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fait leur entrée en scéne dans quantité
de ces Industries.

Qu'un réveil général des échanges vien-
ne d se praduire, I'on verra une fois de

_blus la rartfaction” de la matiere.

Ce ne seralt véritablement pas le mo-
ment d'aller I'employer a recouvrir quan-
tité de surfaces qui s'en passeront trds
bien. " '

(e n'est pas lorsqu'on est arrivé 4 se
demander si, pour employer moins de
culr, on devra mettre aux chaussures des
semelles entiéres ou deulement des demi

“ou des trois quarts de semelles (semelles
privées de leur emboitage), qu'on doit
penser séricusement a en affecter d'in-
nombrables métres carrés i recouvrir les
murs de nos somptueuses demeuresl alors
que la poudre de lidge mélangée A I'huile
de lin cuite fait si bien. [t puis encore,
n'avons-nous pas les peintres décorateurs,
voire méme les artistes, qui ne deman-
ient qu'a travailler?”

Ce que nous venons d'écrire ci-dessus,
c’est le fruit de nos réflexions, un peu in-
téressées peut-étre au point de vue cor-
poratif. A part cela .en tant qu'artiste,
nous souhaitons bonne chance 4 I'oeuvre
de M. Hibuk.

(Moniteur de la cordonnerie.)

—

LE VIN DE PORTO

Quoiqu'on soit bien loin, en France, de
faire autant usage qu'en Angleterre du
vin de Porto, tout le monde le connaft de
nom; et bien des gens se sont vu servir
dans leur verre quelques doigts de co
breuvage liquoreux. Nous venons de pro-
noncer un mot qui indique tout de suite
A quelle classe particulidre de vins appar-
tient h: “porto”, comme on le nomme cou.
ramment par abbréviation: c'est un vin
de liqueur, et c'est par conséquent tout
autre chose que las vins ordinaires que
nous buvons & nos repas.

Les vins de liqueur se font remarquer,
au goit et A l'analyse, par ce fait qu’ils
renferment une proportion d'alcool et
aussi de sucre (c'estd-dire d'alcool non
encore transformé¢) bien autrement consi.
dérable que ce qu'on trouve dans les vins
ordinaires, méme les plus “chayds”. Le
mauscat of le banvuls sont autant des vins
de liqueur que le Porto et le Marsala;
le madére,Je malaga ou le xérés appartien-
nent & la méme famiile. Afin de les ob:
tenir, on ne se contente pas de faire fer-
menter simplement le jus, de raisins frais;
généralement, pour les préparer, on lals
se sécher hartiellement les raisins, ce qui
augmente la proportion de sucre; d'autre
part, on y ajoute fréquemment du sucre,
parfois on 1.3 fait cuire partiellement, ot
de toute maniére on y ajoute de I'alcool.
Tous ces vins de liqueur sofht donc bien
des vins “fabriqués’.

La région de Porto est une des plus
importantes au point de vue de 1a produc-
tlonz des vins de liqueur, elle ne peut étre
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perdre de vue que Te cuir et Ta peauw omt—omparée & cet égard qu'd celle de Xérds.

D'une facon générale, le sol et le climat
du Portugal sont tout & fait favorables a
11 culture de la vigne; on a dit qu'on y
6tait dans la terre promise de la viticul-
ture, et le fait est que, & la saison, les
vignobles y montrent leurs pampres verts
sur des étendues énormes, depuls le fond
des vallées profondes, jusqu'au versant
des montagnes, Tantot la vigne grimpe
en hautes tiges, en s'enroulant autour
des arbres qui lui servent de tuteurs, a
la manidre ftalienne; ttantdt elle se dé
veloppe un peu comme les fruitlers de
nos jardins, en cordons dont la hauteur
totale ne dépasse pas un métre et demi a:
deux metres: c'est le cas dans la pro-
vince de Douro. Tout au contraire, a
Braga, 4 Pcrto, la vigne monte souvent
A 7 et 8 metres. De temps immémorial,
‘es vins de Portugal ont été célebres, et
on évalue & au moins 570 millions le nom.
bre de ceps de vigne que possdde ce pays.
Nous ne nous occuperons que du vin dit
de Porto, le vin généreux ou liquoreux
qui s'exporte par le port du méme nom.

Il se produit dans la vallée du Douro,
et surtout dans le Haut Douro. On a dd
lutter péniblement contre le terrihle
phylloxéra, qui a fait de grands ravages:;
les plants indigdnes de jadis ont été rem-
placés, comme dans tant d'autres pays.
par des plants américalns greffés.

