HYPOCRAS: ouVin Aromatique.- Liqueur
compofée , dont le vin eft la principale bafe.

La Framboifiere dit que 'hypocras occafionne Ia«
poplexie & la paralyfie. La cannelle & les aurres in-
grediens que 'on. y met, font néanmoins regardes
comme propres a ¢loigner ces maladies , en détrui-
fant les crudités, & fortifiant tout le corps ; pourvi
qu'on en ufe avec modération. : S

\

Manicres de faire I’Hypocras.

L Pour quatre pintes de vin, prenez une livre de
bon fucre fin, deux onces de bonne cannelle con-
caflée groflicrement , une once de graine de paradis,
autant de cardamome ; & deux grains d’ambre gris
du plus exquis, broyés au mortier avec du fuecre

_candi. Vous ferez de toutes ces drogues un firop
clair; que vous purifierez en le paffant deux ou trois
fois & Pétamine : vous:mélangerez ce firop avec qua~
tre pintes d’excellent vin : & vous aurez un bon
hypocras. g T

Bon Hypocras ; blanc , ou rouge.

IL. Pour en faire la quantité de deux pintes, il
faut prendre deux pintes de bon vin blanc ou rouge,
bien fort & bien vineux ; s’il eft rouge , bien foncé
en couleur : fur ces deux pintes de vin, vous met-
trez une livre de fucre en pierre , deux citrons 2 jus,
{ept ou huit zefts doranges aigres avec leur jus. S1
vous avez de 'orange de Portugal, vous mettrez le
jus d’une , avec dix ou douze zefts de la méme
orange. Vous mettrez-encore fur les deux pintes de
vin un demi-gros de cannelle concaflée , quatre cloux
de girofle rompus en deux , une ou deux feuilles de
magcis , cing ou fix grains de potvre blanc concaflés,
une petite poignée de coriandreauffi concaflée,la moi-,
tié¢ d'une pomme derenette ( ou, fielle eft petite, une
toute entiere) que vous pelerez & couperez par trau-

- ches , & un demi-feptier de bon lait. Puis vous re-
muerez bien le tout enfemble-avec une cuiller ou un
biton ; & le paflerez par une chauffe bien nette,
jufqu’a ce qu’il devienne clair. Lor{que vous aurez
tout mis dans la chaufle, vous le pafierez peu-a-peu,’
afin qu’il fe clarifie plus tot; & lor{qu’il fera bien clair
& bien tranfparent , vous le ferez couler fur une
cruche ou autre vaiffeau , que.vous couvrirez d’une
étamine , linge ou autre chofe , que vous enfonce~
rez dans le milieu de embouchure , ot vous ferez
couler la chauffe ; puis vous prendrez, furla pointe
d’un couteau, de la poudre de muic &\d’ambre pré-

aré, que vous jetterez fur Pétamine olt coule votre
pocras : en paffantil le parfumera. Il faut prendre

. garde de n’y en pas trop mettre , car le bon hypo-
cras doit avoir du gofit, & rien qui domine. 1l fe
gardera ainfi un an & plus, fans {e gdter.

I11. Prenez trois demi- feptiers de bonne eau
bouillie & freide , avec un demi-feptier de bon vin
blanc , deux jus“de citron avec cinq ou fix zefts, un
jus dPorange aigre, fans y mettre les pepins ; une
~demi- livre de fucre, la moitié d’'un dem-gros de
cannelle , deux ou trois clous de girofle , une feuille
de macis , une bonne pincée de coriandre concaflée,
quatre grains de poivre blanc concaflés , un quartier
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de pomme de renette coupée par tranches , la moitié
un demi-feptier de lait, & une moiti¢ d’orange de
Portugal avec quelques zefts. Mélez le tout enfem-
ble ; remuez-le bien ; paffez-le 4 la chaufle comme
ci-deflus ; & parfumez-le de la méme maniere a pro-
portion, Cependant comme beaucoup de perfonnes
n’aiment pas le parfum , vous.pouvez n’en point met-
tre , mais augmenter la cannelle. Au lieu de lait , pour
le ¢larifier , vous pouvez prendre un quarteron d’a-
mandes douces ; que vous pilerez bien, fans toute-
fois les réduire en huile ; & les mettrez avec toutes
les autres chofes. -
1V. On peut auffi faire de 'hypocras de vin I’Ef-
- pagne; de vin mufcat ; de vin de Champagne; en
mettant fur tous ces yins la méme dofe qui eft
marquée ci-deflus: Il faut avoir foin fur-tout de le
bien clarifier. :



