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cidre doivent étre parfaitement nettoyés ; c'est une condition rigoue
reuse du succés, Voici les moyens & prendre dans ce but :

1o Délayer un peu de chlorure de chaux dans de I'eau et,
aprds avoir versé ce liquide dans le tonneau, agiter celui-ci dans
tous les sens, le vider et le rincer avec de 'eau pure.

20 Aprés le traitement au chlorure de chaux, verser dans le
tonn-au un peu de lait de chaux, agiter dans tous les sens, enlever
le 12t de chaux et rincer avec de l'eau pure.

Maladies du cidre.—Les cidres, comme les vins, sont sujels a

diverses maladies,
. Quand le cidre ne se clarifie pas lui-méme, quand il reste
trouble, ce défaut provient de ce qu'on a employé des pommes
trop peu mires ou des pommes gdtées, ou encore d’un arrét de
fermentation causé par un brusque refroidissement de tempé.
rature,

On remédie & cet inconvénient en ajoutant par 17 gallons de
cilre une demi livrs de sucre dissout dans du cidre tidde ou
chand. La fermentation se ranime. Quelque temps aprés on
soutire.

L'acidité est due & un ferment, Il est difficile d’y remédier, mais
on parvient & prévenir cette maladie en prenant toutes les pré-au-
tions nécessai:es, telles que nettoyage des tonneaux, soins pen-
dant la fermentation et le soutirage, par le soufrage des tonneaux
(en y f.isant briler des méches soufrées), el surtout en préservant
le cidre contre i’action de I'air au moyen de I'huile d’olive. On
conseille aussi de pratiquer le collage comme pour les vins au
moyen de la colie de Foissm (isinglass en anglais) employée &
raisnn de 2 onces de colle par 15 galions de cidre.

Qoand le cidre devient gras, ajoutez-y par 15 gallons, un
demiar| d’alcool dans lequel vous aurez fait dissoudre un peu de
tanin (4 oncs).

Le cidre qui a contraclé un goit de moisi est agité pendant
quelque temps avec de I'huile d'olive,

Mise en bouleille.~Tant que la fermentation tumuliueuse n’est
pas t rminée et que la clarilication n’est pas compléts, n'essayez
pas le mettre votre cidre en boutrille si vous voulez éviter des
accidents et 'explosion de vos bouteilles.

Le meilleur temps pour la mise en bouteille serait du mois de
février au mois d’avril, car plus tard, & I'arrivée du printemps, il
se produit une petite fermenlation presqu’imperceptible qui
pourrait troubler la limpidité du cidre et nuire au soutirage.

La gloire est plus facile & acquérir que la vertu ; on peut arri-
ver & la premiére en combattant ses semblables, on n’att-int la
geconde qu’en se combatiant soi-méme. (Buieen)

Comme le miel qui est fait des fleurs du thym, herbe petite et
amere, e t le meillenr e tous, a ns1 la vertu qui se forme dans
V'amertume des humiliations et des peines est la plus excellente
de toutes. (Savt Frangors pe Sares,)




