+1 #D +
*% _
#
8 - -3 D# .2 ++
#-- .2 (< ++ +
- 4 2 # -3 *.3 #
+ +
-3 5# .2 #-- # -
# - 2 1+
- # * * # 4 7
+ 4 -36 * C# - ok *
- # a# -2 . * # *- + 7
4 o+ $D +2 * + 4+
1 # 2 * 4 + -7
- 1 * - ’# 2
1 D 2% #  *  1*# +
1# 2 * 4 9 * 4 --
-# - 4 =# ? * .3
* # 1 1 -3 1



4 .






Sk kK + 1 2* # E# 5
#-- 2 * # 2 # -3 -3 5#
I' 4 + -+ #
.. % * # + # 57
* * 1 *# 4 -+ * '
S # + 4 2+ 7
+ #o4- - 5-# 7
# 1 #- 9 * 4-- -# -
4 *o4 H#Hoo- + # - - T
* k% -+ * '
/ % $
% 1
8 -3 5# .2 1%< ++
1 4 oo 2 (&< ++ #--
+ 1--3 -
1%  ++ #-- *x R
4 -- *_ * * kk D #
- . 2 * # + 2
* 44 * . 3 -3
S5# - - 4 -36 *
1 . k% 2 * > *_ 9
* + *_ #__ *% *  __ 2 *_
4 - 9 * + + 1 #
4 + # * - I +7
# - - - + E -+ 7
* 2 * _ . * 5 + E2



+ o+ - -2 3 (+ +
&4+ 5# 5 2 =
* kx4 -3 - + E
S ox -+ # * #4
* kL3 *# 4 - 4 --
* - # 4 -- H
# - 4  + 2 *-
+ # 1--3 *# 4 *
* - # 1 1 2 *
_ * # - * * .
L#* - - #* # * 1 -+ 2
- o4 - # 1 #- 2 -3
** *_ !
4 * okk gk - 2
-3 - 5+ 2 %
- -3 4 2 # o
4 **+'
#t 1
A A ! A ,
% 1
# M - *44 ¥ -
-+ * ' + L -






1$5% ++ #--
S .2 -+ * *44



- # - #-- 2 -* -+ 7
* * _ '
* # _ k% * 44 * 92
-3 * E D* - 2 -
D * *x
*% ,#* - *44 * # -
** 4+ # E #* 9 *+ 2
4 5 -2 1 + 2 D -2 -2+
-+ * *% 2 5 + * * 1 *_
4 ' + *o Rk 44
4 +
B #
8 ((; ++ + -7
2 (G #-- # -3 +
* + + K2*#
- L # -3 - - # 4 4 57
-2 --> 4 -- "L# * E
| -# 4 ++ + *
# - - - ++ #-7
- ko + + 1
+1 # + - *i #
a4# - + 2 - # * - # 7
+ *- * 4 -36 * * 4 + *- #7

47



*# S5# 4 -

Y

' *

4 2 *
*# OE'$"
1+ 2

H#* 44

++ #--

+ 2 -



*1L # 2 *+ 7
*+7
+ E

>4 **

5# .
*k H#--
* # *

#-- -3



. E\ il 4 - *

. xRk 2 * - -3 #
* 44 - # 2 - .36 *# 4-
+ * . *_# ' * # *
4 - * * * **2 4_ _#_
+ 4 =# ?
N BT S #
1 * 2 4 2* * ..
L#* + £ 4 44 -
# LI - 7
, 1 ,
# %(; ++ #--
2 * H#o- o+ # -
# -3 5#. - -2 + 4 #
* 4 1 *2 4+ # 5o *x 2 #
# 5 *-3 # + -
o< 4+ -3 1 4+
+ # * - 1# -3
4- 2 * 4 *
* *k *# * 4 + 5#
4--  #- 4 = #
-+ 2 * # 1
_ *_ # 9 * ,# *
4 ook E #- * #



% 1 !
4 * kx ok _ 2 *
3 * + 3E - + -

* .3 44 .- -3 *
*_ # _ k% - "+ 7
+ # 3 $" 3 2
St B o Dac- 4 -

, 1 1
8 ll<  ++ Hoo o
2 1 *# 21< 1 4 %
-3 5#.2 ; ++ #-- + 7
- 1+ !
3 # ook * _ 7
2 * 4 ok H-- 2 4 9
* St o+ #

x4 1 SR
- 2 -4 * *k - 1 *-

2 * #_ * # -
-2 5% + E2  * 4 + *#
* - H# _ * * Kk *



2- - - -2
4 - -36% *#3 *#7
* # * * 4
- -#- o+ + = ?
-+ H# 2k % 2 kK 1
* 2 x . + -3 * 47
L#* - -3 * *
+ # o+ 4
2 2 -
! 1,
4 -- * k% 4+ * +
2 * -3 4 + * - 42
* 4 - 2 + 2
* -- #+ -3 2 2 +
2 -
HOO#HY -3+ *- 2 7
2 *+ 2 # -3 -- *
* 9 + 3 - -3 *x 4 *%
# 2 .. 47
H# -3 - * 4 2
| 4
+ 2% % HF #09
+ 2 E # 5 #
- * # *#4 -
-2 * *. - *






