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l'héure. -Ce froid artificiel sera cou- verses races, et trop souvent de cidre ou de Poiré parfaitement dis-
duit à Ilkftéitieur du sol pat 36 tubes maiuvaise nature; or,;après le fou- tinctes-, et capab~les dl''jmprie elp-.
desondes, répartis .s. le pourtour laIge,Èes germies, bons on mauva@ cunesu~in a'ikî~~si~2
des. puit à reuner*e Ot l'opération 1entrent en év'olutiôn, participent à, moftt de -pommes ou de poires -qui
du forg s'opérer ainsi dans la ferm~entation, se nourrissent des fermepntera p .ý
de ve l~es blocs de glaces qu'o têes-aimèntg, du sucre en parti- Chiisn urili èr.ré'd
garnira énuute.d'.un-s.cilde cuvelage cuier, de sorte-qu'il en résulte une pomnmes-ou de poires celles qui lui
au fur -et à mesure de.l'avancement prôduiption moindre d'alcooly et,. de paràiïièiut.le p1s

tdei tëâvaux..-(Le Figaro)7 l. orqei lvrd '-uar lescnult1Înt à lé~~1lW"f
__________ Lriiz son -4ction s'il reste'des bac. introdpnire dans:ie moÛt, avant que

téres e muvàseýatuece qui lei 'fermients-naturels aient eu le
L'AMgLIOR'Â.TIOI ' DES VINS.téisdmavse.ntrn'est pus très rare, elles poursui- temps d1entrer'en acltonÉ..

-. ---. vront leur rôle et détermineront les tout o11 a constaté que !la levare-pu-,
Au momentoil bon nombre de nQs lec- maladies du vin. re sé1ectiqpln.e évolwit.anf

teure ~t, songer à faire du vin des rai- Or ilan n
sinsde leurs vignobles ou' des raisins , 'nebpsaniqado naisi ~nitt nm
sauvages de nos foréts, nous oroyond les emploie pour la vinification des le- étouffant Il sf4rmèîÇM ijJ4 de
intàiCeïsi' en letfr. .signaant lParticle bi vanes pures et actives de vin. Elles pomme, s'opposait à la prolifleati
après qui les mettre peut-être\ à même, prennent immédiatement le» dessus des Vç%,etéries. - L'expérience pra
der r6aliser une amélioration consid6ra- dans le phénomène de la fermenta- quée ou grand a 'prouv4 qu'il en
bie dans la qualiL6 dé leurs vins. tion, elles envahissent tout lé champ, sultait une giràndie'anX-àlidration d

La vinification, c'let-à-dire, le tra- elles em pêchent les germes naturels, cidres et des poirés.
vail de transformation du moût de bons ou mauvais de la grappe ou du Laproduction de l'hydlomeét'-'raisin en vin, est restée pendant fort, raisin, d'évoluer, elles les étouffént, ritait aussi d'attirer lattentio.Ee
longtemps à létat stationnaire. Celeit le résultat final est un vin amié-; est aujourd'hui .topt à fîjt, nala.
n'est _,q-uen' 1876 que M. Pasteur l ioré comme qualitié générale, déve- j sée par l'emploi- (IeaAevure -pu
preseOitit les* progrès que pouvait loppement Idu bouquet, augmenta -I et actives giû'a de rnême'conseillé K.
réaliser l'art de faire le vin, lors- tion du degré alcoolique de 005 à 2',: G. Jaiquiixni ne ~~~ Me
qu'il écrivit que "le goût. le quali- dépouillement et brillant du vin lyimportoaice de ce nouveau service
tés- du vin dépendent certainement sans plâtrage et conservation assurée rendu, qui permettra l'utilisation,
pour uni-graitde part, de la nature sans -pasteurisation et sans électrisa- rcomme ematière- -sacrée, dqusle
spéciale -sevures-qiiedévelop-ttion. - --- déelrets -de-la -Prëparatioz!5d ''miel,
pont pendant la fermentation de la Pour obtenir ces- résultats remar- et assurera labrn quailt *cette
vendange.". Il avait ajouté:- "On quables, il faut que là,~ levur#lpure boisson 4Ekicomitnandable, L'expée
doit penser -que, si l'on soumettait soit employée immédiatement après rience, car c'est toujours elle- qui
un même moû't de raisin à l'action le foulage, afin que les ferments n5à- doit être invoquée, a déterminé que
de levures distinctes, on en retire- Iturels et lei~ bactéries du raisin I 'ou 'it rdr pbirà~ fermenta-
rait des vins de diveràes natures."' n'aient Pas le temps de comnmencer 1tion lu miel toute préférence à la

