de -liqueur, qui est recueillic ¢t mise
dans de petits fits que l'on bonde icge-
rement. Une légeére fermentation se pro-
duit et fournit un jpeu d’écume qu'on
laisse €chapper. On soutire ce vin a plu-
sieurs reprises ppour obtenir un vin de
liqueur dont la iqualité dépend principa-
lement des raisins employ?s.

Les vins de Porto, de Madeére, de Xé-
rés, sont alcoolisés de maniére a les ren-
dre secs. ‘Cette eau-de-vie est ajoutée
aprés-la premiére fermentation.

On fabrique encore des vins de li-
queurs avec des raisins secs de Vourla,
Chesmé et Yerli. Ces raisins du Levant

sont h]onds et trés sucrés avec un gout
agréable de muscat.

Avec 100 kilpg. de raisins secs que
l'on met dans une cuve, on ajoute 300 li-
tres d’eawda 15 ou '20°. Par l'effet de la
diffusion, le sucre et les matiéres solu-
bles sont absorbés par l'eau dont la den-
sité augmente, et tombent au fond d.
la cuve. Aussitdt que la fermentation -e
manifeste, on soutire la moiti3 du moat
sucré et pour empécher toute fermenta-
tion on ajoute par hectolitre, 12 a 135
litres d’alcool extra-fin a 90°.

Aprés quelques jours de repos, on .¢
clarifie et on le filtre et 1'on obtient ain-
st un vin de muscat possédant 10° d=
liqueur avec les raisins secs de Vourla,
quelques mois de repos donnent un vin de
ligueur, vendu souvent comme Muscas,
on I'emploie dans la préparation des vins
apéritifs, ‘des vermouts, ete. .

Les imitations de: vins de ll(]llethS dhs
vins de Cette ont encore ces vins de
raisins secs pour base, on leur ajoute
des infusions de coques d'amandes ame-
" res torréfiées, de brou de noix, de gou-
dron, ainsi que des macérations de fleurs
et de p]anteé. Ces vins vieux et rassis
parfaitement imités ont absolument ‘¢
golt des vins wvéritables.

Cidre
fa-

La fabrication du cidre est aussi

cile et ‘plus prompte que celle du yin..
sur-
tout de la maturité et de la nature des -

La qualité de cette boisson dépend

fruits employés et du pays ou du cru 61
ils sont récoltés. -

Il y a de nombreuses variétés e pom
mes 4 cidre, on les divise en fruits aigras
ou acides, doux, apres et amers. Ces di-
verses varisdtés sont encore divisées en
frnits de 1re, de 2e ou 3e saison sui-
vant leur maturité.

Les pommes acides donnert un liquide
panvre en alcool et ea tannin, de con-
servation difficile. Les pommes douces,
associées 4 des pommes acides et ameres
donnent une excellente qualité de cidre.

Torsque ]es pommes sont mires, qu2
les iqualité: s ont été choisies et mélan-
gides, il s'agit d'en exprimer le jus. Cette
cpiration se fait au moyen du moulin #
pommes qui les broie. Le pressurage se
fait de méme que pour le rajsin au moyen
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de pressoirs. La pulpe est mise par lit
séparé avec de la paille sur la ‘maie” et
on donme une pression suffisante que
I'on renouvelle & deux ou trouis reprises.
Souvent le marc est remis en macéra-
tion ‘pour faire le petit cidre.

Clest une liqueur fade et sucrée, indi-
geste et laxative.- On lla met en tonneaux
pour la (laisser fermenter.

Un mois aprés l'encuvage, la giosse
fermentation étant achevée, on bouche
chaque-foudre et vers la fin du deuxidme
mois, on ipeut commencer & boire le ci-
dre; il est alors tiés clair et alcoolique.
Pour 1'expédition ce cidre est soutiré et
mis en barriques.

Certaines personnes prétendent que le

,,_Qflure n'a pas ‘besoin d'éire soutiré, qu'il
se fait mieux; qu'il est plus de conserve
en restant sur sa lie; d'autres plus
ccmipétentes sont d'avis de traiter le ci-
dre comme le vin, quil gagne & étre
soutiré avec soin, c'estd-dire en dehors
du contact de I'air et qu'il se conserve
mieux en grandes futailles que dans les
petites. Chacune 'de ces méthodes est
bonne mais on ne peut expédier le cidre
que s'{l est soutiré et séparé de la grosse
lie.

Le “cidre paré"” ou cidre fort est du
cidre complétement fermenté, il n'est ap-
précié que dans les pays de production.
Le cidre consommé au mois de mars,
avec une certaine douceur est une bois-
son saine et agréabile.

Poiré. — Cette Loisson est un cidre
de poire, tous les détails que je viens Jdo
-donner peuvent s'y appliquer. Les poi
res fournissent presque moitié plus- dc
jus que les pommes et ce jus est biea
plus sucré. Le poiré est plus alcoolique
que le cidre; bien fabriqué, il ressemble
aux petits vins Dblancs d'Anjou; mous-
seux, il peut passer pour du vin léger
de Chammpagne. Il réussit trés bien dans
les coupages de vins blancs de médiocre
qualité, .qu'il rend plus forts et mell-,
leurs. +

Biére

Cette boisson d’'un usage fort ancien
était suivant Hérodote et divers histo-
riens grecs et latins, la boisson ordinaire
des Egyptiens. Isis et Osiris leur avaient
enseigné la maniére de préparer ce hreu-
vage avec le L&, auguel plus tard on
substitua 1'orge. Les Gaulois connais-
saient la biére de temps immémorial, ils
I'appelaient “cerevisia” ou ‘“cervisia”
[vin de Céres]. Le nom de “cervoise” a
contjinué de subsister et était encore en
usage au 16e siécle. La hiére est restée
la hoisson habituelle de tous les pays du
nord.

La fabrication (omprend plusieurs opé-
rations. La ‘matiére principale, T'orge,
contient. une certaine quantit® d’'amidon
que l'on transforme en matiére sucrie
par la “saccharification”. IsSorge est dansg
ce ‘but mise & germer pour développer
la “diastase” qui transforme l'amidon em



