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CECONOMIEDOMESTIQUE

“Vin’de’ g'fosexlles ,

" “Prenez donze pots et  pinte”de’ groseilles.
qui ne soient pas-encore mires; débarras-
‘ages.de leurs: queues, -écrascz:ies par par-
- ties’ dans un ‘cuvier- de bois;"ou @ moyen’
“d’une .petite presse, ‘sans'trop presser:les
" peaux; et sdns. écraser-les' pepins, délayez:
.{a masee dans’5pots'd’eun, et aprés Pavoir
~abandonnée pendant 104 12 heures, mettez-
la-danis’un:sac de’ canevas grossier, et'ex-
primez fa-liqueur’; mettez sur le résidn 2}
pots d’eau; laissez-le reposer pendant douze
hetires.” Mettez 'le tout’dans:un cuvier;: et
ajoutez-y 20 livres de sucre-et une’ demie
- livre 4 peu'prés de tartre brut pulvérisé. -
. . Remuez le'mélange, et ajoutez-y de Pean
" jasqu’d ce que vous ayez un volume de 20
pots ¢ couvrez-le avec une couverture ou un

“ehaud. 7T

sac, et. lnisggz'-le_gan's‘ un; 'exi_droit'uxp peuj. »

T Au .'bo'ut‘d’un. jdnr ou ,'(ielvx_:{,l:lé.liqui'd»é: :

commencera ‘& fermenter, ‘etlorsque -la
. mousse qui apparaftra & la suiface 8’y sera
. répandue uniformément, écumez-la, et ré-
_ pétez cette . opération de temps-en temps,
jusqu’d ce . qu’il ne se forme plus d’écume.
Lorsque’la fermentation, sera arrivée a ce
point, vous tirerez la_liqueur de’ dessus la
iie, dans un ‘tonneau qu’on doit’ toujours
tenirplein. ..~ oo TR
-« Une petite. quantité d’écume’continuerd
loujours a se séparer et d couler par la bonler
-:a-cause de.la, fermentation’lente: qui_aura
lieu dans le tonneau, ‘et qui dimintera’la
quantité de liquéir ; cetle. perte 'doit “étre
- yéparée. en-ajoutant de”temps- une -portion
de la liqueur qulon :a faite ‘dans ce” but, de
~ ‘maniére que le tonneaun soit toujours plein
jusqu’ad Ja bonde. ;- . R
Lorsque - la’ fermentation "aura | presque
cessd, il fandra mettre le bondon en {’en-
fongant légérement, mais il faudra percer
un petit trou au ¢Oté, et y adapter legére-
*ment un-fausset, pour laisser, une.issue 3
*acide carbonique qui pourra se développer.
Lorsqu’il ne sé formera. plus d’écume,.on
pourra’ boucher cette ouverture avee le
" faussetet laisser le tonneau tranquille cing
‘. on six'mois. Aprés ce temps, il faudra sous-
“tiver le vin dans un autre .tonneaun, et, s’il
n’est pas ‘clair, on.pourra-le clarifier en y
" -mettant une petite tinanuté de colle de pois-
son dissoute dans {’eaun, ce qui le rendra
 clair.en'peu de jours aprés lesquels on peut
* le mettre en bouteilles et le porter dans une
‘cave fraiche. . | . S
©' " Sile'vin est trop doux, on peut, avant de
" la tirer au clair, exciter de nouvean la fer-
_-_mentation, en -Pagitant dans le tonneau, et.
14 laisser reposer tans un endroit chaud.
Par ce moyen, une nouvelle. portion du
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“suere ‘non'décomposé qulil- contient .dispas

- ~raitra. Quelquefois; il, a besoin d’étre trans-

.

‘vidé une ‘seconde fois:dans uh tonn¢ai pro-
pre, aprés: qu’ou-’a 'laissé reposer’deux
TOMAO, sy e oS
= -1l taut mettre en bouteilles que lor:
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-+ /vin est.devenu, parfaitement -clair§ ’il'ne

Pétait pas, c’ést que:

que fante en le fabriquant. -

Ponaurait fait quel-}

' On peit, pour; faire le vin de groseilles
mires sitivre:lé méme procédé - que plns-
‘hants* MaisJe? prodiit. des - fruits” miresia:
toujours moins.de goit, et'on ne peut pas-le,
rendre agréable;id’ moins peut-étre, de sé-
parer avec soin lea’peaux et les pepins. Le
.yin-que Pon ; psut; oblenir. des groseilles.
milres peut.étre d.volonté: doux et see..Les
préceptes.dounés plus haut sur Ja maniére’
de conduire ' Ja_fermenitation” du . vin,-et de-
le soutirer,: doivent:également s’appliquer
ici.. Si- Pon veut: faire du~vin 'doux, il ‘ne
faut pas que la quantité du froit dépasse-30
livres'; ‘'si ‘1’on veut du'vin: sec, on-peut la
porter jusqu’d 54 livres par 20 de sucre ; si
si ’on veut avoir un-vin.plus fort, et d’une
autre qualité, il faut:porter la’.quantité. du
sucre jusqu’d 30 livres, .07t o o
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» - -Vin-de gadelles
. ‘Cueillez - Jes.. gadelies - :lorsqu’elles " ont
.presque atteint’leur entier développement,
‘mais avant; qu’elles, soient ‘milres; *égrap-
-pez-les, écrasez-les,. et suivez. les: mémes
procédes, pour obtenir-le jus,que nous.avens

