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toujours acide ou sur. Il faut done appurter un grand soin,
oi I'on veut faire de bon cidro, au choix des pommes qut ser-
vent & lu fabrication,

Ceoi dit, cntrons dans le détail des opérations néeussaires A
la fubrication.

Choix des [ruils—On distingue trois variétés de pommcs,
quant & la saveur, les douces, les amédres ou astringentes ct
les sures ou acides. Les douces et les amidres, moitié par
moitié, fout de bon eidre, meilleur que les douces scules ou les
amdres scules ne le feront.  Lies amdres contiennent du tan-
nin qai facilite ln précipitation des résidus. Si I'on cmploic
des pommes sures, il n'en faut mettre que trds peu, le dixidme
caviron de la quantité cmployée. Si l'on en met plus, on
s'cxpose & avoir du oidrc dus ou acide. Il faut de plus n'em-
ployer que dus fruits sains, Les fruit 3ui commencent  pourric
donnent un cidre troable, tumultacux, sujet & la puusse dont
vous parlerons pius loin, ot difficile & clarifier,

Cucillette.—11 ne faut cueillir les fruits que lorsqu'ils sont
bien mlrs. Les pommes de garde qu'on veut faire servir 3
la fubrication du cidre, doivent &tre cuecillies & la dernidre
suison, ¢t cneore, ne devront-clies entrer que dans unc fuible
propurtion duas le mélange, car clles donnent un cidre dur vu
le long temps qu'il leur faut pour se faner.

Unc fois les pommes cucillies, on les met cn tas pour les
laisser e faner pendant environ un mois, si la cucilletto a 6té
faite tard, comme nous I'avons recommandé. Si ce sount des
pommes d'6té, on ne devra les laisser en tas que trels se-
maiuc., car plus Jungtemps les ferait pourcir. Les tas ne doi-
vent pas &tre trop 6pais.  Un pied de hautcur est suffisant.
Une batterie, un grepier bien aéré (b constaioment ouvert
sont les meillcurs endroits pour déposer les pommes.

Les pommes bien fandes sont ensuite triées et on cnléve
toutes celles qui montrent un commencement de pourriture.
On procdde cnsuite d I'écrasement.

Ecrascment.—I1 'y a plusicars manidres d'éoraser les
pomuies, depuis celle qui consiste A la piler aves un pilvn de
bois dans une cspdee d'auge, jusqu'a celle qui so pratique cn
les faisant passer dans ue moulin & moudre fait spécialement
pour cet objet. Comme notre corrcspondant vise 3 I'écono-
mic tout cn voulant nc pas perdre trop de temps, nous lui
indiqucrons comme éeraseur I'instrument appelé “ Entes pi ise
Meat Chopper,” No. 22, avee lequel i} faudra achcter unc
plaque spéciale dont les trous ont } dc pouce et qu'il faudra
dewander, vu que celle qui accumpagne ordinairement 1ins-
trument a des trous de 4% de pouce sculement.  L'instrument
se vend 84.00 chez M. J. L. A. Surveyer, marchand quin-
caillier, No. 1588 ruc Notrc-Dame, Montréal. Ce moulin
peut moudre 120 Ibs. ou 2 minots de pommes & ’heure ou
ce qu'il faut pour cing gullons de cidre, 1 minot de pommes
donnant 2% gallons de cidre. Il faut couper les pommes ¢n
deux au moins pour les introduire dans lo moulin.

Traitement des pommes écrasées.—On  recucille les
pomucs écrasées dans une grande cuve. Puis on 3joute au
mofit de la cuve un gallon d'cau par six gallons d¢ pommes
derasées.  On devra cependant ne pas tout mettre cette quan-
tité d'cau ct cn réscrver, disons une pinte par gallon, pour em
ployer comme nous V'iudiquerons plus tard. Aprés aveir
ajouté I'cau, on brasse lc tout enscmble, 2u moyen d'un baton
ct on lo laisse daps la cuve pundant douze heares. Cela a
pour but de faciliter la division de la pulpe ct de lui fuire
céder tout son jus plus facilement.

Pressage.—Les porame- hacliées sont cosuite syumises au
pressage. On trouve chez M. William Evans, 93, ruc McGill,
Montréal, unc bonne presse & oidre appelée “ Presse @ cidic
No.1” pour 838.00. Ccla porte lc coit du matéric! pour
woudre ct presser 4 $12.00. Mais nous rccommanderons
plutét 3 notre correspondant I'achat, chez le méme M. Evans,
du moulin 3 cidre ¢ Vélocité™ qui cofite $20.00. Il comporte
ce quil faut en un seul instrument pour Goraser et presser,

¢t peut woudre de 15 a4 20 minots & I'heure, & la main.

