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pasard, vous attendlez qu'il eoit froid ou
bien jusqu au ](‘ndemm youa pouvez
dtre assuné que lorsque vous; tertez vo-
tre gelée. elle se tiendrait mal, peut-étre
pas du tout.

1l ne faut pas trop emplir les bouteil-
les pour qud T'ébutition elles ‘ne casseat
pas. Se servir de bouchons de toute
premidre qualité et de la grosseur des
demi-limonades, pour les (litrés, et de
forts cylindriques pour litres, pour les
bouteilles genre Saint-Galmier. Une fois
les bouteilles bouchées 2 la machine,
bien observer que le bouchon me fasse
pas un pli dans la longueur (& ce pro-
pos, Otre méticuleux dans l'achat d'umne
machine qui, parfois, peut servir & deux
fins) sinon, les déboucher et recommen-
cer, parce que le moindre filet d'air tem‘lt
fermenter le jus, huit ou quinze jours
aprés la fabrication. Ensuite, vous fixez
sur le bouchon un muselet ou’ ume at-
tache en fil de fer pour qu'a. I'ébuliition
ie bouchon ne parte pas.

Maintenant, pour passer ces bouteilles
a l'ébullition, il n’est pas nécessaire d'a-
vir une bassine en cuivre; un mécipient
que nous -appellerons une marmite -droi-
te, en fer-blanc solide, & fond plat et as-
sez haute pour que les boutellles puissent
étre debout, couvertes d’eau, suffit; il
faut nécessairement qu'eile s'adapte blen
sur le fourneau.

Une sage précaution: c’est d'envelop-
per vos bouteilles de papier avant de
les placer dans cette marmite et de les
couvrir d'eau. Puls, lorsque ["ébullition
part, vous laissez de 4 A .5 minutés sur
le feu: vous retirez ensuite.

Pour fabriquer promptement, il est
utile d'avoir deux de ces marmites de
facon A ce que la premidre retinrée, vous
buissiez commencer la seconde ; cela

Vous permet d'attendre quelques minu- -

tes pour sortir les bouteilles de “cette eau
qui est ‘bouillante. Ayez bien solns d’a-
voir dans la pidce ol vous fatbes votre

fabrication, des cases prétes A recevoir -

Ces houtei]les et ol vous les p]aoez cou-
¢hées en mettamt une toile ou blen des
sacs A café devant pour éviter qu elles
De cassent par suite de la différence de
température. Eviter les courants d'air,
bour la méme raisom, &t me mettre dans
‘08 cases qu'un seul rang de bouteiltes.
Lo surlendemain, vous pouvez retirer le
musclet ou le fil de fer et leg deacendre

N cave,
(L’Epicerie Francaise).
(A suivre). R

”’ T savolr ce que vaut un produit, il
‘e ssayer et le comparer aux autres
{’C Yits  similaires. Essayez : le -Lait
r“' nsé de la marque Banner, compa-
trf © 4 des laitg condensés, portant d’au-
& . harques, et rendez-vous comptéyain-
- 07 ses qualités. Offrez ce laft conden-

m{ \os clients gt voyez vos- proﬂu aug-

LE PRIX COURANT ’

Moulange' “*Champion”

9 Quel que soit le genrc de pouvoir dont vous vous
servez: hydunhque, vapenr ou é€lectrique, la
" Monlange “ Champion " Erésenle tonjours une
économie considérable de tefnps et d’argent. ‘

Toutes les dimensions.

Joliette, Qué.

Demandez le Catalogue.

S. VESSOT & CIE. -

F’UvRITY MEDALLION
— THREE STARS

Trois Marques de
Farine sur lesquelles
on peut compter.
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MONTREAL, ST-JOHN, N, B,

Daoust, Lalonde & Cie.

¢ Manufacturiers de Chaussures, et Agents
pour les Clagues Jacqu_es-Ca.rtier.

Ils sont les seuls fabricants des célébres marques
de chaussures “ Paris” et “ Rock BorToMm.”

En sutre de la manufacture de chaussures, ils
fabriquent aussi tout leur cuir pour la chaussure .
 “Rock Borrom ” A leur tannerie de la rue d'Iber- .
ville 2 Montréal. _ i

Daoust Lalonde & Cle.»'f‘%

-

49 CARRE VICTORIA, MONTREAL,

“COLD. STORAGE

Clreulation d'air froid et ses, Ventilation , -
parfaite, Température appropriée & ia ne- o
ture des produits & eonserver. - 00

0 . Conservation, d'aprés les methodes eclentifiques les plll 1
appronvées. de
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