&
- 4 0 ,#
+ # 2 -# #+ E
# 4 # . * K
1 - * -3 0 .
# . * *
#_' G * # *%*
4 .- H -3
+ -3 * *_
* - # -3
G o# -
0 1 20 - 4
5 * % 1 *
4 ** - HOE2 .
*2-3 - % # -F
11 4 # -+
- *11 *
*_ * _
-3 # 2 -- 2
#** + '

-# .
#- . #
JH# 5 ++#44
+ - 5
2 0
-3 *
2 +7

*% *7

1 *_# 9 *



L e e . # -3
11 * + # -+ *
@ # - 5 1 *.
* *#44 - * 2
* k% * _3 * *_ .
+# 4 - - 4 +
2+ -3 T
4 - - # * * Kk 2
+o# -3 H# 2 -3
* D - *
4 -- # o+ ' 7
- -# -3 1 *
- # 2 * 2 * 4 #
# *
- # S+ ) & #oo-#
! # = ++ ! : # <
| . + - 2 H#oOo* 4 - #7
* 2 % 1
** * 1 2 + 11 -3 *
3 # Cx #
11 H# * -7
- 9 . -3 3 _ *
# 11 *k .* # +
I+ # x 1
5 - CF 0 + 7
+ E' 1 2 -3 x .7
*



. E - # l * 4 *% - 7
+ ---3#+ >4 27 +7
1 4 5 ---3#+ -
-3 4# + 1 #
-3 - # *# - 2 H#* *
-3 # + -+ + ---3HT @7
+ * LR . + -3



-3 H+ * LM 4 -2 *
* 2 + 2+ +
H# o+t - 1* # -
< 1%
. -3 - ¥* #--3 2 H
*x 1 + - * | # + ** 1
* #--3 - T

* D * 4 #

#4- - 2* 4 #oot -
4 # 1 #2 -3 +
* k% _ * 4 - 9 * +

* 4 *k . 1 - # 4 -

- # 9 #* 4+ * - #
*4 # 0 1 # + #o.

* 1 - # - # -
# E - *4 - 3 44
4 + + + *r1 o+
4 + 2 -t # -+

#--3 2+ -3 * 4
+ -2 1 -36 *#44 - + * *!
. *% 11 *k *k

o Rk - *2 0 H
* 49 * 3 1* + 2 *

- * 1#+ D#. +
-3 * #2 & #. # 1
- - E < 1% '

4 * Hx 1#+ # o+
) * * kk 1 2
- #2 -3 % + 2 (<< ++ *
#- 9 * *1 # o4 4



+ 2 4 3 = x4
4 27 > # *3#+ 2
-3 0 # ! Lk # 1
! + # _# 7
o - # L 2.+ A#
I * 2 = - E + o
-+ 4# 1 -3'$
# 4 - * *
*% _ % ) * _ 2 . .
++ + 1 CL# o
1 -3 1# # E 11 *% o
: -3 44 -30 + .
-3 2 > x4+ 1 2 *
-t * L 0 ** - * .
- 1 + + #* x4
| + - 9 0
* x ] ’# x
+ H 7
9 #* -# + * _ 4
H +  + -# H- # .7
- # * * . ' .7
2 * * o fs ok x B '
2 * #>2 + - 5 7
2 1 - -3 #+ 2 * Kk
11 KRk Kk ,# # ,#
* _ l . *7
# #H+ * -






#7

*%

-30



* +#44 -3 4 *- - -- -
| " A * *
* # E -# +
+ # I 4 # *
@ 4 1
+ - # E 4- + 7
_ 9 *% H* * 2 * .
5%  *% + 2
4 + A
> * 0 _ k% + *o o
- *oro# B2 + -3 11
“#1 # 2 ++ o+
1 2 44 30 - *- + 4-+
A T * 7
* - *H+ D -30 *% A
3 -+ 4 0* 9 * 1# 20
2 + * *% 1 2 * * 7
E +* #o*- t 2
# 2- 32 +*3 5-7
E 1 -3 -+ - -2
* 4 o # + K. * *
- *H 2 -+ x4 2
*x +19 -3 11 #
* + '
et 0 # 7
-3 4 - # - k% |
+ *_ ok # * - *N -3

