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Pheure. Ce froid artificiel sera con-
duit & Pintérieur du sol par 36 tubes

de.sondes, répartis sur le pourtour
des:puits 3 creuser, ¢t ’opération |
du foxl-:ggponm s’opérer ainsi dans |

de v les blogs de glaces qu’on
garnira énsnite d’un-solide cuvelage
au fur et & mesure de.l’avancement
- des tréwaux —(Le Figar 0)..

.verses races, et trop souvent - de

) plus lorsque la levure-de’ vm aura

cidre ou de poiré parfaitement dis-
tmctes, et capables d’imprither chp- _
cune son-action” pa,rt.xeuhbm sur-le
molt de pommes ou de poires qui
fermentera gous son Agflu 8
Choisissant’ parm'l fes’ I%%nr de
pommes-ou de poires celles qu1 Jui
paraiSsaient les plus.wigoupeuges::
les cultivant A I’6taf pmg Qitﬁqe‘sg ?

mauvaise nature ; or, -aprés le fou-
lage, ces germes, bons ou mauvais,
entrent en évolution, participent ﬁ
la fermentation, se .nourrissent des
mémes’ aliments du sucre en parti-
culier, de sorte.qu’il en résulte une
productlon moindre d’alcool, et, de
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L’AMELIORATION DES VINS.

Au momenboﬂ bon nombre de ngs lec-
teurs vont songer A faire du vin des rai-
sins de leurs vignobles ou’'des raisins
sauvages de nos for8ts, nous croyonas les
intéresser en leur.signalant D’article ci-
aprés qui les mettra peut-8tre\a méme
de réa.(}lser une amélioration considéra-
ble dans la qualité de leurs vins.

La vinification, c’est-a-dire,le tra-
“vail de transformation du modt de

longtemps 3 l’étab stationnaire. Ce

n’est .qu’en 1876 que M. Pasteur
pressentit les progrés gue poavait
réaliser I’art de faire le vin, lors.
qu’il écrivit que “le gofit, les quali-
tés du vin -dépendent certainement
pour une grande part, de la nature
spéciale des levures qui~se dévelop-
pent pendant la fermentation de la
‘vendange.” Il avait ajouté: ‘‘On
doit penser -que, 8i 1’on soumettait
un méme moQt de raisin & l’action
de levures distinctes, on en retire-
rait des vins de diverses natures.’’

. Cette voie, 8i nettement 1nd1quée

par lillustre maitre, n’a pas été im- |

.| tion, elles envahissent tout 1¢ champ,

'bons ou mauvais de la'grappe ou du
_ raisin en vin, est restée pendant fort!

termriné son getion 8'il reste'des bac-
téries de mauvaise -nature, ce qui

n’est pas trés rare, elles poursui-
vront leur rdle 6t détermineront les
maladies du vin.

Or, il n’en est pas ainsi quand on
emplme pour la vinification des le-
vures pures et actives de vin. Elles
prennent immédiatement le dessus
dans le phénoméne de la fermenta-

introfinire dans te modt, avant que
les ferments-naturels aient eu le
temps d’entrer’en action. . Or, pat- .
tout on a constaté que la levure pu-
re sélectionnée évoluajt ra
envahissait ainsi tout 16 - cil)mmp '
étouffant 1és fermerits ndtirels de
pomme, s’opposait & la prolificatig
des bactéries, - L’expérience pra
quée en grand a prouvé qu'il en
sultait une grande amélioration dg
cidres et des poirés. :

La producmon de l’hyﬂromel mg-
ritait aussi d’attirer I’attention. EHe
- est aujourd’hui tout & fait. régulari-

elles empéchent les germes naturels,

raisin, d’évoluer, elles les étouffent,
et le résultat ﬁnal est un vin a.mé

lioré comme qualité générale, déve- ;8ée par l’emploi des levures purls

loppement ldu bouquet, augmenta- | ot actives qu’a de méme conseillé-

tion du degré alcoollque de 0°54 2°, G. Jaéquemin.* On congbit’%'ﬁ%e
dépouillement et brillant du Vm l’]mport,apce de ce nouveau service
sans plitrage et conservation assurée rendu, qui permettra 1’utilisation,