Nous pouvons indiquer cnooro la *- Presse ¢ culre et avn
No. 17 et lo “ Hutehinson’s Family 30l No. 0" que l'on
trouve ohez M. Surveyer, mentionné plus haut, au prix, la
premwidre de $12.60 et la scconde de 818.50.

Lorsque la pulpe devient tellement dure dans la presse
quelle ne cdde plus de mofit quoique paraissant ue pew hu-
mide encore, on la retire de la presse, on I'émiette trds menuc,
on y ajoute ua peu de 'eau qu'on doit ajouter au mofit et qu'on
a réservé pour cela comme nous le disions plus haut, ct l'on
presse de nouveau. La pulpe est excellente pour les volailles,
les cochons, cte.

Traitement du jus.—On dépose le jus dans des barisd
grande bunde.  Cette grande bonde est uéeessaire pour laisser
sortir les Geumes, d6bris de pulpes, pepins, ete., que souldve
la fermentation, Mais, avani de nous veeuper de cette der-
niérc, voyons d’abord ce que doivent Gtre les barils ct com-
ment les préparer,

Futailles ct leur préparation.—On se sert généralement
de barils ayant seevi & I'alevol ou au vio. Silou n'a pas de
ceus-ld, alors, il faut preudre des barils neufs. S'ils sont ncufs
on lés ovufre simplement.  Sils ont servi au vin ou & l'alcool
(Whiskey, Brandy, &ec.,), on les rince d’abord A P’cau chaude,
puis on les soufre et on les rince de nouveau aprés le soufrage.

Soufrage.—~Lorsqu'on consulte les livres techniques pour
la prégaration des futailles, on voit qu'ils nous disent tous de
soufrer avee une wéche soufrée, C'eut trds bien ; wmais qu'est-ce
qu'unc mdche soufrée, comment la faire, ol s¢ la procurer ?
On oscmble bicn o: garder de 1'indigquer. Il nous a failu de-
mander la cliosc A un_ praticien pour Papprendre; voic com-
ment on fait unc méche soufrée ct de quellc manidre on s'en
sert : Prenez une baude de coton de huit pouces de long sur
deux de large. Faites fondre du soufre ea quantité suffisante
pour bien imbiber cette meshe, mélez A oc soufre un pen de
cannclle, de girofle, de gingembre moulus, puis trempez plu-
sleurs fuis votre méche, 4 ou 5 fois, dans ce mélange et laissez
sécher. Pour s'en servir on plante une broche d'un pied de
longucur cnviron, dans une espace do manche cn bois, de la
grosseur de la bonde et pouvant lui servir de bouchon. On
attache la méche au bout de la broche, on I'allume, on Fintro-
duit vivement dans le baril par Ia bonde que Fon bouche avee
le manche et l'on attend cing minutes avant dc déboucher le
baril. Il e faut pas boucher trop scrré, car les vapeurs de
soufre pourraient faire delater le baril.  ()n rince cnsurte, ct
la futaille est préte & recevoir le cidre,

Fermentation.—Une fois les futailles remplies de jus, on
les met dans une batleric on dans une cave bien aérée, hors
de F'atteinte du soleil, dans tous les eas, ct & une température
de 50 & 52° Farh. La fermentation, dans le cours ordinaire
des choses, devra comacncer tout de suite. Ii faudra garder
un peu de jus dans un vase en dehors des barils, afin d’en
ajouter pour tenir cee Jernicrs toujours pleins, La fermenta-
tion tumultucuse qui se produit fait sortir du baril toutes les
impuretés, et pour qu'clles puissent sortir complétement, il peu
faut que le baril soit towjours plein et que la bonde soit un
penchée sur le ¢6té.  Si le cidre suit la marche ordinaire, ct
cst & unc bonne température, Ja fermentation tumuitucuse
devra sarr8ter au bout de 8 ou 15 juurs, suivant ia qualité
des pomwes employées.

Collayc.—Lorsque la fermentation tumultucuse est arrétée,
si le oidre n'est pas absolumeat clair, et il 'est rarement, il
faut le coller. Pour un baril de 25 gailons prencz le blane
de deux coufs, battez-les dans une chopine de cidre que vous
retircz du baril, mélez bien le tout.  Agitez au moyen d'une
baguctte fendue co deux on trois, le conteon du baril, vadez
la culle préparée aveo les wufs ct le oidre, agitez do nouveau
ca tous scng, puis bouchez ct laisser le baril cn repos pendant
3 ou 4 jours.

Soutirage.—~Unc fois I cidre collé ou olarifié, il fautle