+ **1 1. 9 * 5



- * oo *
-3 *k Cok A 5 7
+ 2 - + -7
- 44 2 -# ¥ 1--3
*1 * .- 9 -30 ,#* 1--3 #-
44 * 0 # * * _ #
- f 4 + # E2 -*:
+ 2 + + -# *x + 7
* - LY o+ 2
- 3 + 2. 2 +
+ 4F + 2+ -+ # 4
-3 -+ - ** 44 +
g+ Q9 F X | _x E
R
.20 1 2. # *x
2 - * Kk K + *%
#- 9 -3 * +
+ # o+
¥ kx5 o 2] N # 44
# - - 5 ++#44 -#
* _ 2-
*E * + 4 + # 4 - 5 -
*UL#E* o+ . _ .
4 + 2 1 -3 . 44
HE O+ 2 # 1#
I (- +
' - #
* # #. 1 2 5
* _ + 5+
O5 ++#44N+ + + 13



1* + - ** 1 .# 2
5 - -# E -3
- .
LLo# & # O H S H@
( NOH> I
-+ 2 H * * # - # 7
E 1 - 1% # E2 -
# *H#+ 4
H -+ 7
. - . -+ # o+
" 2 1 -3 = 4- +
* - 1. *2 * * 4 1
2.+t -4 4 # 4 +
* _ k% 4
4 0 | *+ -
-+ - 1 #--3 - 1 -
1 - -3 **+2 # 2 *
*2# - 1+
* + * + * 1
1# 1 - # Sy 1
# - ,# E *_ 2
- . H#H+ 2k
) 1 2%+ #7
2 - 14-3
. 1 2 *% L )
-t # - - J | - # o+ *
* * * 1 ) 7
-# * x4 D S o+ 4
’ - * -3 .a
* 04 + - # ox

* 4p ,alg



* 1 -# # JoFE
+ *k 4 1 0 * * 1 2
* ok f - * -3 0 #* 2
#D # # E - - # 7
5-#9 1 * #.
* *i + * E HT
3 5 . *# 44
* < * *- ! H#
- * 2 -3 3
* o # + 1 E
L # 4 + + 20 + #
1 - = -3 2 % 04
1 * + 2 -+ *
# . -+ #+ 2 % 7
4 5# + 4 [
2N -3 - - 4+ 7
5 - - -1 -
* **20 2 5* * *%* * ’#
31 2 - -F -3 . HT
" H l - 9 + ** Q#5-7
_ 11 * * J# +
4 JH -t
*#+ '
- "H#OIAH# + +
. - x24 | 447
. ,# 5* _ k% 7
- *..32+ -1 7
2 +*# -3 * - :
# - % 1 --

NL#



+ 1%
" &+ ! #
# 1 4 *- 2 -#
1# . 9 4 # 4--- 4 *7
2 JH 0 - + 1 - *# 57
# 1 2 | JH*5
4 - -- 4 * x> ok f
4 - -- - 4 * 2 *
-+ * o * '
++ +-& " H# ++ #"H
#( - ! + ++ "H# ++ 3 &
+ # N | . *% _# *
0 1# 2 | 1 -
*# 0 - * #
2 *# bB# 1 *+ 2 1*7
*- # + 44 .
+ 1 -1 7
.2 4 + 2 # -3 #7
- # - --# 0+ 9 -> % -
# * + 2 . 0 *7
' #>  *- # # + #7T
M *2 --36 -1 21 *
* *2 E * -# 2
* 4 #* .0 v X7
4 JH '
-36 - . 0 + -+7
* * # *4 2 * 4
+1# # - 11# 2 -#



' 5* 1 -2 - * *H
+ 2 Y #* + .2 H# E
* *# _— *2 +
1+ 4 #* + JH# E -1
2 - _3 * ok *_
2 4 ** 4 - 4+
+ # * . * * 7
1 -3
1# 1#6"" 1-- .
+ @ - = + > - +7
?2* 4 # - *H# + 2
#5 - + # - 4
2 + * 2 # -3
H# -3 # 2 - -3
- - #--3 4 ' #
1 a4# - ** 4 * 9
-36 + 21 2 * * 2 *
+ # - - % -3 * 9
ook 4 ++ H# -3+ 2
4 + * % ’# _ *%
# *  __ # 2 * * - **+
1# & " Nl JH #
- H# # # x> 2
+ *+ * 2 + *_ - #+ #
1-- 1 - 2 # ** 7
*o-- A# +
#.2 4 + * 4# - 4 7

