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La plus grande partie du cidre produit est consommée en son état natup)
doux. En apportant beaucoup de soin a sa fabrication, la fermentation peur ity
retardée ou méme prévenue dans une certaine mesure. Les couloirs et les toilg
devraient étre régulierement nettoyés a la vapeur et stérilisés, pour en enlevy
toutes les particules e fruit et les germes qui causent la fermentation, et le jy
aussi tot qu'il sort de la presse, ne devrait pas étre exposé a l'atmosphére g
devrait étre gardé i une basse température

Dans la fa' rication des cidres raffinés, on emploie plusieurs procédés qu
sont considérés par les fabricants comme des secrets de métiers et re sont
divulgués.

On a beaucoup employé, pour raffiner le cidre, un sable dans lequel il ny
pas de fer, et que I'on prenait a Shelburne, Massachusetts. Le jus était filtré,
travers de ce sable, mais maintenant on y a substitué la pulpe de bois.

On admet généralement, cependant, que pour conserver le cidre doy
pendant un certain temps, il faut employer lacide salicylique ou autres acides

Pour économiser sur empaquetage et le fret, quelquefois le cidre est e
densé & un cinguieme de son volume, ce qui se fait au moyen de I'évaporati
dans des machines construites i cette fin. Le cidre est rendu & son état nor
par I'addition d'une quantité d’eau égale a celle qui a été évaporée.

Le jus de pomme est converti en vinaigre au moyen des générateurs ou
“ convertisseurs.” Ce sont de grands réservoirs en bois, debont, dont la capad
varie, Comme pour les opérations qui ont rapport au raffinement et & la cony
vation du cidre, les fabricants ne se soucient pas de donner les détails
procédé, qui, autant que jal pu w’en assurer par des informations puisées
I'extérieur, sont comme suit:

Les générateurs sont remplis de copeaux de hétre, d’épis de blé d'Inde
autre chose qui n'atfecte das le godit du jus. Puis cela est saturé de vinaig
quand le gérateur est prét pour Popération. Le jus frais est versé li-dessus
moyen d'un arrangement spéeial, qui fait que lorsque le réeipient est plein
se deverse et distribue le jus également sur toute la surface du réservoir. Cela
répete & mesure que la machine se remplit de nouveau, le liquide descend
constamment au travers de la masse saturéde, jusqu’a ce qu'il atteigne le f
alors qu'il se trouve converti en vinaigre,

Le principe qui assure cctte fermentation rapide semble étre le contact li
avec I'air que le jus peut avoir en descendant, aidé de la chalcur produite pa
fermentation.

Le vinaigre obtenu ainsi est presque entiérement enlevé sur les mard
locaux, ot il trouve & se vendre rapidement.  Des lois ont été passées concer
Pétiquetage et la vente des vinaigres, pour empécher la concurrence des vinaig
& bon marché ou des produits acides.
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