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que le vin sorte, par le irobittet, clair

conuiie (le l'eau (le irochie;

100: -Mettre le viii cil baril, dans ne
cave assez fraîchte

i 10 Le boire.
N. 13.-Si l'onî veutt avoir un viii

pluts géniéreux, oit n'ajoute quie peu
ou1 poinit d'eau alix graippes écraisées
cepend(anit, quiand le raisini n'est pas

assez sucré pour faire lun viii agréable

au goût, il faut cencore ajouîter ait

moinîs iîîe livre (le sucre par gallon (le

liquide.

Vins de fruits

Reuelle pour préparer à la iuajswi une exu-
cel/cuit' bois son fi nr;ien lée avec lous les
fi nîlsju iet ,, tls qesili(els
cerisesfabis rie, niiircs saura-
ges, blîo Is, cassis, e/e., sans oublier les
raisins de inotpr pr ovince, sauvagcs ou
cul/iés.

in Cueillir les firuits ait lson 1mo0
ilent, c'e.st-à 'dire assez îmûrs pour
qu'ils aienît toute leur saveur, imais pas
trop mlûrs, puis lesi nettoyer avec soini

eii les débarrassantt à la mîaiit (les

queues, tiges, feuilles, fruits gâtés,
etc.;

2" Eceraser les fruits datts utu vase
bien propre, à la ttain oiu avec unt
pilori (le bois

30 Placer les fruits écrasés avec le
jis dlaits une cuive bient propre ; cette
cuive peut être un tonnteau placé (le-
bout et dotit on a enlevé le fond suipé
rieur, ; at lsas (le ce tontneau on a eu
soini (le mettre un robinîet et (le placer
à l'intérieur, sur l'ouvertîure dli robi-
net, utu balai de bois, oit uîîe petite
botte (le paille maintenue en positioni
par ne pierre ou autremntt ce balai
est destinté à arrêter les parties solides
des fruits quanîd ou voudra retirer le
jus par le robinet

40 Verser sur les fruits écrasés envi-
ronl un gallon d'eau pour 8 à iolbs de
fruits, et laisser macérer le tout pen-
dant 34 à 40 heures, en mélangeant
de temps en temps avec un bâton bien
Propre;

5O Retirer le jus par le robinet et le
verser dans un tonneau de fermenta-
tion ; pour ne rien perdre, presser la
Plpe des fruits avec une presse si on
emu a, et verser encore cette seconîde
Portiotn de jus dans le tonneau de fer-
tuentatiomi;

60Voilà donc le liquide (jus et eau)

prêt à recevoir le sucre. Ajouter a c
mlomlent (lu boit sucre raffiné à raison

(le 3 lbs dle sucre par gallon d'eau etui

plye ; cette (quatité doit êtreau
mientée si le fruit est tiès acide, et

diminuée si le fruit est par lui-mtêmie
très sucré. Reinuer pour1 bien fajire
foudre le sucre. (A la irigueur, la cas-
soniade brune pourrait suffire pour un
vin moins1. délicat)

70l Ajouter i once (lecème (le tartre

par gallon d'eau emiployée ;cela se
fait en) faisant fondre la cirème (le tar tre

(huis n lieu d'eau bouillante

S~' La temipératuire du liquide étant
auitant que possible (le 750 à 8 Falir

(chauffer la chambre où se trouve le
tonnueau , si e'est nécessaire), la fer-
inlentation comnnce après quelques

heutres, auigmiente rapideiiiemit et après

4 al 5 Jours elle est asse, avancée pour

que loji puisse soutir er le vili dans
des tonnteaux ordinaires pulacés lîoîi-
zoiîtaleinent;

91 La feriiientation se continue et
s' achève (lans ces tonineauîx qu'o0n a
,solin (le tenir toujours pleinis, et sur la
bonide desquels on pose sitiilleileiit le
bouchon sans l'enfoncer

10- Lorsque le vini a cessé (le tra-
vailler (nie (dégage plus (le bulles dle

gaz), 0o1 ferme la bonide et on laisse le

vin ireposer plusieurs tlois, après les-
quels o11 petit le mettre et bouteilles.
Les bouteilles pleîiles devronit être
teniues (dans ne cave assez fraîche et
couchées sur le côté.