sans- pasbeuneatlon et sans électrisa- ' comme- matidre sacrée, de:bgus les
tion. — e "déchets dela prépamtlo (? mlel
Pour obtenir ces résultats remar- et assurera la bonne qua,ll 8 cetto

quables, il faut que la levure®*pure . boisson sj recommandable. L’expé-
soit employée immédiatement aprds rience, car c’est toujours elle qui
le foulage, afin que les ferments na- doit btre invoquée, a déterminé que -
turels et les bactéries du raisin 1’on d6if acedrder poir.la fermenta-
n’aient pas le temps de commencer tion du miel toute préférence 3 la
leur action. levure Sauterne, qui fait fermenter

On peut déverser la levure acmve trés act.lvement donne. un ~certain

médiatement. parcourue. Toutefois, & la dose d’une:pinte par 160 2 200
M. Duclanx, en 1887, a été trés prés!gallons de vendange, sans aucune
de s’occuper de cett@questlon Mals ' manipulation spécnle en ayant soin
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mie des Sciences, précisant l’mﬂuen 51ble par couches, 4 mesure que 1’on
ce des levures de grands- crus sur le' Jjette 'les raisins foulés dans li cuve.

bouquet d’ongme et rend
mel- plus fin,
agréable.

{’hydro-
plus délicat, plus

son guvre en appliquant ses levures
pures 3 la production des eaux-de-

bouguet des bpissons fermentées, ‘ Mais, si ’on veut obtenir le maxi- | vie de vin, de cidre, et en général,
date du 5 mars 1888: a été fa,lte par.mum d’eﬁ‘eb il faut préparer un|de tous les fruits. Les résultats d'ex-
m—D&ns—u&fﬁ%b}eﬂ—pfopr&en——pénenees—faﬁesm*sonﬂﬂ&mrmn—

Cette publlcatlon a été suivie de ajoute, pour chaque pinte de levure

| beaucoup-d’autres du mbéme-auteur, . pure, 4-gallons-de jus de-raisins ra-

auquel on dom en outre, deux pro ! mdement exprlmés et séparés- des

ont été treés satisfaisants sous le.rap-

asSencorecom-

b'uque 8 engendrés parTes Hiverseslmencé a fermelﬂ;er “naturellement.
‘levures de vin.

- survenues, nous citerons celles de

| Ce levain fermente activement sous
M. G. Jacquemin n’a pas été seul | I’influence de la leviire, et au bout
a travailleur cette question gsiimpor- }de trente 3 quarante heures on 8’en

port-du-rendement ot_de 1’amélior

tion de ces boissons, .,
TSlestenT 'A g T

aux distilleries ~ industrielled’ " ‘et

agricoles (grains, mélasses, bette-
rayes, topmambours pommes de

‘tante-de-l’amélioration des vins-par : sert pour mettre en- ferment,at;lon la
——les—levures—séleetionné

-publications dans le mémesens sont

Tout ¢

MM. L. Ma.rx, Martinand, Rletsch les levures aturelles desraisms, et

mmmﬂwfume—ﬁu—rmsm— b

ui vient d’étre dit sur

fermentation; qui repose sur

L ) £ b o 4
l’emp101 de ses levures pures actives
spéclalementr sélectionnées pour la

——M—G-—Jacqnenrmﬂevmt couronner—=
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terr‘e) Son procédé particulier de -
Pem-
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e fame.nne‘pnres_eh_actmes,_s’ahpphque_a_l&
mpks——paHHrodueblonde&boxssons—alcoollque&
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. nouvelle. méthode de vinification, ' grandement consommées dans la ré-

i ppelons ce qlu se passe dans la glon du Nord et du Nord Est de’ la

méme Les raisins, méme de ch01x, cldre et du-poiré. Les travaux de
servent de support -aux germes de M. G. Jacquemin ont -démontré

levure, et i cenx de baeténes de di- - qu’il 11 y avaltdes races de levures de,

alcool, disparition & peu prés com-
plete des prodmts de téﬂe, dlmmu

maximum d’a.lcool neutre, pm' tou
de cmur'se vendant avec prime.
On sait combien A tort ou A rai-.




