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sucre. Cette opération appelée “maltage”
se fait par le trempage de l'orge, & une
température douce, le germe se forme
au bout lde quelques jours; on étale en-
suite l'orge a 1l'air, puis & la chaleur
pour arréter son développement et le d&
truire. Le grillage du malt se fait dans
un appareil appels “touraille”. L'orge
maltée est ensuite moulue grossiérement
et mise en sacs pour étre conservée au
see sans inconvénient d’'altération.

La saccharification s'opére dans de
grandes cuves appelées “cuves matiere”;
" on dépose le malt sur un faux fond, en
couches 'de 30 & 40 centimetres; on fait
ensuite arriver en. dessous de l'eau
chauffée 4 60°, on bra"sms"é aussitot ce mé-
lange vigoureusement, de facon & ce que
leau pinétre bien le malt; aprés une
demi-heure de repos Ipendant lequel 'e
malt se gonfle et absorbe l'eau, on remet
ensuite autant d’eau & 194° de tempéra
ture et on recommence le lbrassage °‘i¢
maniére 2 ce que la masse soit parfaite-
ment délayée. La température du mé-
lange doit aveir & ce’moment 158° envi-
ron. On couvre fa cuve pour maintenir
la chaleur. Dans cette infusion, la dias-
tase qui s'est formée, rend I'amidon so-
luble et le convertit en sucre; l'eau se
trouve changée de sucre, de dextrine ct
d’autres principes solubles.

Apres deux heures de repos, on souti:c

cette dissolution au moyen d'un robinut
placé entre les fonds de la cuve et on ia
dirige dans un grand réservoir. De 1a on
I'envoie au moyen d'une pompe dans s
distributeurs pour les chaudidres de
cuite.
- Ie malt n'est pas épuisé par cette pre-
miére opération que l'on renouvelle 2
deux, et méme & trois reprises pour 4
briquer la biere double et *la petite
biere”. "

Pour l'agrément et la conservation de
la biere on l'aromatise par le houblon-
nage : On fait bouillir les fleurs ou co-
nes de houblon qui cédent au moit leurs
principes aromatiques. Les»chpudiéres
de cuite sont assez grandes, d'environ
660 gallons de capacité. Le moilt est
amené par un robinet placé au-dessus et
chauffé presque & 1'ébullition. A ce mo-
ment on y met le houblon et on maintient
la coction 2, 3 ou 4 heures suivant. la
force et la nature de la biére.

Au bout de ce temps, le liquide est tiré
et conduit dans. des ‘ rafraichissoirs ™,
bassins larges et peu profonds ol il se
refroidit rapidement jusjyu'a 59° tempé-
rature convenable pour la fermentation

Des rafratchissoirs; le moidt passe dans
les cuves de fermentation. On y délaie
une petite quantité de levure provenant
aes opérations précédentes.. La fermen-
tation se développe bientdt et avec ac-
tivité, il se dégage une mousse abondante
que 1l'on enlédve avec des écumoires.

Lorsque cette fermentation tumultueu-
se est achevée,' le liquide s'éclaireit, on
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la- Banque d’Epargne de 1a Gité
et du District de Montréal -

Avis est par le présent donné, qu'un dividende
de dix dollars par action, sur le capital de cotte
institution, a été déclaré et sera payable & son
bureau-chef, & Montréal, le et aprés le mercredi, 2
janvier prochain.

Les livres de transfert seront fermés du 15 au
31 décembre prochain, ces deux jours compris.

Par ordre du Conseil de Direction,

A. P. LESPERANCE,

Gérant.- -
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SPECIALITES Risques Commerciaux 4 20 p.c. de
réduction— Pourquoi tous les marchands ne
profiteraient-ils pas de ce grand avantagef- La Cie
n’'a aucune réclamation non payée— On demande
des Agents— S'adresser &

L A. PICARD,

Gérant.
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Avez-vous une Idée ?—>5i oui, demandez le
Guide de I'lnvenieur qui vous sera envoyé gratis
par Marion & Marion, Ingénieurs-Conseils,
Bureaux-{Ed'ﬁce New York Lite, Montréal,

‘let 407 G Street, Washington, D.«.
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d'apres les meilleurs systdmes

290 rue St. André, -~ MONTREAL

HORM]SDAS CONTANT, Entrepreneur
Platrier, 609 Berri. Phone Bell E. 1177

sun Life Assurance Gompany
of Ganada

Bureau Principal, - MONTREAL

L’homme habile & prendre des assurances et
qui veut conduire son affaire d’'une maniére
strictement honnéte et honorable, a une excel-
lente occasion de le aire dans cette Compagnie
‘‘ Prospére et Progressive.” Ecrivez au Surin-

tendant des Agences & Montréal.

