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pouriront encore être apportés dans! 0 î trouvera très bien d'tablir des'douces, employées seules dans la
la culture <Ilu pontmmier et auroxît chenminées d 'appel au moyen dle fa- falti bation dlu cidre, donneîîit une
pou r résultai s iîmmédilats Il'accrois- gots disposés verticalemnut (le place bisson (le conservation d ifficile, à
menent et l'a«inêéliirt ioni (les pr-o- cii place pour aérer lint.érieur <lu1 cause de leu r pauvreté eti tannîin.
dîi 1. tas. lPendanît les jours quii squivront, Un mnélangée le de p>ommnes amères,

Nous nie voul ons lin,oc<cupîer ici la rév-ol te, on tuett.ra d'abord les pourý ( le pommes douces, dtonne
(J i1e ds <l Iétal l s d e fab1)r icatILion11, lais - po>0it lit es ecit coucl he t» i nice, p 1Ilis tard n n cidlre de -ons.ervation facile.
sant ciièretîtent de côté les jIies- on p>01urra augmenter J 'épaisseutr P>our les cid res q1ui <loi veut, être
tMons (le cuilIturme, dan s l'espoir d'y quhandi les fritts se 4eront débariras - consomumnés assez prmuptemuent, oit
revenir à tîtte époque< tîtrc - .4é dê e la vapeur (l'eau (lui se dépose. pourra se mtot.eri (le mîélanger

ltév-olfr (les pin mes.-La (J 1ali té dtîl à leur surfacte. Si on n'a pas (le (< le pommes altires à ~ de pommes
cidrie d<lêpid beai<oup 1> es soinms pliace pour1 abri ter- ler-poîîi tues sous douces.
<ii i ont accomp ~agnté la récolte dles u n toit, il faudlra les recouvrir avec D'uîne mtanilère généêrale, nous
fruits4. Oti dtoit. récol ter les polît- <le la paille, ou mtieux -encore avec excluiis comnplètemîentt les pommîtes
tîtes qumelqutis teiti lis avant lf-tir ita- d (es pai Ilassouls, le façoni à les sous sûres oit acidles <le la fabricatiotn.
tui-i té cvnllt,<ai- el1les miûOrissentLlai re t Ie 'tioni les pluies. Cependant, 'i l'oit vouilait oibtentirt
parfaiteet, en tas et seciievmir P<que <lc la ftbrication du ciedre.- nu ticui-re cîttir et léger, <le fermuenta-
plus lontgtemps aintsi. Auitanît cIUc Lorsque les pommes ont atteint leur, tioti rapide, oit pourrait ajouter unt
I)055il>le) la euce ltte <!1eaêr at comp tlète mîaturitéles îc .t v< - ,i <lix ième <le pommties sûres.
par ii îî temps se(- et ap rès la dipa
rit ion le la rosée, car- les pommnes
mîoutil lées sont sujettes à la pou-
ri(Il i-e..

Le gaula tge doit. être rejeté, caril
011 br-ise beýt tl coul ( le ict îî'sp<îî
ties et celles là seuilemienît. sotnt <celles
quii <loti1liit dles frîî its. Il fauilt
ni <- tîtoît t 11el- dlanls les a îrset se
collir les bt-a liltes def bas e I iauit
si les fruiits nec t otient. 1)-L touts
ains4i, oit pourrai: se se, vtr dl'un cro-
cltet, ci bois î><t t'secotier les ext ré-
mtités les br-ancheî s.

Conse<rv-ation (le": pomme<s-. - l'~es
p)ommestf sonît. le lu, o- <rdinaire-ent
eoits<-rliVées ein uit coin qu<~tel conqujtie
de< lL fermnie oit (Ili ver-ger. E e
soînt aintsi soitumiises ïï toittes les lu
fliiences <Aecxtpitinoccasion-
liées par- tes iintmpéries <le l'air, Si
les pommiiles lie sont. tpas eoie-ts
elles peu vent. C-prou v er unei perte
en sucrIle t.ise- coîtsidéî-able, si les
)Iiles4 so11tt fl'i-éqeti tes , enu outtre, les

ge-lées désor-ganisenît, les t issus et
al tèren t la <lua lité les frutits. La
-pt- -u- :îînîtière. ucu pett se
dlémntrer- t. tès facilemttît enî pla-
Çatit penîdant v inig- <îa t e hecures
une pomnme <bais ii verre <'eau.
Aut bout <le ce temtps, ot p'ourra
s'a ipercevoir <que l'eati est devetnue
sucrtée ; lotie l'eau Il i verre a 'n le-
vé une certaine quianîtité de sucr-e
conitenue danis la poimme ; l'eau <le
pluie agit dle mîême. Les upommîes
conservées -à F air- et mouillées pai-
les pluies donnîentt uneti plus grande
quantité <le jus, mîais beaucoup
muoins le mattières suùIcéesý catr
celles-ci ont, été entraînées dlants le
s01.

