
LE PRIX COURANT

die liqueur, qui est recueillic et mise
dans d'e petits fûts que l'on bonde it'gè-
rement. Une légère fermentation se'pro-
duit et fournit un peu d'é.cume qu'on
laisse échapper. On soutire ce vin à plu-
sieurs reprises pour obtenir u vin de
liqueur dont la qualité d6pend princip-ï-
lenuent des raisins emp103-'2..

Les vins de Porto, de Madère, de Xé-
rès, sont alcoolisés de Mianière à les ren-
-dre secs. Cette eau-de-vie est ajoutée
après-la epemi re fermentation.

On fabrique encore des vins de li-
queurs avec des raisins secs de Vourla,
Chesmé et Yerli. Ces raisins du Levant
sont blonds et très sucrés avec un goût
agréable de muiwat.

Avec 100 kilog. 'de raisins secs quo
l'nmet dans une cuve, on ajoute 3-00 li

tres -d'eau là 15 ou '200. Par l'effet de la
diffusion, le sucre et les matières soli-
bles son.t absorlbés par l'eau dont la den-
sité augmente, et tomblenît ant fond d.ý
la cuve. Aussitôt que la feîur.entation -e
manifeste, on soutire la moitfi du moût
sucré et 'pour empêcher toute feimenta-
tion on ajoute ipar hectolitre, 12 à 13
litres d'alcool extra-fin à 9CO.

Après quelques jours de repos, on e
clarifie et on le filtre et l'on obtient ai.,-
si un vin de muscat piossédanit 100 d',-
liqueur avec les raisins sers ýde Vourla,
quelques trois de repos donnent un vin je
liqueur, vendu souvent eomme Musca,,
on l'emploie dans la .préparation ,des vins.
apéritif's, des vermouts, etc..

Les imitations dei vins de liqtueCISdills
vins *de Cette ont encore ce-à vins -de
raisins secs pour base, on leur ajoute
des infusions de coques d'amandes amè-
res torréfiées, de.brou de noix, de gou-
dron, ainsi que des macérations de fleur,
et de plantes. Ces vins vieux et rassis
parfaitement imités ont absolument 'c
goût des vins véritables.

Cidre

La fabrication du c id-re est aussi fii-
die et 'plus prompte 'que celle dlu -yin..
La qualité de cette boisson dé.pend sur-
tout de la maturité et de la nature de.-i
fruits employés et 'du pays ou dlu cru ôft
is sont récoltés.

Il y a de nombreuses variétés dIe pom-
mes -à cidre, on les divise en fruitsagr'
ou acides, doux, âpres et arrgrs. Ces di-
verqes vari-stés sont enco-î'e divisées en
fruits de :Ire, de 2e ou 3e saison siol-
vanit leur maturité.

Ides pommes acides donnert un liquide
'pauvre en alcool et ei tannin, de con-
servation 'difficile. Les pomme-s douces,
associées à des pommes acides et amères
donnent une excellente qualité de cidre.

l*wrsque* les pbmrnes sont mûres, qu3
lý,s iqualitz_.s ont été choisies et mélan-
gé5es, il s'agît d'en exprirrer le jus. Cettp
c'pýrat.ion se fait aut moyen (lu moulin â
pommes qui les broie. Le -pressurage se
fait de même que pour Je raisin au moyen
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de pressoirs. La pulpe est mise par lit
séparé avec de la -paille sur la 'maie" et
on 'donnie une pression suffisante que
l'on renouvelle à deux ou trcils reprises.
Souvent le marc est remis eni macéra-
tion pour faire le petit cidre.

C'est une liqueur fade et sucrée, Indi-
geste et laxative.. On ila met en tonneaux
pour la (laisser' fermenter.

Un mois après l'enctuvage, la giosse
fermentation étant achevée, on bouc'he
chaque-foudre et vers la fin du deuxième
mois, on- peut comnmencer à b>oire le ci-
dre; il est alors tiès clair et alcoolique.
Pour l'expéiditti ce cidre est soutiré et
mis en barriques.

Certaines personnes 'prétendent que le
,qiare n'a pas -besoin d'être soutiré, qu*;

se fait mieux; *qu'l] est plus de conserve
en restant sur sa Mle ; d'autres plus
ccrmpétenites sont d'avis de traiter le ci-
dre comme le vin, qu'il -gagne à être
soutiré avec soint, c'est-à-dire en d'ýhors
du contact de l'air et -qu'il se conserve
mieux en grandes futailles que dans les
-petites. Chacune die ces méthodes est
'bonne mais on. ne peut exîpédier le cidre

qu 'lest soutiré et stparé de la grosse
lie.

Le "cidre paré" ou cidre fort est du
cidre complètement fermenté, là n'est aip-
préeié que dans les pays de production.
LE' cidre consommé au mois <le mars,
avec une certaine 'douceur est nue bois-
son saine et agré;ýb1e.

Poiré. - Cette b:oisson est u cidre
d e poire, tous les détails que je viens 1'ý
donner peuvent s'y ippiqtter. Les pol'
tes fournissent presque moitié plus-o
jus que les 'pommes et <'e jus est bieia
plus sucré. *Le poiré est plus alcooliquef
que le cidre; bien faibriqué, LI ressemble
aux petits vins blattes d'Anjou; mous-
seux, Il 'peut passer pour du vin léger
de Champagne. Ig réussit très (bien dans
les coupages de vins blancs de médiocre
qualité, iqu'il rend plus forts et meil-,
leurs.

Bière
Cette 'boisson d'un usage fort ancien

était suivant Hérodote et divers histo-
riens -grecs et latins, la boisson ordinaire
les Egy'ptiens. Isis et Osiris leur avaient

enseigné la -manière de préparer ce breu-
vage avec le Lilé, auquel plus tard on
substitua (l'orge. Les Gaulois connais-
saie nt la bière de temps immémorial, lis
l'aippelaient "ce revisia" ou "èervisia"
[vin de Cérès]. Le nom de "cervoise" a
continué de suibsister et était encore en
usage au 16e siècle. La 'bère est restée
la boisson habituelle 'de touts -les pays du
nord.

La fabrication com-prendi plusieurs opeé-
rations. La matière 'principale, l'orgc,
contient. une <'ertaine quiantiU6é d'amildon
que l'on transforme eni matière sucr.'ce
par la "saccharificat ion". L'orge est dans
ce ibut mise à germer pour développer
la "diastaSe" qui transformér l'amidon eti


