LE PRIX COURANT

peaux. En effet
trés propices 3
de bactéries qui se multiplient trés!
rapidement et fertilisent la chaux.

ces saletés sont

Ces bactéries produisent un puis-|

sant effet sur les peaux, ils liqué-
fient et réduisent tres rapidement la
bulbe du poil, mais aussi ils dissel-
vent une gra;nde partie de la subs:
tance dela peauw, produisant ainsi
une perte de poids et de solidité ;
dans le cuir lourd, ils empéchent ]«1
peau de gonﬁer et ne soulévent pas
la chair qui devient filamenteuse,
de sorte que ’écharneur ne peut ni
P’enlever & la brosse, ni la couper,
il doit alors - entmller la peau elle
méme pour pouvoir enlever cette
chair récalcitrante, produisant une
nouvelle perte de poxds qui aumlt]
été épargnéesi les précautions indis- |
|
Y

pensables avaient été prises dés le
début.

8i les tanneurs qui ne possédent
pas assez de bassins de trempe, vou-
laient transformer une et méme’
deux de leurs fosses A chaux (selon
le nombre de peaux qu’ils ont a
traiter) en bassing de trempe, dans
lesquels il leur serait possible de
laver les peaux avant de les mettre
a la chaux (le sapg et les autres:
impuretés, étant plus solubles dans
’eau que dans le jus de chaux plus
dense) une quantité de désagré-,
ments qui se produisent an cours
de la fabrication seraient ¢vités. '
Les peaux ne demandent pas i rester

longtemps dans l’eap. Deés qu'elles
" sont décornées on peut les jeter dans®
le bassin de trempe jusqu’'a ce qu'il"
y en ait cinquante. On peuat les’
retirer ensuite, et si la chose est
possible, il est, bou en retirant les
peaux, de faire couler dessus de:
I’eau claire. Une fois retirées, on '
les laisse égoutter pendant un court
espace de temps ; on peut alors les |
mettre en chaux on doit prendre,
soin que celle- cn ne soit pas tropI

forte, il faut les retirer le méme| -

jour, et les travailler graduellement-
jusqu’'a ce qu’elles aient leur nou-|
vellé chaux.

8i les tanneurs voulaient préter,
plus d’attention au lavage» des
peaux, il y aurait moins de taches
sur le cuir; le temps employé pour
le, travail de la chaux serait rae-
courci de déux ou trois jours, et
enfin il n’y aurait pas de perte de
matiére. ‘L’écouomie du temps fe-
rait amplement regagner au tanneur
la perte de une ou deux fosses i
chanx employées comme bassin del
trempe, et il y aurait moins de!
peaux abimées. ;

Les peaux de boucherie qui ont

été saupoudrées de sel, doivent étre; gement depuis quelques années de nifr,

lavées avec soin. Bxen des tanneurs | |

!
pe
ﬁa production de Fété

usent yue parce que les peaux ont

soin que d’une ‘seule immersion,
c’est une grande erreur.
Si aprés que les peaux .sont res-

tées dans le bassin de trempe, 1'ean

contient, par exemple, 4 p. c. desel,
il va de soi qu’il reste & éliminer
une solution de 4 p.c. de sel qui se
trouve encore dans les peanx ; celles-
ci doivent donc étre passées denx
fois & I’eau claire, afin de les rendre
aussi frafches que possible.

Le tanneur se trouvera bien de
passer ses peaux dans une chaux,
vieille et douce, avant de les placer
daus une chaux fraiche,
viendront flexibles et molles et elles

seront. ouvertes i point pour rece-.

voir le tan, mais si elles ne
qu'insuffisamment  trempées, -
deviennent dures et plissées et.elles
tsont trés difficiles a4 ébourrer et a
écharner.

<o prétant un peu d'attention A
ce qui est dit dans le cours de cet
article, on fera disparaitre beaucoup
de petits ennuis et ce A la satistac-
tion et du tanneur et de 'ouvrier,
-—Leather trades uuuhu uml Repor-
fer.
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LE VIN
(Suite)
[ De I Epicier]
I1est tort probable que que I(lll(‘\
unes des vertus de ce vin, dont ige

initial est aujourd'hui de-plus de
deux ciecles et demi, sont dues en~

grande partie & U'imagination de ses

consommateurs.