On devr-ait toujours conserver les
pomumes à l'abri, soit danîs les col-
liers, Soit souls les hangars.

De toute façon, il nie faut jamais
donner -aux tas plus le 0O11. 50 à0mi.
60 (le hauteur,7 car la fermentation
pourrait y dlevenir trop active et
engendrîer la pouri-tiurie.

- - - - - - - - - - - - - - --~- -~ . . . . .

dloivenit se livrer sans retardl à la
fabric-ation (lit cidlre ; at tendr te que
les fruits soient en partie pourris.
serait tînt grand< tort, car- oit se pri-
vernit ainsi <'une quantité notable
<le matières sucrées. Le niêminl-

D>e niomb reux cultivateurs revomt-
mtandent d 'emuployer- les fruits sûrs.
dans le but d'obtenir mîie bonite
clar-ification. A ceux-là nous lirons
qu'on pet obtenîir <les cidlres très
Ilimid aes, avec le seul Imélange <le
pommnes dlouice- et amtères et (lue, <le

t-ait le bioyage <le frutits avalt leurette façon, la boissýon est toujours
Mîaturiité comnplète. B3eauicouip <le plus corslée et mloitis <titi-.
Pet-soinnies pr~étend<en t enc-ore qju'il Eci-asage- dei. poisiies.-loti opé-
est nécessaire <l'avoir dles polines rer l'é<-rasa,-.ge ou biroyage (les fruits,
pouries pour faire lu bon) cidre, et on utilise les lt irs a p)iler les muou-

il eble mtalhîeureusemîenît iînpos lardls et les broyeuri <les moutardls à
silîled<e les en diîssuadler. PoIn [unes.

Voici cepentdant, 'à titre <I'cxciii Le tomur -à pil er a,~ quîoi qu'onii dise.
pIe, quelques chiffres qui dans leur l'iiicotvéuient <le i-éduit-e les fr-uits

froie lgiqe, Ot pus ic-pid ('1 bouillie ; lit Js <levieî.ît, dlanîs
que la dissertation la-« plus habile cas plus dilihetle ail PrIIIier, il est

épais et lent à s'éc-lai rci r. L'i ustal-
îm'u'm-s cei- et il exige un cm placement

- assez considlér-able.
...u.............-85.50 S.806 Les *broyeuîrs <le po~îmmes monît aui -

Matière sticrée.. 4.80 11.3o> 7,.so jouli-nIl Ili très r-épandu ts et tendfent à
'l'issu végétal.... 5. 05 :1 05 "2 (., r-empillacer- peui à peu les tours -à
Goiîi<'---------... 4.06 2.15 2.02 piler. Ces instrumîtents se r-ecoitn-
A eitkttmn-rl il pe, -- . nrand(entl3rE hoir iiai-,ülé mela-
pectiquie, tan - ti t litais surt-otit parî la q ual ité dIi

-niique acétate, Itravail qu'1ils four-nissenît. Avec eux
alcalins ........ 0.50 05 tlla pul Ipe est ob>tenue à l'état<e<ii

________ ilon V<îilie, <'est à (lire (lue les plus
Total------1..0(0.,)() .0 63 gi-os mîor--eauîx il at teignent pas la

grosseur- dlune ntoisette. Avec nuOit voit par ce tableau que les br-oyeutr <le pommnes, deiux hommes
pommîies pourries contiennient beau- ipeuvent broyer de huit à <lix hecto-
coup mîoinîs (le sucre que les pomnmîes litres 'à lheure. Si lI!ùIstr-tIIentegst:
i mû-es. Or, le su-re donnte seul de aIctionlIé 1î;Ir ilt mtaniège, on .peut
l'alcool aux cidres. écraser <le qluinze àâ vingt hie-tolitres

Ln outr-e (le la dléper-dition <les à l'heure.
matières sucrées, les fruits pourr-is,. Macéra<tio n des pulpes--La. mîacéra-
onit subi une altération organique tiomi les pl)tlpes est passée dants laqui a enlevé pr-esque tout, le l)arii'iîi pratiqjue courtante, bien qut'on ne se
conttenu dans leur intérieur, parfumt rende pas absoluiment. <-otpte (les
qui tonne un bouquet spécial à effets -produits pîar cette opération.

clt:uqe ci-. - Ctte itI-aeùî-ation a pour butt : I
MéIlange dîs p)ommes. - P>lus leu Ide dévoî pper une, coloration brine

pomimes sontt mélangées, plus lei de la pulpe, par sou oxydlation 'à
cidlre a <'arôme, car- les qualités et lFair ; sanis la miacération, le cidrîe
les parfums des différents fruits sel aurait peu île coutleur et serait peu
complètent. mutuellemîent. ;apprécié ;

Chacun sait que les pommtes' 2o Les cellul~es qui nî'ont. pas été