*7



- 2 * # - #
+ 1--3 4 -36* * # # *
*_3 #+ _3 * _* '
1 ! >' A *
1# H# E2 "<9Q *# + 2
- -# * 4 * +1
1# ! - # n 8 . 1 7
-2 $&9 + M - - # -
*H# 2 $9 #--3 2 9 * +
* 2 4 A#*
H# * # 2 * 4
# * (&U2 I
* 4k 1 - *H 7
+ # 2 * # - - 7
- 1-1 *x 2 *#1
* # 2 * # - -
1 - 4 4 2 * - *
1# ! - H#H O+ &- # <
* 8. 1 - * 2 $<<<9 #--3
1 - 2 (<9 - - 7
4 ** 4+ 2 &9 1-1 * 2
- #-- % - - .
* # - * 1_ 1 *
* -3 # * 1 2 *- *4
5- -1 -2-3 3 ++ #7
A 8 . 2
;9 #--3 2 (9 1112 $9 -
+ 44 4 2 W 9 4 *
1#- 2 $' 4 -- 1 # + #

#7



# * % - | 2
# 2 * -3 * 44 2 *
- $ #+ 2 * 4
# 8 . ** 2 1<<8 1 -2
<< 9 4 44 - +2 !
#--3 1 #- -+ 2 $9 #-3
2 $< 9 * (&U2 $<
#o*- # ke # 7
*2 * 4
#01 "# @
1 * NLE* O# - B
+ * + 2 bof Ho 5
2 * *k - Jkk ok f 8
4 + 8 * 5#. 4 7
+ o+ # 2 -3 *x *x E #or
2 .*
44* 8 - *N * x. # . 9 * +
_ *% Dk * * ' + *
#  H** I **1 9 o
+ Y 4-- 4+ +* 4+ 7
0 9+ # 0 # +
*# + 2 * *2 * -3 4-2 *=
T 44
.30 * B *SH. M 2+ 0
4 1 5 2 -+ * -
cM+ * 7
4 # JH E -
1# -+ ! &# ) B A
1 - 1# # E2°$ 9 *-



- 2 (< ++ =$ - 29 - # *

4 *H1#-2 $ ++ = ** 9Q 4 %o
A 1 "L#* . 2-3
#> l . * * k% _# 0 -+ * 2 O
+ H - M !
1# 1 ) B N 8 .
1 - 1# . # E2$ 9 #--3 47
4 1# 2 & ++ = - 29 - #. gl
2 ! -#--3 .9 - # -+ 2 0#
-#--3 - 440" @ * 4 #--3
.2 # - b5-#. 5-# -7
+ 2 + *- * + 24 2
1 -3 * 1 *# -
-#O LY L #> 1 -3 *#1 2 +
0 I 1# H '
1# ) B -+ N 8 .
1 - + 2 11 $<9 #. +* *--2
11 "9 4 * 4+ 14- *.-3 2 7
(' # + * + - 2 % 2
*o+o2 k- - # 1 o1 -
- +#
1# -&# ) B N+ 5 -#
4 # # 1 - - E <
2 #- 8 1--3 2 < 17
1 9*+ - 21 11 9 *
#* 4 2 < 17
1" # - --3#+ - 2
-3 #* >2 *- 4 + + #
4 + 2+ 1 5-#2 7



. 2 - +H#H - HEL# -
- # A#* 111 5-#a L#7
* . 21 -36 1 ** 2 #*2 0

+1

14# ! n 1 - + 2
$<<9 #--3 2 -3 ++ $<9 4--3 *--3
* # 2 -3 ++ 119 4
*--32 - 19 11 Jw 5-' 41

# # # 5 2 * ** +2



4 3'F L H# - $8 5 - nu
* 4 2 *5 +1
# | # A 1 - *
$<<9 #--3 a -3 ++ $<9 - @&uz2 7
$<9 - )J 5 - + *e
# 1 *+ 2 & *>2 % 4
1 .
# | 3 # ## n *oof .7
$<9 - 1y 2 $9 #--3 2-3
+ ! +x ok x
#OIA G ( A o g
H# E 51---3 1 + # 2 11 2
*+ 2 -3 ¢ # 11+
#--3 . 8 *- JH + -

