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soutirer ou lc transvaser avee présaution dans un autre baril,
préparé tel qu'indiqué précédemment par le soufrage ct le
ringage. Ce soutirage sc fait aveo un siphon. Le siphon est
un instrument qu'on fait facilement en pliant un petit tube
de métal cn deux de mavnidre qu'un des bouts pliés soit plus
court que P’autre. Qo introdwit le bout court dans lc baril
qui doit &trc vidé, on aspire par lo bout le plus long le
liquide, puis on fait couler dans le baril & remplir qui doit
dtre placé plus bas que l'autre. L’écoulcment se produit de
lui-méme. Il faut éviter d'enfoncer le siphon jusqu'au fond
du baril que 'on vide, car on attcindrait la lic dont on veut
sc débarrasser.  On fait un siphun économique avee du tube
de caoutchouc d'un demi ou dc trois quarts de pouce pour
faire les deux branches du siphon qu'on relic entre iles par
un petit coude de_ferblane de méme grosseur, Ce tube de
caoutchous sc vend A bas prix chez les quincailliers ou mar
changs de fer.

Lorsque le soutirage cst terminé ct que le baril est plein
jusqu'd la bonde, on bouche ce dernicr ct on lc laisse en cave
4 un température de 50 & 55° Farh. jusqu'au printemps,
époque ol le cidre scra bon & boire,

Conservation du culrc.—Nous voici aves de bon cidre ex-
cellent A boire,mais difficile A conserver. Le cidre contenant pen
d'aleool june moyenne de 6 pour 100),s'altdre facilement A Pair.

Un moyen d’empécher le cidre de surir une fois le baril
ouvert, consiste & le soutirer, s'i' menace de se remettre en
fermentation, dans un nouveau haril soufré.

Un autre ben mayen est cclui de retirer environ la moitié
du cidre du baril, de soufrer cc qui reste dans le baril en
ayant goin que la méche ne touche pas au cidre, et de re-
niettre ce qu'on a d’abord cnlevé en mélant bien le tout.

Un troisidme moyen cst enscigné,  Au premicer soutirage
on place le cidre duns de petits fats dont on peut consommer
le contenu avant qu'il ait le temps de s'alterer & 1'air, Ces
petits fits, tant qu'ils ne sont pas ouverts, gardent le cidre
cn bon état,

Pour quatritme moyen on suggére de mettre par chaque
25 gallons de cidre 4 onces d'huile d'willette.  Clest une
huile extraite de la graine du pavot. En Franec on conscille
V'huile d'olive, mais pour notre climat, nous ne saurions la
consciller, car clle sc fize, lorsque la température s'abais:c
beaucoup ct alors elle cesse de remplir Yoffice qu'on en attend,
celui de mettre la surface du cidre hors du contact de 1'air.
L’huile d'acillette ne se congele pas et en conséquence cst pré-
férable, on la trouve chez tous les pharmaciens,

Reste ua einquidme moyen que nous allons indiquer cn
détail, c’cst I'embouteillage,

Mise en bouteilles.—Si I'on veut conserver longtemps e
cidre, le scul moyen consistc a4 V'embouteiller. Lorsquon
veut mettre en boutcilles un baril de cidre, il faut d’abord
s'assurer en l'ouvrant s'il est bicn clair, sinon on le clarific cn
le collant tel qu'indiqué plus haut. On lave bien a fond des
boutcilles & champagne, les scules convenables pour le cidre.
On enlve la bonde du baril, la veille du jour od 'on doit
faire 1'emboutcillage et on le laisse ouvert, f.c lendemain, on
procéde 3 la misc cn bouteilles. On laisse les boutcilles ou-
vertes une journée aprés qu'clics sont pleines, avant de les
boucher. Autrement clles éclateraient. On doit se servir
des mecilleurs bouchons et ficeler ou urréter le bouchon avee
du fil de fer. Puis on dépose les bouteilles dans une cave
fraiche od le cidre qu'elles contiennent s'améliore aves 1'dge,
Si I'on veut boire promptement le cidre ainsi mis en bou.
teilles on les bouche aussitdt remplics, ou bica on met un
petit morceau de sucre blanc daws chague boutcille aprés
qu'on I'a cmplie, ou bicn cncore on wet un certain nombre de
bouteilles dans un endroit chaud, comme, par cxcmple, prés
du podle de cuisine. Mais tout ccci doit étre évité aves soin,
si l'on veut garder le cidre au-deld de six mois en bouteilles,
et dviter la oasse.

