
LE BULLEUN DE LA FERME

inutile de dire (lue l'eau employée doit être lui-mýme aucune odeur. Si ce gaz e-qt ahon- forme eneore un peu d'alcool aux dépens dede très bonne'quaLté. Avec ceg proportions, dant, on peut cependant reconnattre .ga pré- la petite quantité de Sucre no transforméei 4 on obtient un excellent vin qui revient à sence en pénétrant danî le cellier, le matin qui qe trouve encore dans le vin. Fu méme.... .. emple, une chandelle allumée à In mainenviron 30 centins le gallon! par exe temps le vin, qui au moment du décuvage
Avant de mettre les raisins danq la cuvP, et tenue à deux ou trois pieds au-dersus du était trouble, Wéclairrit un peuý les matièr«

il importe de les trier sur une table, d'écraser sol; si viDus apercevez un tremblement on fvrreuscs, gommeuses, ete-, qui S'y trouvaientà la jnain leQ motteg de raisins collés ensera- un t ' rouble dans la lumière, il faut se méfier; en suspenision et qu'on appelle la lie, se dépo-
ble, et de les débarrasser des pierm et autres si la chandelle s'éteint, ne vous aventurez sent sur les parois du tonneau. On laimematières étrangères qu'il@ pourraient conte- paq, car vous pourriez y laisger la vie, Com- donc repoger le vin pendant deux à quatre
nir. nie ce gaz occupe les parties Lasse.% de l'ap- sernaines pour permettre A la lie de se déposerTeml)éraiýiredaoý-«ier.-Coinmen,)tlsn'em- partement, n'v Ws"z pas entrer les cnfants le pl us poRsible, et c'est pendant cette période
ployons que le procédé rapide de fermentation, avant d'avoir renouvelé complètement l'air que l'on pratique Pouillage dont noue avons
dom laquelle Id température joue un mi grand et) ouvrant les portes et les fenétree. Ces parlé.
rôle, il'est nécessaire de chauffpr non s1culPs prérautionm sont souvent utiles, surtout Si Soulirage ci mise en fûl.-Lorsque le vin
ment l'eau destinée à la tuve, mais aussi vou8 préparez une grande quantité de vin. s'est, suflisammen, éclairci, ce dont on peutd'amener et de maintenir la température du s',gjýsurer en prenant un échantillon soit par,1,)4ciivage.-Pehdant la fermentation activecellier, ou de l'appoartêment qui noue en tient la euve est en la bonde, soit par un robinet placé mur un des i
lieu, à un degré assez élevé (77" Fgrh.) pour ébulition à peu près comme une bouilloire fçjnd8 et vers le bas du tonneau on tram-
que la fermentation deà raisins soit achevée surlefeu. dans lin autre tonneau (notre tonneau
im 4 jours au plus. 5 à 6 jours, la. fermentation tiL ralentit et 1, No 2) Ce transvasement, qui s'appelle en

Lei chgous étant ainsi dispos6es, il ne reste terme de métier smdirffl, doit se faire rapide-température du liquidé, Wabakse; lÀentôt, enplia qu'à apprendre comment, en fait appliquant l'oreille certrt- la cuve, on entend ment et avec prémution Pour éviter autant
ilue qu'un léger crépitement qui Waffaiblitd, que possible l'action de l'tir sur le vin; dans

Mùe en rm.--On commence par chauffer plus et plus; quand tout travail actif paratt les grands Mters, un soutire le vin soit avec
à 104,0 Farh. au moins, la quaptité d'eau qui une Pompe, un siphon etc,, mais pour le vinavoir cew, C'est que'la fermmwtion Live estdâit M-vir à la fermentation des raisins. terminée, c'est que le vin est fait. En prie- fait chez lem Psxt'C-W'ers, On s'arrange commt
Comme Il ne serait paa facile, d&u une amiSn cipe, ce serait le. moment de procéder au décu- on peut, et si lon ne peut facilement placer
Pu*ubère, de chauffer d'un ul coup une vage, c'eet-àýhre 4e retirer le vin de la cuve le tonneau plein de vin au-dessus du tonneau
awwi arande quantité' d'eau, on obtient le pour la mettre en tonneaux. Cependanten on eet bien oblW de retirer le vin par le robi.
MèmP y6c"t en versant danq la cuve de pratique, comme le. vin est teop chaud, 1 IL net dans des cruches ou des sceaux, et de lie
fermeutation. ý(le &Tand tonneatl)' d'sous la Srait dangereux de la décuvér mine )e refr verser immédiatement dane le Second tonneau.moitié ott Lu 24 de4u fi-cide, p "' 01. C'est dam eo dernier fÙt, ou tot)jàeau NO 2,um Ou r6*àuf- dirtoutilabord, Aeinomentonee&%done
te oeàe-ri en Vçý»at de. l',c«u bouillete de oh&ugSetouoçvmlm portes et Imfenktres que le vi acUvera de se faire, de go bonifier,

on s,ç4 4Và, en, attta'twe(we> 24 he uret pour obtexdr et de vieillir, si on lui ee donne le tempel,av-Poir Jýg I& q4="b eç pou»cest rném itý6nwatï qu'un
eau â0ý re M gà" ) à Ils îý. venir uiser la 4wmtità.du vin néee@W»

podrature dé 1040 0pêratim du M -On amène un des pour la consommation dornes6que,,P'oot-à-dire4 deux tonneaux, le tonneau No 1, dont nque
'CIO* amt faiti pendant qWun aidu jette &VM.' PW16 4yant, Pâr «=PlQý WM omtesr que nous voukS ommmo«,Ievin pris diret-