1___3' ,#* _*2* # 1
5‘7#- >2 + 4 +



* 0 _
I #* * -- - -
4 # #
* 20 #
* 4 #O#* L * f> *
4 # --H 2+ +
+ L#* + + 7
-3
- * k% 2 * #> 411 _
- - 2 - 1*2 - + -
4 # ' #> -3 4 # +*# #
* o+ HOAH 2 *- #* -3
8 + #* 7
4 E2 -5 + | .7
- LAY #
$;< H 11 - 7
* -# 2 - - 11
#--3 + H# 5-# 4
4 + -+ * 4 + 2 *
# # * .
B 2 FROOKHE* 23 1%
I # - F -3 H#
l*
1 -&( A&+ + # A *
# 8 - 2 - 9 # -+7
2 19 2 19 *- -
4 2 - 19- + + -2 - $ + 9
- 2 $"9 +-*2 & 9



4 2 &9 .2
42 $9- + 2 $%9 - #7
- $% * # 4#7
oo#d - 1 - -
- x %$' 9 * k% 2 o«
-4z 4 7
+ *H# -# '
- #1100 U L#r
0*+ -2 * 2 B x2 3
I A
L# -# + 5 A#* + 5.2 7
A2 # +#3 1+
| * 4+ -' 5, b #> *
$% $"1-- B
#* "A 8
* -2 *4+ E 4 2 (9 -
o2 (9 *. 2 (9 4 5
$ 9 4 ) $ 9. -
-2 1 - 2 %2 *+ '
) 2 $9 - S5 # -+ 2
9 - 5 4 2 $9 -
2 ) - I + -2
$2 ) 2 $9- 2
42 $9 . 1 -2 $%<<'
Y 6% * ok 2.3 «5
4 . 9 *- # *
-2 o2 r 7
# E #--3 5 - # E
* - - #* * * _
H#OE 1 2+ 4 32 #

&'9



-3 * #--3 * 4 - - *- 2
5 1#+ 5#. 6 + 24 7

+ *  _ % - * * '

L) # ) @

- A *8 - # -+# =% ?2 $<<
++ 9 - #. 1 2 %< ++ 9 7
- 4 2 & ++9 - 2
++9 - 4 2 $< ++ 9 4 *+7

1#- 2 ++ 9 - 2% 4+

- 5-# * 94 1

+ # 4 *+1#- 2 - H#

- 5 -#9 #* E

# - 1 #9 * 5-#.
5- 9 «* #5 - JH

. # ** 2 # -- -- 7

5- 4 -3 - *oox

. *%x ! I . -

4 JH * # - *H7

'8 - > H* 7
- 0 - - # -#
JH# L # - *#44 - ' * oKk
*_ 2 + - 4 *+1#_2 * *%
* ok H * + * 2 # 4 #
**.2 O # 2 + - - # 2 #
- #-3 2 -3 . oo+ 7
- * 4 1 MO+ 9 +
- 4 9 . + 7

*-# + + % - # 44 - 4

1 - H '

# L # E JH* 2 \* 3



4 -3 * ++ 2
- - E #
1 9 _x * E _ k% -H# ‘#
1 2 -3 H
M- # 1#+ 5% *1 # #
# E 5-# * 9 -3 4- .
4 - LF E # # - BT
E D-#. '
C"# I'A ~ 8 - #2 +
9 - JH 2 9 - 2 ;
-2 '@ 1 H# 5-#9
+ *- H *x 24 # 7
H +1H # - # O+ 7
2 + 2 *++ E D **
+ -3
+ # # ; N o#
* -3 1 - . 1 0
- kk - 2 - -
- #-- - # - 4
* **+l
-- # o+ 44 - -** + 8
+ 8 ++ =+ 11 ?
1 #+ 2 1 #+ +*-2 17
#+ - +9 ++ * 2 $
++ - '@ # # * 4
+ *- HOL# # -- * 7
- 2 *5++ 1 - +
* - a¢* 2 > % # - * 1
+ * !
- 8 * 4 4 -+ * 2



*%

N

*%



+ + # * 4 * *x

*- L* -3 - 21 -36 17
# + * 2 1 .2
4 - 2 + - 1 --3
2 I * * % ' * #>
** - * . _3 # - ** 4 *_ 2
-# o+ # ## H 0 **1 2
4 + * * - *
-+ 9 ** E + - 2
*# - % * + *+ 47
4- E
-# . - 2 -+
A# # # +
2 * -# *H# Bl
- * 2 # > 3 **
- # + 4+ - 9 5# -
3 3 # + - 2 5
21 -36 *x
20 - -> -3 +
' * -+ H 1
44 * * o+ 1 21
- E2 -* 2 *
S#* 9 # 3 1+ 4
+ 5 -# LY 4 # *E
4 - # - # E #. *--
+ - # E9# * + - 2 - 7
0 - 1
L# + -3 * 26 |*7
#1 2 - + -* - * -7