Arthur W, WiILKs J. Wilfrid MicaHAUD

WILKS & MICHAUD

Comptables, Auditeurs, Commissaires pour
toutes les Provinces

Reéglement d'affaires de Faillites

211 €1 212 BATISSE BANQUE DES MARCHANDS
Téléphone Main 425 MONTREAL

Sl vous APPROUVEZ

la ligne de conduite du “ PRIX COU-
RANT ", abonnez-vous.

Faites-le connaitre & vos amis, amenez-
les & s’abonner,

Parléz-eﬁ a vos fc;urnlsseura afin h'lll
se rendent compte de I'efficacité de sa
publicité. .

<\

soutire la biere dans des tonneaux dis-
posés au-dessus de rigoles; une anouvel!'c
fermentation moins violente que la pro-
miére se produit, elle donne encore une
écume €paisse qui sort par la bonde. Les
tonneaux sont remplis au fur et B me-
sure et lorsqu’il ne se produit plus d'é-
cume, cette biére peut étre livrée 2 la

- consommation.

Pour abréger la fabrication, on em-
ploie beaucoup dans la brasserie les su-
cres de glucose et la maltose, au lieu
d’opérer la saccharification du malt, on
délaie simplement le glucose massé ou en
pains dans l'eau”chaude et on met ce
moit dans les cuves d'infusion pour le
houblonnage.

D’autres procédés de fabrication lente
et & basse température donment des
biéres fortes et trés houblonnées, telles
que les biéres allemandes. Les bigres an-
glaises, le Pale ale sont de conserve
forte et aussi trés chargées de houblon;
le Stout et le Porter- fabriqués avec du
malt fortement grillé sont encore fortes,
épaisses et trés mourrissantes, ce sont
plutot des bieres de santé que des bois
sons d'agrément. 2

Boissons ménagéres.—On désigne sous
cc nom des boissons économiques que
1I'on prépare dans les familles avec du
sucre et diverses substances aromatiques.
Dans les campagnes, avec des fruits
tombés avant leur maturité, des fruits
sauvages, les marcs de pomme non épui-

- sés, ainsi que le marc de raisin sont en

core utilisés pour ces sortes de piquettes.

Voici quelques n‘eéebbes pour fabriquer
un 1/2 piéce, soit 22 gallons de boisson.

Eau bouillante . 22 gallons
Houblon son W W 5} onces
Cassonade ou sucre brut . . 6.6livres
Levure de tidre . 51 onces

Mettre infuser le houblon dans l'eau
bouillante et aprés une demi-heure, pas-
ser et dérayer le sucre dans cette in-
fusion ; faire bouillir le houblon dans
quelques litres d’eau pour achever de le
dépouiller de ses principes aromatiques’
verser le tout dans le fat et compléter
les 22 gallons avec de l'eau. On délaic
11 levure dans le mo(t contenu dans le,
tonneau lorsque le tout est mélangé. La
fermentation- doit durer de 5 a 10 jour:
en €té et de 15 4 20 jours en hiver.

Autre boisson d'orge:

Cassonade .1 livres
Orge . . . . . . 1§ pintes
Creme de tartre . . . . . . . 1} once

Faire bouillir l'orge dans quelques li-
tres d'eau et dissoudre la cassonade dans
cette eau; compléter les 22 gallons d'eat
et laisser fermenter une gquinzaine
jours. s

Clairette économique:

Raisins secs . 5 livre:
Pommes séches . . 2 livres
Baies de genievre . 3 livre

Faire tremper les fruits la veille dt
I'opération, dans quelques pintes d'ea’
tiede et les mettre ensuite dans le to:
neau, on écrase le genidvre pour qui
donne toutes ses propriétés aromatiques:
et. on remplit le fit pour compléter Ie
22 gallons d’eau.

Au bout de quelques jours la fermer
tation se produit et dure de 10 & 12 jour
selon la sajson. Cette boisson peut étr
mise en bouteilles ol elle devient gazeus
ct pétillante.



