
LE PRIX COURANT
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perdre -de îeu que, le uir eftài -peau6 o oparée & cet égard qu'àt celle de Xérès. Il ne reste plus qu'à aliati
fait If-tir vritrée (-'n scène dans quantité D'tane façon générale, le sol et le climat à la fermentation penliai, i
de' ces industries. du Portugal sont tout à fait favorables à cette fermentation avait t....

Qu'un réve'il générai des échanges vien- 1-I culture de la vignie; on a dit qu'on y mencé du moment où les gr:,
ne( à se' iîrQduire, l'on verra une fois de était dans la terre promise de la viticul- été quelque peu érs'~ . ,

.....ilniIru,éfwIt>n«e a atière. titre. et, le -fait est que, à la saison, les mnequi se trouvent à ii~-
Ce ne' serait véritablemnent pas le mo- vignobles y montrent leurs pampres verts grains, et aussi dans l'air*.,'

nient (l'aller l'emîployer .1 recouvrir quan- sur dics étendues énormes, depuis le fond entamer leur besogne. Oit
tité de surfaces qui s'i'n passeront très des v'alléfe profondes, jusqu'au versant puis on y ajoutedel'u . t

bien. dles montagnes. Tantôt la vigne grimpe proportion de 10 litres : -

(Ce n'e'st lpas lorsquî'on est arrivé à s en<t hautels tiges, on s'enroulant autour environs par 10t) lit ru'.,
dlemiandler si, p>our (-ifiloyer moins <le îles arbres qui lui servent de tulteurs, à de vin, et on enferme 1. 1.,
c'uir: on devra mettre aux chaussures (les la manière Italienne, ttantôt elle s dée de g1 o819 futaies dont
lsemnelles; eniri îiteultumînt des demi v loppe uin pPu comme les fruitiers do blonde ouverte. A la flin
oit deii trois quarts dl' seme'lles (semelles nos jardins, -en cordons dont la hauteur le porto va quitter lets rhaii.ý ,

pivée'fs (ie le'ur <'mioltagil. qu'on doit totale ne dépasse pas un mètre et demi à- teur, pour aller s'enferme'r d i:
Pîense'r sérieuîsemnîet à eii affecter d'In- dii ix mètres: c'est le cas dans la pro- marchand de porto (chais i-i i-
noibratîlîs miètres carrés à recouvrir les vince <le DOuro. Tout au contraire, à tement à Villa Nova de G.i %.i
murs (le nos somptueuses demeures, alors Braga. à Porto, la vigne monte isouvent Porto, de l'autre côté du f.'-. .C
que la Poudre' (le liège mélangée à l'huile àt 7 et 8 mètres. De temps Immémorial, auparaltant on va l'alcoolies'.
(le lin cuite fait 9iilen. Et puis encore. !es vins de Portugal ont été célèbres, et ne mûrIra. pas, à moins î
r.'avons-noîis pans les peintr(es décorateurs, Oui évalue à au moins 570 millions le nom. en chai durant trois anné,-t
voire nmême lî's artistes, qui ne dernan- bre de ceps <le vigne quo possède ce pays. tempe, on le soigne et, le trai, i t-
lent qu'à travailler! Nous ne nous occufflons que du vin dit sement, en le collant au mioy' il'

Ve que- nous venons d'écrire cl-dessus, 'Ile Porto, le vin Oénéreux ou liquoreux d'oeufs ou de gélatine fini'
c'est le fruit de nos réflexions, un peu lu- qui s'exporte par le port du même nom. tirant, en l'alcoolisant enco r- '
téressées I>iut-létre au Pîoint de vue cor- Il sepodi dans la vallée du Douro, est On ne s'étonnera pas aw-~''
jioratif. A part ce'la en tant qu'artiste, et suilout dans le Hauît Douro. On a dù le vin de Porto est t-rh chargé'.
nous souhaitns lbonne chance à l'oeuvre lutter péniblement contre le terrible titrant--comme on dit-us1îui'à

denieu Nie la orduneie. phylloxéra, qui a fait de grands ravages el plus, et présentant unt goù!' -

(Monteurde l voronneie.i les plants Indigènes de jadis ont été rem- qui1 est pou r le flai re absorbeî ri ,1
-Placés, comme dans tant d'urspy.ce par une foule de gens

par les lans amd'auts respys Ce porto se vend coliriu!,'
LE INDEPOTOLa vendange se fait à partir du 15 sep- lac, ro00 brarriqu <l à