# 2 +*- -3 #o*
| 11 ** #
* 2 -3 * * 0-#"' >
Hx #> 44 +
-+ # 4 -* L2 #
* **l
. * !
@ # . .
11 *#-- * 2 -
+ 9 3 + + **
+ #-  # x g
4-- %+ $< -# - t#

&<< ++ #--3 1 9 . *

$& ++ - 9 Kk 4 # 2
4 *+1#-" L#E* 4 *- 2 ..+
#5 4 2
+ # * - #
2 #-36 HEIH O+ *
# 4 + 2 # . #
- + # *% ’# + 2
*o+# # *
1 8 * 0 . # + --
0 1# **+ 1= - - BT
- ' 0 #
# E # 2  -30 +*7



@ 11 - 5 - n 411 -
5. . +  -* H#
1 -3 * E* H#*5H#* 9
.4 - # -#
-3 *5 41, RN
- - 1 =# 5@ -*
* + 8 3 0-+ -3
_ k% 0 #
2 + 4 + 4 ' 4 +
# - + 2 -
*# 1 2+ + - #
+ - -5 H
. -3 1 * +1.# 2* . *
o oxL *k 4 R 4 *
1 2-3 . * * - 9
*x Ho2F # - #1 $<
9 * O
4 -3 1 * -+
L# - ++ 2 417
1 - #> -+ - . gt
. > H# + # *H#
1 8+ LT + 2 44
4 5- '$411 -  *5 .- -3
* o k% O5- 4 -
-36 ++ # + 5- 2
*x # 5++ * 9 #
0 | 2 # + 0 4



% 2 _ * *k ,#
0 _ *_
$411 - 5- 3 + - - #
-k E * * ok 4 . -3 *7
* 4 .3 Kk -3 # JH -350 1 #
1 3 4 KK # 1 #-
4 ' # -3 *_ -
# *% 1 * * * +
'+ 5. # o+ # $% 1<
+ 5# * #4 "
|-+ A + # 1
. + # E9 - -# -
- #* -* 2 gl + -
# # E # -3 -+
*+ 05- 9 # *+ -3 1
- * o -3 -3 +
- -3 #+ 2 # o+ #
$% I< ' + + -3 5 17
* * # E -** 9 -+
4 - * + 2. ** #
1 2 KHo. kx4 -*  # +7
# 2 x4y * # + # - 1

Lo AL#* - 0L # -3
* gk | + * 5 #7
. #> -1 4 + 2
3 = 1 4 -35%% *



-2 -H#or - 4 + + -0
# 4
# * %
4 * 4 * " L#*5# 7T
+ 2 + -3¢ 4 .5*7
* 1 9 -3 * 4 + +
5% +- K9 * -3 ¢ 11
o = # - + - 2
-3 * # a ¥ 4 *D
+ + 2+ *
# -, 2-+ + 11* *
- Hoo#*- 2 -3 * - 4-7
+ + .
4-- 1 H* 4 -+ # T
E 5-# H - -9 *
* H 1*# 3 5+ 1--2
+ * 4 +
- - + * ! + #
5 ** + $% ' *_ *
HEOH# 2. -# # H#
* 0 * . 5** - 8 *N * _3
H* - T EL* o+ *x = -3
-3 + + ?2 * 17
#-'"5- -*N4 01 - -3
**+ 9 # * * . -
*+1#- # - -3 !
-# LA < - ¥
4 5- - - - '

H#*544 %< (< 5- 9. * #



|- *2 #
' + * +** + - 2
- * o+ 9 H#o -3
*05- 9-> -3 * *
3-- 0 - H# * !
-+ - *2 E
H# 2 -30 5- -+ +
-3 4 + 1* . '
- + A #H+ AR
“H#oo+ * o+ * 5- + 7
* 2 .. 4 + x4+
- 4 5** +'H# -
H o-+ -3 3 % .*H#
-> -3 -3+ + *e 2
* 1 E 5 * l
* 2 * 2 - 2
- *-f - =# ++ - -?2
# + -+ + 9 # 2
* - + # .* - )
- =% ? 5- 1 - *- *
* $" 9 ¥k oF B 2% +2
4 2 *1 1 1 #
I+ A3 * 5-
+ 4 JH# # -H#-#1
- - 1 - **9 * + ’#* .*
# 4 . 4 # + -9
* H# - # 5 5 * .3 *
4 * 5* + E *# 1 --
4 - -#-#1 - -
-3 11 - * +

- -# 2



2 * % *

0 # 5#

+2 # *
a# - 4

+

#% 42 -3



=% 22 - - 2+ 2 &
-3 . 4 2#5- 1*+-2 #5
- 4 *+1#- 2 1-- -2
-# # # 1-- '
* K# +*'
# - A # o4+
S+ -3 2 - - 7
9 *- 3 4x ko # -3

