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E;Ç0 N 0 M IE. D0 M EST 1U E V de groseines mûres

rèdeE se l û e cde groseiles

-- 6iî~z~' p a lehaut"Mais le produit des-fruits mûresia
renez douze potset pnt silles tujurs moins-de goût, et-oti ne peut pas le

qui ne soient pas encore mûrcs, débarras- rend-e "greabie àmoitii pèut-être, e sé-
ées de leurs queues, 'écrasez;ies par par- 'parer avec ëozn les peau . ét les pepins. Leties dans un 'uvier de bois, "ou au moyen vin que 'on, ptutcobtentir des groseilles

d'une .petite presse, sans trop presser les mûres peut être àvlonté doux et sec: Les
peaux, et sans. écraser-les'pepins,"délayez. ,précertes.donnés plus haut sur la manière
la masse d 5 après l'avoir de conduire Ji fermentation' du vin,iet de-
abandonnée pendant 10 à 12 heures, mettez.- le soutirer,. 'doivent ..également' s'appliquer
la dais-un:sac de canevas grossier,-et ex- ici Si l'on veut: faire du vin doux, il ne'
primez la liqueur; mettez sur le résidu 2E faut pas q'e. la quantité du fruit dépasse,30
pots d'eau, laissez-le reposer pendant douze livres ; si l'on veut du vin sec, on peut la
heures. Mettez le tout dansun cuvier, et porter jusqu'à 54 livrespar 20 de sucre ; siajoutez-y 20 livres de sucre .et une demie porr ut vin plus fort, et d'unesi l'on veut avoir un'ipusfredun
livre à peu pres le tartre brut pulvérisé. 'autre qualité,-il faut,.porter la'.quantité du

Rernuez le mélange, et ajoutez-y de l'eau ucrepjsqu à 30 livres.
jusqu'à ce que vous ayez un volume de 20 -
pots couvrez-le avec une couverture ou un
sac,-et. laissez-le dans un, endroit un peu Vin 'de gadelles
chauud. )' '- -." ... . ' . ont

Au 'bout d'un jour ou deux, le liquide Cueillez les.agadelles. lorsqu'elles ont
commencera à fermenter, ei lorsque -la presque atteint leur entier développement,
mousse qui apparaîtra à la sui-face s'y sera mais avant .qu'elles.soient mûre.segrap-
répandue uniformément, écumez-la, et ré- .pez-les,.écrasez-les,.et suivez. les memes
pétez 'cette opération de temps en temps, procédés, ppur obtenir-le jus,que nous.avons
jusqu'à ceé:qu'il rie se forme plus d'écume. indiqués pour la..fabricationdu vin de gro-
Lorsque«la ferméntation sera arrivée à ce seilles, ajoutez-y la memie quantité de sucre
point, vous tirere a laliqueur de dessus la et de tartrate, de potasse*.. La fermentation
ie, dans un tonneai qu'on doit toujours et le traitement ultérieur du.vin Eeront aussi

tenir plein. . 'semblables à ceux indiqués plus haut.

Une petite quantité d'écume -continuera Ray dit que les Anglais font du vin de

Une et à couler par la bonea gadelles.en les mettant dans un tonneau,
toujours a se séparer et e'njätânt de l'eau' bouillante pardessus;
à cause dea. fernentation lente qui aura en bouchant bien le tonneau, et le laissant
lieu dans le tonneau, -et qui miuerala 'dans'un'lieï'tempéré'penrdanttoisöu qiaie
quantité 'deliqueur cette perte doit être semaines, jusq'à ce qué la liqueur soit bien
réparée. en-,ajoutant.de-temps' une portion imprégnée du sue spiritueux de ces fruits,
de la liqueur quon a faite, dans ce, but, de qui restent alors insipides. Ensuite, on verse
maniére que le tonneau soit toujours plein cette liqueur dans les bouteilles- et Pori-lesu' et bo'on'' ...jusqu'à la bond e nietdu sucre';' on" les bouche bien, et on