I.a vendange se fait & partir du 15 sep-
tembre, ¢t l'on se garde blen d'égrapper
le raisin; on se contente de séparer le
rafsin blanc du rouge. I traitement de
la récolte s'affectue encore suivant des
méthodes trds primitives. On met le rai.
sin dars des cuves, ou plus exactement
ies bassins en pierre de tallle, qui n'ont
guére plus de 50 centimétres (20 pon-
ces) de pronfondeur, pour une grande
surface ; quand un de ces bassins
c:t plein de raisins, on y fait en-
trer. pieds nus. quelque 70 hommes
qui s’y touchert coude A coude; ils
s'alignent en colonne serrée, sur 7 ou 8
rangs. Ils vont s'aider—mutuellement de
leur voisinage méme, chacun placant ses
bras sur les épaules des deux ouvriers
qui se trouvent 3 cdté de lui; ils for-
ment de la sorte des espdces de chafines
flexibles; puls ils se mettent, tous en-
semble, & lever et abalsser, alternative-
menf, pied droit et pled gauche. en ré-
glant la mesure par les cris classiques de
“gauche, droite”, Du reste, leur tempé-
rament de méridiondux se montre, et ils
ne sont pas sans pousser des cris retentis-
sants qui les amusent, les distraient de
cette b&ggfne fastidieuse. Ils s'excitent
et “battent™e vin" (suivant l'expression
claszique) n\kgc une énergie féroce. En
plusieurs reprises successivement, il faut
arriver & ce que le raisin soit ainsi battu,
foulé, durant 18 heures! Et apras l'a-
voir laissé reposer- 6 heures, on renouvel-
le I'crération encore durant 18 heures. On
ne doit pas s'étonner apres cela sl ce rai-
sin est réduit en purée.

_meats qul se trouvent & ity

I1 ne reste plus qu‘a aban -
a4 la fermentation pendu: !
cette fermentation avait 4 ...
mencé du moment on les gra- -
été quelqug peu écrasées, . g Sing fo

grains, et aussi dans lair . .. -
entamer leur besogne. On ' . v (4
puls on y ajoute de d'eau .
proportion de 10 litres . .. 1.
environs par 100 litres o
de vin, et on enferme le oo L o
de grosses futailles dont 1
bonde ouverte. A la fin
le porto va quitter les chai-
teur, pour aller s'enfermer .. .\ &
marchand de porto (chais qui - .y
tement 4 Villa Nova de Gaya 0 foe
Porto, de l'autre c6té du f.-n s
auparaVant on va l'alcooliscr -
ne mdrira pas, & moins qu: e
en chal durant trois anné:. - "
temps, on le soigne et le traite = e
sement, en le collant au moy.n =
d'oeufs ou de gélatine fine
tirant, en l'alcoolisant encore -= »-o:
est. On ne s’étonnera pas apie~ - 1 <
le vin de Porto est trés charge «1a’ .
titrant—comme on dit—jusqu 20 forres
e plus, et présentant un goat t -~ = -
qui est pour le faire absorber sun~ 7an
ce par une foule de gens

Ce porto se vend couranv N
place 500 francs ($100.00)
la grosse barrique de oo
gallons. Bien que la con-on
ait beaucoup baissé, que 1o
ait ruiné bien des vignobles j oAt
née le Portugal en produit |
millions de litres (4,840,000 ¢
Grande-Bretagne «¢n achén
compte plus de 13 million:
paux acheteurs en sont'ensii-
et I'Allemagne; !la Franc:
pre:que pas, bien que dans tc -
et chez les patissiers, on off:e
sant vin de Porto qui na qn
tains rapports avec le vérital .
table porto.

{

(Journal de la Jeunesse).
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— . Publicité attrayante

Une coup'e de pancartesattrit
contribueraient matériellement
li1 le magas.n, Sont mises en
par Bovril, Limited. Lune ,".i
serte une gracieuse jeune fob
beauté et l'air heureux p u\v
blement étre attribués & lu-aw
vage. L'auatre est une reprots
acte dun cavalier d: la Pl
dun Nord-Ouest. Ure caric-jo-t
sée a “Bovril” Limited. 27 rue =
Montréal et mentionnant * la P
rart” vous precdrera, frais pay =
ce, un paqu-t de matiére a''ls
publicité.

Fruits secs

Les fruits secs récolte de 14 ™
tés par la maison Laporte, Marth
Ltée, Montrsal, sont de fort b 1™t
et les prix sont & l'avantage de~
teurs. C'est le moment d'envoy
commandes.



