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tien/ fpvidyt Colmenero, faft alle bikig fevn/
bat man jur Swiige verfivet/ daberodenny
einjederdie Chocolat felber wor twarmbals
tentond.  Abev e ift auch umerclen/  fvie

et dag Cacao aflen andern an der Qvan-

titdt bep ibriiberlegenfey/ welches/ meilen ¢S

eine Eublende Cigenfehaffe an fich bat/ o e

buffern e andeve mit ibm veveinigte Simpli=

Cia nur/undbelffen feinen erdichtenund faltess

Particulis defto eber lindern.  Sleichvie

nun ey Avgnen-Ntictel widriger Cigene

{hafteens mit ibrev Vermifihung eine tem-

peritte Compofition verurfaden/ alfo exe

baltaudydie Chocolata turdy dfftere BHea

oegung odev Din-und ARiderrreibiung devet
im Cacao entpaltencn fiblen Parcicfeichens

und andeverbigigen Ingredientien / eine (ols

the Cigenfebyaffe/ weldye temperivet/ und

vem SRiccelniche weit entlegenift.  Daberd

man denn gar mwobl fagen an/ daf die Cho=

colate, vornemlich / enn feine Nlelcben und

feint Pfeffer dargu Fommet/ibrer Macur nachr
gang gemagiget e/ tweldyes ich) ¢heils mit pevs

ninfftigen Schiugs Sriinven/ theils mit de
Erfabrung bemeifen fan.  Denny was dee

Crfabrungibr Seugnigbetriffe/ o beugeid

fteacEs mit dem Galgm DOr/ und [precbe/bqﬁ .
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