Quoiqu'on *.oit bien loin. en France, <le, ternibm-e <t l'on se garde bien d'égrapper gallose benique le ~l
faire autant usage qu'en Angleterre du le raisin; on se contente de séparer le allnst Be beuopbique
vin (le Porto, tout le monde le ronnaît de rîlin blanc dut rouge. lie traitement de ait rué b aisdsé quenle

nom; î't bien <les gens se sont vut servir lat révolte s'Affectue encore suivant des née le Portugal en prc,11it 1
dans litr verrue quelques doigt,% de r-' méthoîke très primitives. On m'et le rai- millions de litres (4.840.11L-
breuivage liquoreux. Nous venons de pro- sin dans des cuves, ou plus exactement Grand(e-Btreta-gne% tn achè?t.
noncor lin mot qui Indique tout (le suite îles bassins en pierre de taille, qui n'ont copelusd 13mlin

àquetlle haepriulèe(evn appar- compte pllus de 50 ceutimètres -2olc'!~ssoparb'ulièe devin gure lusde 5 cetimtre (2 ~j paux acheteurs en scint' e'n>il
tient le. "p)orto", comme on le nomme cou. «>ei) de pronfondeur. pour une granda et l'A-i'emagne; la Franc i

ranient par abbréviation: c'eszt lin vin surface ; quand un de ces; basdins peqeps inqedn
de liqueur. <'t c'*eb par con3êluîent totit frt PIli de raisins, on y fait en- pâises.o '
autre chose que les vins Ordinaires que trpr. pie-is nus, quielque 70 honune¶3 et vinz e poto uis on o

nous buvons à nos repas. qui S'y touichert coude à coude ; ils: sntvin dPorto vec le t iitî

Les vins (le liqueur se font remarvlte'r. s'alignent en colonne serrée, sur 7 ou 8 tables rport vc evl'ti

au geét et à l'analyse, par ce fait qu'ils rangs. Ils vont s'aider-mtuellement de tal ot.I.
renferment une proportion d'alcool et leur voisinage nième, chacun plaçant 6e3 (journal de la Jeunessei.
aussi <le sucre (cest-à-Iire d'alcool non lbras sur les épaules des deux ouvriers
encore transformé) bien autrement coud.- qui se, trouvent à côté de lui: Ils for- - Publicité attrayante
dérable que ce qu'on trotuve dans les vins nient d]e la sorte di-s espècea de chaînes; !nle couple de -pancartes a-Ititi'
ordinaires. nième les plus "c-iaUds'. IA, flexibles, puis lis se mettent, tous en- c>ntriýbueratin4 inatéicîl.uIt iý

ni,scat t't le baîuyts sont auitatutdes iîns semLb!e. à lever et abaisser, alternative- Ili le niagaas. sont ms*'5s i-n

de liqueur que le Porte) et le Marsala; mieuf. pied droit et pied gauche, en ré par Boirel graciese îi4'
k' madèr-e.]le mialaga out le xérès appartien- glant la mesure par les cris classiques de beaté et ngaieueu j(i:.
nent à la même faitilile. Afin de les oi "gauche, diroite", Du reste, leur tempé- blomen-t être attriLués à 1 î-i
tenir, on ne se contente pas (le faire fer- rament de méridionaux se montre, et Ils vage. L'au.tre est une rt-pt'!.
menter simlement le jus, de raisins fi-ais: ne sont pas sans Poissw des cris retentis- ate1 Noduest cvle d la
généralem 'ent, Polir les préparer, on lais- sants qui les amusent, les distraient de <i-tà Nokrd-Oest 2r. cari1i-
se sécher prile ntles raisins, ce qui cette ogne fastidieuse. Ils sexcrl"l,'itent onl.a et telona ilt'

partiellement~~ ~~~ ý l 'xiet Moté- tmnionnt- .- 1
augmente la proportion die sucre; d'autre et "batten eý vin" (suivant l'expression ratt"* vous proc.îrera, fra's 1);'.-
part, on y ajouite fréquemment du surer, claseique) aýc une énergie féroce. on pli a ci u téd.îair' i

t

.parfo!s ont 1 -s fatit cuire part]î'llemet. tt pluâleurs reprTses successivement, il faut _______

de toute manière on y ajoute le l'alcool. ai-river à ce que le raisin soit ainsi battu, Fruits secs
Touts ces vins île liqueur seilt donc bien foulé, durant 18 heures! Ft après l'a- Lies fruit.s secs récolte îlû 1i.
des vinse "fabriqués", voir laissé reposer- 6 heures, on renouvel- tés par la maison Laporte. MIari'I

La région de Porto, est une les plus le l'cryératio-1 encore durant 18 heures, On Litée. Montrà-l, sont de fort 1)1*
Importantes au point de vue de la Droduc. ne doit pas s'étonner après cela si ce rai. et 'les pirix sont à l*avanitagi' il-

Leur's». C'est le moment d'env(i>
tion des vins de liqueur, elle ne peut être sin est réduit en purée. comimandes.