SCette voie, si nettement indiquée, leur action. -levure Sauterne, qui fait fermenter
par l'illustre maître, n'a pas été im- iOn peut déverser la levure active- très activement, donne. un...certain
médiatement. parcourue. Toutefois, -à la dose d'uner pinte par 160 ýà 200 bouquet d'origine et riend 4ihy'do-
M. Duclaux? en 1887,Y a été très près gallons de vendange, sans aucune 'mel- plus fln, plus délicat, Plus
de s'occuper de cette"question. Mais mnplation spéciale, en ayant soin agréable.
,la JrntuuiVJ- jrblLU r '~é ,t iépairussi bien gqie pos- M. GF. jaqeotdvabètLne
mie des Sciences. précisant I'influen- 1sible, par couches-. à mesure qiitÀ.'on- _sonuvr eonaiciass eue
ce des levures de grainds- crus sur le 'Jette les raisins foulés dans la; cuve, pures à l-a production des eaux-de.
bouquet des bQiso s fermentées, 'Mais, si l'on veut obtenir le maxi- vie de vin, de cidre, et en général,
date du 5 mars 18 a été faite par muni d'effet, il faut préparer un dtos les fruits, tes'réstiltité d'ex-

M. ~ ~ h G. Jcemnhfite à Nancy. i levi-Das-u-f rbien prepreje péiece faits- sns , FiVa1i
Cette publication a été suivie de, ajoute, pour chaque pinte de levure ont été très satisfaisants. -su le rap.

- bAaop. d'autres uM f i u-e~-gl1nd-juderin 4.a port du rendeme~t~~~pa
auquel on doit, en outre, deux pro-!pidement exprimés et séparés des tion de ces boissons. --

iiqui permtten palsiverà*-sès mYes et n'aynt Paù eu et aux 15stilerMêm ndtrile e

levures de vin. Ce levain fer~mente activement sous agricoles (grains, mélasses, bette-
M. G. Jacquemin -n'a pas été seul l'influence de la levire, et au boutI rayes, topinambours, pommes de

à travailleur cette question si-impor- ide trente à -uarante heures'on s'en terre>.. Son procédé particulier de_
tante-do-Laméhioretion-dos-vfm8-ar ,sert pour-mettrè en-fermentation la f, *reoe-ur-Ir-
les levures sélectionnées - d'autr--- vednen le-ré-pÉtisenttte A- -l

iitions* dans-le muême sens sont s5uitm a ruse oulaet dUraisin.-
survenues, nous citerons celles de Tout c ni vient d'être dit sur l'emploi de ses levures pures actives
M M. L. Marx, Martinand, Rietsch les levures 'naturelles desralsins, et spécialement sélectionnées poux' la

Poil 1- lma n puise - e fair&ue±--pue-tvs' UT.
i~êede&rowrè matogxlig par kà pi-oaeiup e4ossn-leoies- .tatýrmatiphç' Wi u ui'_

nouvelle, méthode de vinification, 'grandement consommées dans la ré- alcool, disparition.à peu près com-
-5apPelons ce qui se passe dans la: gion du Nord .et du Nord-Est de' la plète des produits de tôte, diminu-

4191 lu.iu eii. livrée~ à elle-! Fi&auce; nuv o vuléri pari d. n desd mogyûns, cproedation
même. les'raisins, même de choix, i cidre et du.poiré.- Les- travaux de maximum, dalcool neutrer,- pur- on
servent de su pp;r -aux germes de M4. . G. Jacquemin-- ont, -d4mêntré. de ourse vendant avec prime.
levqree -et -à- ceux _de"bactériesAçe di.: q "'ii _yy_ît4eSxaces de levures se-O ait combiénà âtor.t o à rab--.