EN GLANANT

Napoléon et les bals masques

L'un des plus grands plaisirs de
Napoléon était le bal masqué. il y
eni avait à la Cour ;et, de plus, du
temps de Joséphine, le ménage imipé-
rial se rendait incogntito aux bals de
l'Opéra. Uii jour Même, ils se per-
dirent e'i ne se retrouvèrenît que chez
eux, bien que l'impératrice ait intri-

gué son mari sans le savoir. Pendant
quelques hivers ce ne fut qu'unie suc-
cession continue de bals particuliers
où le masque était de rigueur.

Seulement, il ni'était pas possible à
l'empereur deé passer inaperçu parce
qu'on le reconnaissait facilemnt à
son liahitude (le croiser ses mains d1er-
rière le dos,

Pour fav oriser les ituiprél us et ii'n-
brog-lios, on inistallait uit ii igasiii (le
costlîîlîes où les invités pouvaienit Cil

chiangler plusieurs fois. Grâce à ces
déguîseitemits variés, 1' eipereuir espé-
rait repr endre soit iiicoggilito ; mais ses
iiiallieîireiises miainîs le ti alissaemt toit-
jouirs.

Seuls, les coturti sans, av isés savaient
nie pas- le reconniaîtrec... JEt huie damîîe
(le la cotir a qui Napoléoiî degutisé en
cliieiilit, adlressait quelque galanut eoin-
pliiieit 11e craignît îxîs (le s'écieWr,
sûrle (le flatter l' impér iale mîanmie :Il
y a vraimnt (les genls qu'on1 le devr1ait
pas laisser enîtrer!

Ce soir-là, la joie (le Naîpolèoi lie

Uin président simple

Le lprésidenit 'lléo(loi Roosevelt
doi t nue p airtie (le sa ptopuilarité aux

1'.tts nisà la silliplicité (le soli ca-
r actèr e, à la jovialité (le ses mianiîères.

Il v a quielques jours, il se rend(ait,

Précédéè et sulivi des autorités mnîluiici-
pales et aica(léii1iques, au M\eiiioi ial
Ilall où on devait li i eliiettre le dih
plôiime (le 1>0(10/ /11/is lhonor is caa q~ <11e
vienît (le lui conférer, 1'Université (le
Hlarvard. liii1 route, il ap)erçoit, aui

premier ranig (les curieuîx, uii vieil
original joliii, "le miarchiand( dorait
g1es 'l 'qlii est, dlepuis (les alimiées, P'auli

(le toits les étudiants (le 1' ITîiversité
(le ILarvardl. Aussitôt le Pi ési(leit
s'arrêéte, fait stopper tout le cor tège
officiel et, tenmdanît la muain ait iar-
chaud d'orantge,,

-lIallo, johin, vieille branche, tope
là !

1,1t Joliii, (le la façon la plus natu-
relie, dotnne unvioru slaelaî
aut Présidenit, eii lui dlisant

Yoit arc all rig k!, Tdi' /
(Teddy est le diiînnlutif dle Thtéo-

dore).
Et la foule poussa des lîourrahs.

EPUBLIC a raison d'être pleine-
Sment satisfait de la saisonu que

lui ont donnée les directeurs du Parc
Sohiner. Espérons qu'elle a été
a.isez fructueuse pour les dédomutra-
ger des grands frais quî'ils ont dû exi-
courir pour offrir aux spectateurs ali-
tant d'amîusements et uine mtise en

sneaussi soigntée. Oit lie conntaît
pas (le pays où li progriilmiie soit
aussi varié et aussi comiplet poîir la
modique somme de dix sous.