ýw rswuâ »Ow dUt la lomi ýý*àëM dt 86 pUniýt) souý lé:ioWr*t teýfflt lm tonfflu (j4r 4 iobiwt), mana étrede 
ceVi blié4' de le mMtre en bovWIW; poînt.*Wyffl ct'uri cute,, en iYamè soin defflacer un entonmir oWn4luge d'eau est important, Ur à inim en bouteilleà

ýt de ralsin (le MoÙt eomme dam la1onde du tonneau; on ouvre le robi- est
on dit dans le métierý, do manière ik amener uno opération délicate, longS et eo&,euge,net et on recueilie lé vin dans la tonneau quoniýsodement la diuol4tion du si=e de rkWal a Wu dje rempUr complètement; ke à et ei nous pouvons nous tu pamrî x*ue ud.Urplue

vou e une aitaplification. Or, la.du *WÉ tât, mi& en bouteUW que Pon boucbe grande .. ...:. - *ý 1 é
1-Mque.tout le yaisin a do mis eu eulfe, 6n àvM $an, M !pu Eu 'ailm boeoln pour l'oui$. ohm est très facue et très pratique, $à mus.

C"ftdibr&MeretomintzodultdM*Iàýeu-icie, avem ioin de âgk*iw ý vin, C'e"4dttF
ýMet dont Doué avons Paru et en le. PI&W d'anrèter toute forin«tation du vin

wks ehevilles de 44,:suxqw Ce'4= là M»g* dé% r«Wxw de la cuve re, fiàamt jeubir l'opération importante du 40Mlm l"s', ý.9=t býmwup de vin, il fautt Nus la fin du
*"o des bouits de Jý*& M*Olpt, P&e»- fram. Si nous n*en avoue pu parlé aýv"t.

inereq4mant , - 'dila mi fùt, eeat pour no pan intenmte filet ý dof t tremnt muh, le mou '06 Po'' M faire 0oteir les &Vwèffl puttes,
ýk uni iýofpweuz de 4effl ou trcas %pmow de vtniacatim>'

audocé, îât i appe I»wwt0anesuý tà-&detle ômVerde 8twWü4Veý- un vin IlAetîôll de I!invrdpwne pu Wmer PA>6#« Ile dans leJW6PW&«'ý èu-i.ýàt dé iaùlfeeum obtmiw l&:ý ýque noué v0àiffl 4e rý dam les pre. pu'le- «OWr vu l'a de Mèch" soufrées'de 'ilid %UÎWMý le dèeavap.4l 77 0, Il44M- 'et WM dêg4ftdý j" ý "de carbobique ew,, erfw
dont 41 4we eturé au gartir di it, ý.4pt. madié lie

-wumé, dâU"ue;,ý comme li'dde. ;ýýj Mm dé faïence 0ongW*m iii-Wn trblok
ùet 41dable, il.,4»t le -ou de 0,sJý fon" et qt'im ehai£g:«r là

m1w ý de temps en temps avec le Viný de e; , quand 6 soufte est fondu cm y #mW"
MephX (pb nous ayom mis en bouteiIý- à deux repri&m dee bu" - ptpièr d'J1ï1t14ý

dënb-nlèmè -dam las vm'#-ÇiuAt"beM'Ë$ 1ýPé qu&»Ï Ï lx bOAde, fi «M t simploment Adà J& > te oAm4on'Wmuiante, loý de a à *eàîý*£(ýmt la mJde en o1xve, et se tin fumet Jwrý &ýVec eMýetWu ue réfýk-. le bouchon. Cie làses, de ýý pùuce;'& défaad d'amifflte
la au PM44mi ce trffl, .0pémtioÙ du reinplimw pour M#blir dee band» de pàiÀ« on de

défflo par le demus d6 la ouvo'" tiài B'q.Xý à &»Ber JRV vin 4&ý :..
iÏitwdà &a% acide le«boniqûù qui 4"t oiig F«"iM d'04 -A ueprm lé éow&
XM5Mt,ýq»e eaw, quùiqeîwý ' le 4kUvý, le ýiJU qtà vient, d'ftrý mi% en tcof,- :ý ' 11::ý . lhpér n eet m«àoe, fermenta pp" 06ufrér1ý%1 poýom du- *Auneau',ot viot oSti eau une tion Ob' commëbAe w ýA t tA<ha

où il ýUwiMîê soufi* hune browe de fer, eât,à: euuï 411,04 *,6" 1i1ý um rantupe et ýuü 1'ùïtrýdu1î 4ý41e ton
ayant sûfn de maii

*WiW Y*ýý'PhJ8 d'"do'îiý teftiý 4ý- iii
ýffl, 400twýe»ý IP449 4ý,#Ue vin "Ëýetýï "Pli 'M w
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