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mètre en dedans,' que l'on recourbe pour le faire descendre le

long de la cuve ou du baril, afin de ployer son autre citré-
.1ité dans, un petit vause conItenant quelques pouces d'eau. L.a
l'nction de ce tube consiste à laisser s'échapper l'acide oarbo-

nique qui se développo dans le moût pendant la fermentation.
in suivant cette méthode, on eînpécbe absolument l'air d'en-

trer dans la cave ou le baril. Il faut pratiquer au bas do la
cuve une ouiverturn pour le décuvage, ouverture qu'on pétit
fermer au moyen d'une bonde solidement fixéo ou d'une
forte eliantepleure (cham plut-c, robinet). Pour bâûter la fer-
mentation on fait chauffer une certaine quantité do moût
qu'on introduit nu milieu de la masse, lorsque tout est mis
dans la cuve.

En suivant ce système, on peut laisser fermenter le moût
pendant quinze jours.

Diu'g.Au bout de quinze jours, lorsque la fermen-.
tation tumultueuse est terminée dans tous les cas, on tire le
inott. La meilleure méthode consistn à1 le retirer au moyen
d'un siphon que l'on enflonce à environ 4 pouces du fond de
la cuve. Je dirai ici, tout de suite, qu'on peut faire un vin
de seconde qualité, en remplaçant par de l'eau> jetée sur le
moût resté dans la cuve, le vin qu'on vient d'en enlever. On
met autant d'eau qu'on a retiré de vin et on ajoute une livre
et demie de sucre par gallon d'eau. Le sucre doit être mis
en deux fois, la moit;é en mettant l'eau, et le reste lorsque-
la fermentation est établie. June fois le vin décuvé on le met
dans un baril bien net, sur lequel on applique simplement la
bonde sans l'enfoncer La fermentation subit là sa dernière
phas-Le, et nu hnut de deux ou trois mois, on transvase finale-
Muent, e'n tirant encore u moyen d'un siphon, dans un baril
qu'on bouelhe soigneusement, ou mieux si la quantité n'est
paîs considérable, en mettant cii bouteilles.

Si au lieu de faire du vin rouge, on ne veut faire que du
vin blanc, oî, enlève les grains écrasés, et l'on ne met que lu
jus dans la cuve. Pour le reste les opérations sont les mêmes.

Le vin ne prend pas moisiq d'un an pour se t'aire, et ac-
quiert de la qualité en vieillissant.

Le vin que j'ai fait a été fabriqué avec de l'Isabella et du
Concord par parties égales. J'en ai aussi flabriqué avec notre
vigne sauvage, (Vitis ripari.-L, et le résultat a été un vin for-
tIement coloré, très-fort et d'excellente qualité.

Pour résumer cet article, je dirai, en terminant, que pour
ire certain du succès dans la fabrication du 'vin dans notre
province, il faut, 1. n'employ&r que du raisin bien mûr, 2.
égrapper et mettre de eôté les grains imparfaitement mûrs.et
les raites, 3. faire feimenter eni deh~ors du contact de l'air, 4.
-,jouter ce qu'il faut de sucro pour donner au vin le degré
d'alcool nécessire à sa conservation, et enfin 5. ne pas avoir

trop hâfte de goûter le vin et le laibser vieillir au moins un
an avant do le consommer.

Il est bien entendu que la-.méthode que je viens d'indiquer
n'a rien d'absolu, et qu'on peut probablemient fabriquer du
vin. en s'y prenant autrement. Elle n'a d'ailleurs d'actualité,
comme je l'ai dit cen commengant, que pour notre province,
oùt la vigne trouve un climat beaucoup plus rigoureux qu'en
France ou aux Etat-Unis, ce qui fait que son fruit est moins
riche en sucre.

J. C. Cufr.tîS.

ECHOS DES CERCLES.

Cercle agricole de Saiint-Ligtiori, comté de .Moncali.-Saitit-
Liguori a aussi suit cercle agricole, et nous devons ce bienfait à
l'initiative de notre actif député, M. Richard. Plusieurs. avais de
l'agriculture s'étaient réunis à sa voix le vingt-quatre mai der-
nier, dans le but d'établir un cercle agricole datns cette paroisse
et tous se sont m",uîtrés si bien dis posés que séance tennnte les
officiers du eercl: furent choisis. r i adopta un règlement dans
lequel il y a un article qui a trait au reboisement et donit je crois
devoir vous parler, parce que je crois qu'il a bien sa place dans
une association comme celle-ci. Par cette clause les membres
de ce cercle s'engageait à oruer leurs propriétés de cinîq arbres
chaque année, soit par le moyen de jeuntes plants ou par semis de
grainaes. (En en plantant vingt-cinaq, les membres pourraient
faire partie de l'association forestière de la province -Réd.)

Le cercle ne commence pas. ses opérations avec un grand
nombre de membres, il y en a seulement quianze qui ont payé la
svuscription annuelle dem vingt-cinq ceaitains, mais ce sont tous
pour la plupart des hummsd progrès bien déc;dés à bat.tre est
biéche la vieille routine et à profiter des avantages qui vonît dé-
couler des discussions qui promettent d'êètre bien intéressantes, à
en juger par ce qui a été dit à la séance de juili. La question à dizi-
cuter était: ,La meilleure manière d'égoutter nos terres." On ne
pouvait pas choisir un meilleur sujet, et le discuter plus à propos.
M.* Larose fit les frais de la conversation, et nous parla pendlant
plus de deux heurLs de la manière de faire les fossés ouverts, et
conmment nous pourrions doubler nos récoltes enL drainiant, où
comme ici, le terrain est.ai diffic 'ile à égoutter. M. le curé parle
liienjoint à beaucoup de contiaissances un grIaad amour pour
l'agriculture et ne craint pas de se dévouer pour le bien-être de la
classe agricole. Ses paroles firent une bonne Impression et plu-
sieurs membres veulent tenter quelques essais de drainage. Bref,
nous nous retirâmes enchantés de notre première réunion et
résolus, si nous ne drainons psimmédiatement, à faire nos fosses
et nos rigoles un peu -lmus profonds.
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