Lia Suisse et I"Autriche propre-
ment. dite produisent une
grande quantité de vins, mais tous
de qualité médiocere
Hongrie en  posstde
parmi lesquels le Tokay.

La Gréce produit des vins.com-
muns,-peu estimés ef «des vins de
quueurs tres recherchés. Parmi ces
derniers’le malvoisie, dans un ton-
neau duquel le duc de Clareuce de-
manda a étre noyé, tientla premiire
place. -

Depuis la domination mahomg¢-
tane, la Turquie et les pays asiati-
ques riverains de la_Méditerranée

d'excellents

ont presque (ompli-tement cessé de -

produire du vin dont l’usage est
rxgoureusement interdit aux musul-
mans., Le prodmr, de leurs v1gues
est consommé en nature, et ne s'ex-
| porte que sous la forme de raisins
| secs. LN

La viticulture s’est-emparée lar-

Algérle et de ld Tunisie ; mais les

elles de-!

elles

Teipes dua

ANSEZ

par contre, la,

,

vins obtenus n'ont pas donne, (h-s

légarement salées, eltes ont—be—Hmbord: ot : :

té, les résultats que I'on éait en
droit d'attendre des terroirs qui
produisirent autrefois des crus™trés
estimés desx Romains,

Peuat-étre le choix de eépages a-t-
il laissé & désirer ; peut-¢tre faut-il
laisger aux vignes qu'on y cultive
le temps-d'une acelimatation, d’une
transformation parfaite ¢ Peut-Gtre

encore, devrait on employer pour
les réeoltes de ces elimats si diffé:

rents du ndtre des proeédds de vini-
fication particuliers ¢ Ce sont [ de
Lgraves gquestions que nous ne pou-
vons qu'indiquer dans cet article,
rsans cherelier & les résoudre,
elles sortent enlicrement de
adre. ‘
Yinification — L préparationy nh

])Iu\ exactement la fabrication du
vin, n'é¢tait hasée jusqu’ en Aes der-

nidres années que sur,deés domrées
empiriques quiun longsusage avait,
Ctablies, Mais les savants travaux
‘de Pasteur et les yecherches de ses

soy-

continuateurs ont fait entrer  les

viticultenrs daps  une voie plus

seientifique, ' '
Li fermentation  alcoolique, qui

transfopme le jus de raisin en vin,
n' pas sculement powr effet de
chapger le sucre en aleool, mais elle
cipodifie également les autres prin-
molt. huiles . essen-
lu dles et ¢thers, qui donneni-au vin
i saveur particulicre et son- bou-
quet, ne lnu-\hu-xll, pas. en effet,
dans le jus e raising s paraissent
ctre e résultat d'une réaction de
I'iteoot aver-tes—autres produitsde
Fonvdation et se produre encore
apres que la fermentation alcoolique
a cessée Nul ntignore, enoetlet, que
L saveur et le bouguet des vins
aungmentent avee leur age, '
Nous indigquons ic¢i succintement,
les principes généraux quic prési-
fdent il fabrication normale d’un
hon vin,  Les viticulteurs ne - sui-
vent pas. 1ml|ullrs Ces 1)1((( plm
dans la pmthm saertliant” sonvent
laqualité ala quantité ou a4 'Geo
“nomie de main diuvee. La qualité
du eépage et un facteur hnportant
“dans Ta vinification var, 871 est aisé

Los

Jde faire du ovin médiocere avee de
bons raising, on ne peuat en faire
un bon avec de mauvais.

Le vendange a, ensuite, une ae-

tion tres ((m\u](x.tblc Il l.lut en
oﬂ.\luo le raisin soit mir a pomr
Vert ¢ncore, il donne au vin une
“saveu r‘qtyp(i([ue que rien ne pourra
corriger ; de plus, il manque du
sqiicre néeessaire pour produire une
“quantité  d’alcool  normale. Trop
il sera liquoreux oi, s'il a
Sllbl un commencement de fermen-

car