‘indiqués pour lafabrication. du vin de gro-.

seilles, ajoutez-y la ménie quantité de sucre
et de tartrate; de- potasse. . La fermentation
et le traitement ultérieur du.vin seront aussi
-semblables 4 ceux indiqués plus haut. -

- Ray dit que- les - Anglais font du vin de |-
gadelles en.les: mettant dans un-tonneau, |
et en:jetant de I’ean-bouillante pardessus ;| -
en bouchant bien le tonnean,; et le_laissant |:

‘dans‘un lie¥ tem péré pendant tois o quatre
semaines, jusqu’a ce que la ligueur soit bien
impregnée du suc' spiritieux de ‘ces _fruits,
quirestent alors insipides: Ensuite, on verse
cette liqueur dans les: bouteilles, et ’on-y
met' du sucre’; onles bouche bien, et on
laisse Jusqu’a ce'que la liqueur se soit mé-
lée intimement avec le sucre, par la’fer-
mentation, et soit changée en.une liqueur
alcoolique et semblable & du.vin. " =
.La société philantropique de Philadelphie
a publié, dans son recueil pour Pannée 1771,
la recette suivante, au sujet du vin de ga-
delles que on.prépare & Bethléem, dans
les Etats-Unis : - . . BT
Cueillez les gadelles-trés-mires ; pilez-
les dans un tenneau, et. ‘li)lacez-les gous- un
pressoir ; tirez le.jus & . clair : ajoutez-y. les
deux tiers d’eau; trois livres de sucre blanc
dans une mesure de,ce mélanze. On peut,
4'son défaut, sé "servir ‘Je casotinade bien
clarifie ; remuez jusqu’d ce que le sucre
soit foridu, et jetez-le tout dans un tonneau.
Ce mélange, avee le,suc.de gadelles, doit
étre exéouté promptement,s de. peur que ce
suc n’ait commencé 3, fermenter. Le ton-
neau doit étre bien -net; et' n’avoir contenu
ni.cidre;.ni biére, il né.faut pas le remplir
exactement: ; Couvrez:légsérement ’ouver-
ture, fermez-le”au bout de, trois semaines;
‘et laissez ’évent ouvert’ jusqi’a "co 'que le
vin_ait cessé de'fermenter, Ce vin conservé
sur sa lie,’ pendant°deux ans, ;n’en deviei

que meilleur. : i

r:

DRI

(A continuer.y | ..

nt | copie du journals': ..,

"

coLLese

Y adistribution des prix anralien mercre- -
L di, le 8 di courant.: Il'y aura deux sé--
ances, une;la: matinée,. et ’autre, Paprés-- -
mudi., Celle 'du” matin' commencera . huit . .
heures et'demie. Les parents des éléves et:’
les amis sont respectueusement invités. .
“-Le,matin. &' 7 lieures,. il sera chanté:x:
P’Eglise paroissinle un service pour le repus -
de-Padme du; Fondateur, Je Révd. C., F.
Painchaund. -y o o T T
2 juillet 1868, -
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D’AGRICULTURE, D’HORTICULTURE

. AFFAIRES RURALES, &c |
Publi¢ en langue 'dnglq.isc & Baltimore

La direction de ce journal n’épargie au-
cune dépense pour rendre cette feuille des
plus intéressantes. La rédaction est faite par
des honmes 'pratiques tant en horticulture
qu’en agriculture. Ce journal donne une at-
tention toute particuliere en ce qui concerne
Pélevage ct le soin des animaux. Cette
partie est confiée d un médecin vétérinaire , -

trés recommandable, : -

_Les avertissements ‘sont publiés au taux
de 15 centins par ligue. Huit mots forment
une ligne. Les avis spéciaux sont insérés a
20 centins par ligne. e

- Les mentions spéciales concernant une
annonce sont_ publiées-d 25 centing par
ligne.. . s T

-Des Agents sont demandés dans le but
de donner une plus grande ‘circulation d ce
journal. S T
" Adressez 6 centins ausoussigné par lettre
affranchie, et vous recevrez.en retour une
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