# 1) ; n 8 $<< 17
1 5 9 # 11 # << 5-7
HL - $<< 11 5 2 * #> +
. * o+ %<2 .. <2 -+
* 2 # . - 11 4 #+

# -3 * HoF - 2
+ 1* _3 * * + * 1 + # '



o+ # o* # 5- ' -#+

5 - - 2 * -30 **

- *2 -30 - * Hoo-
*_ Hr* 4 -3 -+

+ 8 # + % # 3 #
-+ - -2 + 0 11*
9 -> 44 *

05 * 2 * # *
* *k g 4 o # Io*
* **1 5 . * 4 * o
# *#49 0 #* + -3

- + 411 -3 8 +
- 5 0 ' 4 *

L# * + 1* .+
*--32* 4+ - * ** 4

+ + - # 2

# * 2 -3

*# o+ E24  *- D-#
I . -3 # '
5 -# - K '

+ - # + # " 2 -

2# 5 1-3 9 *# # E
* o %44 - + *

P 9 .. * b5 11
+ *-# - # o1 * -
D-#2 -3 4 ok 2
+ # 5 2-3.

36 '+ -+ - * *

* 8 * ’# 1 * +
+ E H# 2

*7






= # * E + 0
1 -3 - + * 1 2 -3
# -# - * 2 +
R ' . + 44 JHF
1 9 D -# 7
- *3#+ -3 5 * # 4 + 7
+ HEOR3 #+ 1 +
+ -3 4 + o4 !
* # + - _ %
4 + 2 4 + 1 'L#
2 # + * -3 1
* -3 4-3° + 0 *
.1 -3 2 . - 9 -3 47
- -3 2 4 x ' HEF ] *-3
*#+ 2 4# -36 - -
++ ) ; # - #
&# + ; ( # +#B & #+ ', E
< + # 1 # < -37
++ 5-#2 + . 1 -3 ++
5 ¥z 5 + 7
# 1 *E - o+ 9 H 7
+ - . * k% -
5# +# - 44072 ; -3 ++ 4
4 #+ 2 - - #*- 2 ( .
1 4 *32 %" ++ 1--3 2
($ ++ - 94 1 # (
9 # 2 #5 51 2 "<<
++ 4 # 2 - # 51 7



4 -30 *
-> -3

-3 4-3°
4 # -3

* + 1 '

+ #

?

2*

N

1#

94 1

# -
# 2 #

4 * 4 1#--

K

* 3 4-

42 #2
- #*-3
+ 5

51 2
*..3 #
*

JH 17

47

# 7
4+ 2



H - 0 #* 4 2
* - -+ # 01 - -E 5#
1 H#01 2* E# ++ -7
# 2*E + " L# 1 0
+1 2 # 1--3 2*+ 7
# - - #2 * 1
---3#+ 9 + * # 4 + '
L#* 1 1 E 4 + E -+ 4 **
+ 2 *%
-3 4- " ** 1 2 .. -
# + * 1 21~
*_ *
H#Oo# 1 | * * 2
1 # # 11 + 2 # -3
+ S5#. ' L#* 1 o 17
o+ 1 ! --36 *5 11 + +*7
*2 1% 1 * 4+ .
*.oo* 20 # ** 3 # *
+*2 3 -+ - # 5
4
- #) +1& 1 # @
( N L 1+ -
# + -#--3 - 440 -1 7
** 9 1 E *# + # E
*3#+ E 1--3 -+ #> *-3 #+
1
' ( ; A# 1+ <
L#* * 1% - - S#* 3 4 7



+ -> 1*

-+ - *_ *

* ) * 1

'1 * - 1
1 2-3 3 E -
+ + E

) _3. * *

# 0 1

- # OH#H*

1 E | -

- - #
-# 2 #>
'+ A !

! ; N

-3 * #+ #

+ -

# 411 -

4 @ - -

4 + 1

-- 0 4 +

44 JH -3

1 - - 4 #

* # .