Défauts ¢t maladies du cidre.~Remédes.~11 ne nous
reste plus, pour compléter cet artiole, que de mentionner cer-
tains défauts ct maladies du cidre ot les remddes & y apporter.

Lorsque le cidre est fuit cn temps froid, il prend quelque-
fois deux ou trois mois avant de fermenter.  On peut alors
hiter la fermentation cn mettant de la levure (yeast) méliée
aves une ou deux cuillerées do miel ¢t un peu de fleur, de
maniére 3 former un plite un peu épaisse qu'on enveloppo
dans un petit sac de mousscline ct qu'on introduit tidde par
la bonde, suspendu & unc ficelle, et placé de fagun & ce qu'il
ae touche pas le fond du baril. ~ Une chopine de cc malange
suffit pour un baril de 25 gallons. 1l vaut gependant micux
pour fuirc un cidre de premitre olasse, laisser venir d'elle.
méme la ferinentatios, qui finit toujours par se produire au
bout de trois ou quatre mois.

Quelquefois, aprés avoir beaucoup tardé A fermenter, le
cidre devient ingquiel, c'est-d-dire qu'il fermente tellement
longtemps qu'il devient impossible de le mafteiser ¢t qu'il finit
par surir infuilliblement. Xl faut le coutirer, dans ec cas,
jusqu'a ce qu'il devienne tranquille, ct si ccla ne suffit pas, on
devra le soufrer tel que dit plus haut.

11 arrive, qu'au printemps, le cidre, aprds s'étre pacifié,
subit un nouvel accds de fermentation qu'on appelle la pousse.
Il fuut alors le soufrer, le laisser reposer quinze jours et le sou-
tirer dans un baril soufré,

La graisse cst une autre maladic du cidre qui, devicnt vis-
qucux ou scut mauvais. Cela arrive lorsqu’on a cmployé des
fruits pourris ou altérés, On corrige cctte maladic en met-
tant pour un baril de 25 gallons } d'once de tannin dissout
dans un peu d’cau. Le tannin se trouve dans toutes les
pharmacies.

Lorsque, malgré tous les soins, oo s’apergoit que le cidre
commence 3 surir, on peut cssayer de corriger I'acidité en
ajoutant du sucre. Mais ccla ne sert qu'd corriger la saveur,
et n'cst pas un reméde qui arréte I'acidité.  Celle-ci continue
et pour nous, tout cidre sur doit 8tre mis de c6t4.

Certains cidres noircissent aprés étre tirés du baril ct ex-
posés & l'air. Cette maladie vient do l'emploi de fts mal
nettoyés.  Oan lui Gte généralement cette maladic en mettant
% once d'acide tartrique dans un baril de 25 gallons.  Si ocla
ne réussit pas on pourra essayer de 13 once de plitre par 25
gallons. Daus les dcux cas, on bouche fortement le baril et
on I'agite avce force. En France on appelle le cidre qui noir-
cit ainsi cidre que se tue.

Enfin, il arrive que la surfuce du cidre, dans les fiits on
les boutcilles se couvre d’une légére moisissure qu'on appelle
fleur. Elle vient de cc que les vases ne sont pas absolument
pleins. 11 faut donc pour la prévenir bica remplic les vases
A cidre.

Nous espérons qu'avee les dounées que nous venons de
réunir dans cet article, notre correspondant réussira & fabri-
quer de bon cidre, J. C. Cuarais.

PARTIIE NON OFFICIKLLE.

Nous attirons spécialement 'attention de nos lecteurs et
surtout des marchands de pianos et des amatcurs, sur l'an-
nonce de WiLLtax KnaBe & Co. que nous publions dans
nos colonnes d’annonecs. Cette manufacture de pianos, établie
depuis cinquante ans, est unc des plus considérables du monde
ct possdde des agences & Loundres et dans toutes les parties du
contieent curopéen, Les célébres pianos Knabe ont une re-
nomméc universelle et ont donné la plus entidre satisfaction
partout o ils ont ét6 introduits ; c'est cc qui explique d’ail-
leurs le surcroit d'affaires que cette importante maison a fait
dcpuis nombre d'années dans les Etats du Sud, aux Tudes
Ocoidentales, au Canada et en Europe. De l'aveu des con-
naisscurs, les pianos KNABE sont hautcment appréeiés tant

dans les salons que dans les concerts.