Lorsque la fermentation aura presque laisse jusqu'à ceque la liqueur se soit mê-
cessé, il faudra mettre le'bondon en l'en- lée intimement avec le sue.re, pat la-fe-
fonçant légérenent, mais il faudra percer mentation, et soit changée en uné liquieur
un perit trou au côté, et y adaptér légère- alcooliqn'e et semblable à du.vin.'
ment %n: fausset, pour 'laisser. une issue à La société philantropique de Philadelphie
l'acide carbonique qui pourra se développer. a publié, dans son recueil pour Pannée 1771,
Lorsqu'il ie sé formera plus d'écume, on la recette suivante, au sujét du vin.de ga-
pourra boucher cette ouverture avec le délies que 'on prépare à Bethléem, danr,
fausset et laisser le tonneau tranquille cinq les Etats-Unis
ou six mois.,Aprés ce temps, il faudra sous- Cueillez les gadelles -très -mûres ; pilez-
tirer le viii dans un autre tonneau, et, s'il les dans un tonneau, et. P lacez-les sous. un
n'est pas clair, on.pourra le clarifier en y pressoir; tirez lejus à,clair: ajoutez-y les
mettant une petite quantité de colle de pois- deux tiers d'eau, trois livres de sucre blanc
son dissoute dans l'eau, ce qui le rendra dans une mesure dece mélange. On peut,clair'en'peu de jours après.lesquels on peut à-son défaut,'sè'servir"de ceasofinade bien
le mettre en bouteilles et le porter dans une clarifiée; remue jusqu'à ce que le sucre
cave fraîche. - ' soit foidu, et jetei-le tout dans un tonneau.

Si le6'in est trop doux, on peut, avant de Ce mélange, avec lesu.de .gadelles, doit
le tirer au clair, exciter de nouveau la fer- être exécuté prornptement, de peur que ce
mentation, en Pagitaht dans le tonneau, et sue n'ait commencé à fermenter. Le ton-
le'laiîsr reposer dans un endroit chaud. neau doit êtrébien: et; et n'avoir contenu
Par ce moyen;- une nouvelle portion du nicidre,àni bière, line;faut pas le remplir
'sucre tnon-déconposé qu'il- contient:dispa- exactementkCouvrez;légérement l'ouver-
"'raitra. Quelquefois: il, a besoin d'être trans- ture, fermez-le' au bout de trois .semaines,
vidé une -seconde fois. dansun tonnéau pro'- t-laiss'e l'évent'ouvert' jusqu'à ce que le
pro, après. qu'on- 1'a laissé ieposer deux vin.aitcëéiefermenter Ce vin conservé

mois,- .s ursa lié,'yendant dexans, ýn1n devidiï
'Il iaut mettre en botuteilles sue losque le q 1 "'illëu

-vin est.devénuù piarfàitement claii';f li"ne J .

l'était pas, c'ést.que lon :aurait fait quei-
que fate cn le' fabriquanlt. (A contin tger.)

La distribution (ls prix aura lhen mercre-
di,.le 8 du courant. Il-y aura deux sé-

ances, l!une:.1 matinée, etPautre; 'après-
midi. Celle du matin commencera à huit
heures et dlmie. Les parents des élèves et
les amis sont respectueusement invités.

Lematin, à' 7 lieurës,. il sera chanté a
l'E-lise paroissiale un îervice pour le repus
de 'mine du; Fondateur, le Révd. C. F.-
Painchaud. .

2juillet 1868.
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Anctil, Argustin Anctil, Edouard
Aubut, Rémi Bérubé, William
Chouinard, George, Caron, Narcisse
Dubé, Michel Dionne, Louis
Gauthier, Gilbert Gagné, Odilon..
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Jeffrey, Henri
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JOURNAL MIENsUEL

D'AGRICULTURE, D'HORTICULTURE

AFFAIRES RURALES, &c

Publi ci langue anglaise à Baltinore

La direction de ce journal n'épargne au-
cune dépense pour rendre éette feuille des
plus intéressantes. La rédaction est faiepar
des honnes 'pratiques tant en horticulture
qu'en agriculture. Ce journal donne une at-
tentiot. toute particulière en ce qui concerne
l'élevage et le soin des ani1maux. Cette
partie est confiée b un médecin vétérinaire,
très recommandable.

Les avertissements sont publiés au taux
de 15 centins par ligne. Huit mots forment
une ligne. Les avis spéciaux sont insérés à
20 centins par ligne.
- Les mentions spéciales concernànt une

annonce sont. publiées -à 25 centins par
ligne.

.Des Agents sont demandés dans le but
de donner une plus grande circulatioin à ce
journal.

"A'dressez 6 centims au soussigné par lettre
affranchie, et vous recevrez en 'retour une
copie.du ournah

«Je B.ROBINSON & CO.
-Editeura

Nu N.2 ul; Fiaw-% St, 1atii-norei MD.