* !" - ' -
1 ' 5- - -
E * 1# -32

.E ¥ 4 1

¥ * E -3
1 4 JH
E#5* -3
' #
# 1 1
- H2 L # .
4 -36 B -# 1
t - 11* * 7
4 # -3
' *
+ 9 # 2* 5
+ 1
# ). B #
: K 4
3 * J-- 7
# 1 2
2 # # 2*0
=- -1 -7
- 5 - 7
2 44 #
3 # - 1 417
"L#EY #. *x
- +2* -3017
- - #
*% 7
1 _ *%k
5 +

411 -

57



-3+ - Kg4' 1" -3
++
# ! * ; n
1 1 # n *
. + * oo E # 1
#
+ 1 2 +* #
D .- . -> -3 E * E
1 4 2 *- "AH - H*T 4+
>4 # -3 + 9 4 #*
4 + 1 + 7
- 1 + 2
2 '4 K + K LH 0 .-7
-3 -3 1* + *-3 -# -
0 4 4 2 #-- 2 *0
-2 # 5-# - *+ -+
#--3 '
HHO* 4 -- "4 >
4 + 2 1 *SH* -3 #7
- * -+ 1. 4 2
-# 0 # 4 o
. 1 .- N. * 2
-+ 1# 1. 2 #> *
-3 % -+ # - JH E .
- 5# 1 # 2 1 * -3 #*
-1 -3 - - - gt 2
* * * # - 4 7
*. * -3 - -3 #+ 22 #
+ 2 * + - #
* ' -0 * 22 *#+






)
%
1$

< F'

$ + P "# 3% %& "

.....................
LTI T T
' O T T T T TR T

O

R

' ' ' n-m-nunmumuumu\

Co g

' ' ' 1 ' ' ' ' '

L T T T T LR L F TR TR TN

[ ' L T T T B T |

1 '

\

' ' R i

IR T TN T

IRLLRTENT TN

T

L T T T T L L L L T LT T T T S B

L R LT T TR T

' T

\

\
\
\



—— - - —
—
—~

c 9 T L LI L L ey ng
C F D

T mn LAY &<



—

.
pm—ey %

#

\ $<)
' A
p——jss s =6, \$$(
! ' o\ $S;
= Vs
T G B W -1 74
= $
C e ——— \
0 - , @
Q tmmmmmmmmmmmmmmmmnn \$9)
\

- 0 ! \$$%D
ELLR LR RN RN ] \

_ 0 pen——————, .
@ ( ' ' LAY $ $
_ 0 IOUTT T \ .
o oo 'a\




m—— gy

+
\ 3!
P m———_— $(<
' R\ $(S
""""""""""" 2 \ $(!
"""""""""""""""""""" \$((
""" \
p—e s\ g
R .

\ $;$
A N 3
o sy(
0 S
] ] ] ] ] \$;II
U $&
e \' $)
$.

-muunununumn\ $n< ’

u|m|nmmuuummm\



BB

T T TS T O 1

T

G N T LR T LA T

IR T VRN ' '

...................................................

.........................................

N

P

mm om o mom om

$%)

$8%
$8.$

$&
$&"

$&&
$&)
$&%
$)<
$)$

$)!
$)(
$);

$)&
$))

$)%
$)

$%<
$%$



H ) #) +

( T

L IO I R T T

2 Y $%%

K " L T T T NPT LT \ $%

—~
—— —

$
\' $;
"\ .
LLLEEL R RN ENT ) Illl\ $ "
R N
"\ $&

2 lnlHll|||||H||||||||||Hllll\ $ %

C " \I$(
c " \ IS




~0O0Ono=x

—~ ~

— e e —

P Do)
N I$
------------------ \ n
N TE

8 e

O \ &

------------------------------ \ 11%

\ (<

Lo IRNIE

---------------------------- \ I

A 2 R

. R
p— ()

' W

= ——” g
v

T T L L TR L T T A \ 1--
1

" ] 1l Ll \!';H
RO &
|;)

\ 1,%

|n|mmumnununmu\ 1
oy

R\ "<
il ' ' il ' l I%$
"""""""""""""""""" \ %!

i nunmum\

-\!";

R T LN T TN TN, umuu\ "&

""""""""""""""""""""""""" \ 1M



— e — —

—— - - —

N\

-------------------------- " 1%%

L T TR TR A TT N \ 104

\ 1&$

""""""\!.&(

T T R LT L T T \
T R LR L R L LT \ 1&:
=G,
[ T N T B T
I L LR L \ 1&%
' ' ' '

1&&

"R "ra \1&%
D = S \ .
" J 0 \e
"""""""""""""""""""""""""""""""" "\ <

\ !
| e J1)(
\

ceey Ty

N&
A

J1%s$

v

1( U 10!
U RO 19%(

L U

"""""""""""""""""""""""""""""""""" "\ 106,
R 74

I



~~ - -

o " 19%)
\ 19%%

R T T T TR F TR TR TRR T \ 11

2
2 2 D

o \

R L L L L LR L T | (

L T T T TR L T ELR TN \

———) (¢

B
B



— e —

N —

P2 2\ (3%
o pm

| 9 2 "y (Y



---------------------------------------------

|||||||||



