GAZETTE DES CAMPAGNES

En travaillant avec une bonne presse, on peut reti-
rer jusqu'd 70 de jue pour cent en poids, d’une pre-
miére pression. Le minot do pommes pesant 35 livres
devrait rendre trois gallons de ce qu’on’appelle le gros
cidre, ou neuf gallons par quart de pommes. Ce gros
cidre est susceptible d’'une longue conservation, Lies
tourteaux sont broyés de mouveau en ajoutant une
quantité d’eau; on laisse macérer 12 heures, et ’on
passe; on obtient ainsi le petit cidre ou boisson, qui
est consomm¢é dans les habitations, 'autre étant livrd
an commerce, Avec des presses pen perfectionnées,
la premiére pression ne donne souvent que 40 pour
100 de jus. On fait une premiére repression avec 25
pour 100 du poids des pommes, en eau, et les deux li-
guides obtenus sont mélés pour- former le cidre du
commerce ; enfin, on ajoute de notveau 30 & 40 pour
100 d’eau, et, toujours aprés dovze heures de macéra.
tion, on obtient le petit cidre. Dans ces conditions lo
rendement pour 100 quarts ou 10,000 livres environ,
serait :
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Le gros cidre pur (premiére pression), pent se con-
server trés longtemps; mélangé au ¢idre moyen, ou
mitoyen, comme on l’appelle, il peut se conserver,
deux, trois, quatre ans, et plus, si les pommes sont de
bonne qusalité, Enfin, le potit cidre devra étre con
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- sommé pendant le courant de 'année.

Les pommes de bonne qualité, contenant 11} pour
100 de sucre, les trois preesions étant précéuées de
macération devraient donner une ‘quantité totale do
jus égale en poids & sucre, Ia pulpe étant sensée épui-
sée par les trois opérations.

Lo sucre traneformé en alcool par la fermentation,
donne théoriquement 51.11 d'alcool pour 100. Tous
les jus réunis et fermentés auraient donc une richesce
en salcool de pras de 6 pour 100, Le cidre le plos fort
en contient jusqu'a 9 vour 100, et le moins fort envi-
ron 4, :

Fermentation du jus des pommes.—Le jus des pommes
est placé dsns la cave, dans dos tonpesux plus on
moins grands. Ces tonneaux ne sont pas fermés a la
bonde, on se contente de placer sur lo trou un linge
mouillé. Pour que la fermentation alcoolique puisse
avoir licn, il fant en effet assurer le renouveilement
de Pair sur la surface du liguide. Lu température la
plus favorable pour assurer la fermentution est celle
de 47° 4 50° Fahrenheit; & la températvore de 95° la
fermentation n’aurait pas lieu, ot il scrait de méme
si la température descendait 4 20° On doit donc cher-
cher & éviter les variations de la température, et n'ou-
vrir les caves gu'avec précaution, de maniére & ne pas
faire monter on baisser 1a température inférieure. Il
gera nécessaire d’avoir un bon thermométre dans Ia
cave ol la fermentation a lieu, afin de pouvoir con-
troler la température,

Le jus ne tarde pas a bouillir, o’est-i-dire & épronver
la fermentation aleooliquo qui dure communémont
deux ou trois mois. Lie cidre so clarifie par suito du
dépbt de substances lourdes qui constitueront la lie,
ot de I’ascension de malidres légdres qui viennont for-
mer-une écume (chapean) 4 la surface, .

A Jersy, ol I'on fabrique le mieux lo cidre, on fait
arriver le jus dans de larges ouves placées dans des

colliers dont la température ost nniformément main:
tenue de 55° 4 60° Fuhrenheit, A ceuse de la grande -
surfuce exposée A P'action do l'air, la fermontation no
tarde pasasedévelopper; des matiéres se préeipitent,
d'sutres viennent s’accumuler & la surface du liguide
ol elles forment une ospécs de chapeau. Au bout de
4 4 5 jours, uno semaine tout au plus, cette fermenta-
tioni tumaultucuse est achevéo; on enléve le chapean
ot on fait passer lo liquide dans des futailles- bien net-
toyées et tien souffrées olt une farmentation lente
continue. On laisse tovjours un vide dans les futailles,
ot lorsque le dégagemont de 'acide carbonigue ost tel
qu'un bougie allumée introduite par la bonde dans le
vide s'éteint, on so hite de fuire passer Ia liqueur
dans une seconde futaille qui a été souffrée comme-la -
premiéro. S'il se produit encore assez d’'acide carbo-
nique pour éteindre la bougie, on procéde & un second
transvasement, et ainsi de suite jusqu’d ce qu’aucun
dégagement de gaz n’ait plus liea, ¢'ost-d-dire jusqu'a
ce que la fermentation soit achevée.

Lo cidre ainsi préparé se congervo parfaitement
pendant plusieurs années. Il supporte facilemont le
transport par mer, et possédo une saveur piquante et
agréable,

Lorsque la fermentation aleoolique est achevée, le
cidre n'est pas encore bon & boire: lo bouguet n’est
pas aasez développé. C'est pendant la période do repos
qui soceéde & la fermentation qu’il se forms une com-
binaison des huiles cssentielles do la pomme avec
I'alcool, et c'est 14 ce qui constitue le bouguet.

Dans les années froides- et -piluvienses, le jus des -
pommes est peu chargé de sucre et no donre qu'un
cidre plat et peu ugréable qui reste souvent trouble.

On remédie & cet inconvénient en y ajoutant du si-
rop de pommes ou des betteraves & sucre cuites qu'on
ajoute aux pommes lors do la trituration. Si le cidre -
bout mal, il faut y ajouter le principe sucré qui lui -
mangue. : .

Généralement, le cidre d'é1é ost buveble au bout -
de quatre ou six mois; colui d’antomne, du sizidme au
diziéme mois, et celui d’hiver, du dixiéme au quin-
ziéme moie. -

Lorsque Yon consommeo le cidre du fiit, la vidange
so prolonge tellement gue le cidre siirit et donno one
ligueur malesine qui expase ceux qui la boivent & de
violentes coliques. On peut parer i cot inconvénient en

mettant une coucho d’huile d’olive d’une ligned’dpais-

seur sur' le cidre pour l'isoler du contact de I’air,
On soufre les fiitts destinés & contenir le cidre, oen
fuisant briler dans Pintéricur une méche eoufrée.

Conservation du cidre.—Lorsque le cidro doit étre
conservé plusieurs années, lcs grands tonneaux sont
préférables en ce qu'ils sont moins exposés aux va-
riations de tompérature. Les potits tonneaux con-
viennent mieux pour la consommation journaliédre.

S'il e'agit do mettre le cidre en bouteilles de manidre
d le conserver mousseuz, on décanto uno seulo fois le
jus de pommes avant la premiére apparence d'éballi-

tion, dans un ionnean soufré; au bout do six i sept . .

jours, avant que la moindre fermeuntation se déclars,
on met dans des bouteilles ou des cruches do grés.:
On_boucho, on ficelle lo bouchon, ¢t on lo goudronne,
Oan gardo les boutoilles dans .une cave bien fraiche,
ot dés lo second mois, on peut servir cetto liqueur
comme lo Champagne moussoux. - Coe
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