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4 TRAINS PAR JOUR
Toronto et I'Ouest

945 am, 730 p.m.,
10.30 p. m.

am,

L' “INTERNATIONAL LIMITED "

De montréal, 9.00 a. m.

. TRAIN LE PLUS BEAU ET
1. PLUS RAPIDE EN
CANADA.

12 hrs. seulement jusqu'd To-

ronto

Magnifique accommodation doe wa-
gons dortolrs, salons, restaurant et
di passagers pour Toronto, Dé-
troit, Chicago etc. Repas ra-
fralchissements en roate.

WAGONS DORTOIRS PULI-

il;\\' SUR TOUS LES TRAINS DE
NI

et

JOUR D'ACTIONS DE GRACES
LUNDI, 31 OCTOBRE

Des billets d'excursion aller et
retour, seront vendus pour toates

lvs gstations du Canada au prix
dun BILLET SIMPLE DE PRE-

MIERE CLASSE . Bons pour aller,
du 28 au 31 octobre inclusivement.
Limite de retour, 2 novembre, 1910
BUREAUX DES BILLETS EN
VILLE. 130 rue St-Jacques. Tél.
Main 6905, 6906, 6907 ou A la gare
Ronaventure. 7oy

OBTENUES PROMPTEMENT

" A:tbvqu- une Idée ?2—81 oul, demandez le
eide do 'laventenr qui vous sera envoyé gratis
par Marion & Marion, Ingégjesrs-Consells.
aur“u:{ Rdifice New York Life, Montréal,

et go7 G Street, Washingtom, D. .

QUEBEC STEAMSHIP CO.
LIMITEE

ST. LAWRBNCE LINE.

i "mudian,” 5600 tonnes A double hélice. Dé-

$S. “CASCAPEDIA”

1900 Tonnes.
“l'"d:m DB MONTREAL (Section 13)
Hd:" + T Novembre & 4 heures p.m.
m‘iuébec le jour suivant & midi. pour
oo de . Malbale, Percé,
"E:do Rividre, Summerside,
Excell arlottetown et Pictou.
A'u‘é% entes commodités pour passagers.
16 jour g S:Ptlrlt'lon n'est recue aprés midi,
DE: le-%“ AUX BERMUDES
“Xcursions d'été, par le steamer *‘ Ber-

ATt A10a.m., les 29 b

bhe . octobre, 12 et 26 novem-

;.v'r?.? tous les dix jours en suite. La tem-
ure rafraichie par les brises de 1a mer

i ¢léve rarement au-dessus de 80degrés. Les

blus beaux

uaté ot i eovn%:{u de la_sajson pour la
P ot fret. etsalons, adressez-vous
Sy Gentades Ticketsde 1aQUEBEC BTEAM-
e MPANY: W. H. Henry, 288 rue 8t-
Thqu“' W. H. Clancy. 130 rue 8t-Jacques,
i a3 Cook & Bon, 630 rue 8te Catherine
. t. L. J. Rivet, 13 Boulevard St-Lau-
°ut, ou J. B. Brock &

Missaires, Montréal.

HLERELEOCELILTTINETY

@o., 211 rue des Com-

EN ECRIVANT AUX ANNON

LE PRIX COURANT

Dans la conversion du jus de fruits en
deux changements
D'abord, le

jus est convertl en &Jcool, et ensuite, I'al

vinalgre, importants

se sucre dans e

présentent
cool est convertl en aclde acétigu». Dans
ces transformations 100 parties de sucre
dans le jus doivent produire théorique
ment environ 51 parties d'aleool; ¢'est-d
dire, que 'on deyvrait obtenir environ une
moitié¢ d'alcool de plus en poids quiil v
avalt de sucre dans le jus.  En pratique,
on n'‘obtient seulement que 45 & 47 pour
cent.  Dans la transformation de 'alcool
en aclde acétique, 100 parties d'alcool de-
vralent théoriquement produire 130 par-
ties d'acide acétique, tandis qu'on ne peut
120 Sl l'on

commence avee 100 parties de sucre dans

obtenir que parties done,
le jus frais de pommes, on decrait obte
nir, si les conditions sont favorables, de
50 A a5 parties dacide acétique.  Done
pour faire du vinalgre qui devra conte
nir 5 pour cent dacide acétique, il sera
nécessaire d'avoir du jus de fruits conte:
nant au moins 10 pour de sucre.
Pour { 1-2 poun cent de vinalgre, il sera

nécessaire d'avol? du jus de pommes don-

cent

nant & l'analyse au moins § 1-2 pour cent
de sucre.

Des que la fermentation alcoolique est
terminée, il se formo un autre groupe de
micro-organismes qui attaquent 'alcool et
La
fermentation acétique de
temps que celle de I'alcool, elle exige dix-
huit mois & deux ou trois ans avant que
tout l'alcool soit changé en acidz acéti-
que, lorsque le cidre se trouve dans une
cave ordinaire. I.es résultats les plus sa-
tisfaisants ont 6té obtenus 2 la station de
I'Etat de New-York pour la fermentation
acétique & une température de 65 4 76
degrés Fahrenheit. lorsque les micro-
organismes occasionnant la fermentation
d'acide acétique furent introduits dans le
cldre sous la forme de vinaigre ou “Mére"”
aprés que la fermentation fut terminée,
la transformation du cidre en vinaigre
fut beaucoup plus rapide que si on n'a-
vait pas ajouté de vinaigre.

Dans uen cave fraiche, du cidre qu'on
avait mis en contact avec une “mére” fut
bon pour la vente un an plutét que si on
y avait ajouté du vinaigre. On ne devrait
pas ajouter du vinaigre au cidre avant
qu'il ait complété sa fermentation alcoo-
lique, vu que l'acide acétique retard»
beaucoup les fermentations alcooliques.
A ce sujet, Browne, de la station de Penn-
sylvanie, raconte ce qui suit:

“Beaucoup de cultivateurs et de fabri-
cants ont la mauvaise habitude d'ajouter
du jus de pommes fraiches & du vieux vi-
naigre, espérant d'obtenir une transfor-

le convertissent en aclde acétique.
prend  plus

" mation plus vaplde'du‘produit en vinalgre

et se plaindre ensuite que leur vinaigre
“ne prend pas”. Le sucre du jus doit d'a-
bord subir la fermentation alcoolique
avant que la fermentation acétique com-
mence, et en ajoutant du jus de pommes
A du vieux vinalgre on empéche absolu-
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LA LIGNE ROYALE.

NOUVEAUX YAPEURS A TURBINE A
TRIPLE HELICE.

Absolument les plus modernes.

Navires les plus rapides tur la route
la plus courte.

DE MONTREAL, QUEBEC ET BAISTOL.

DEPARTS

De BRISTOL : Do MONTREAL :
13 oct. ROYAL GEORGE 27 oct,
27 oct ROYAL EDWARD 10 nov.
10 nov. ROY AL GEORGE 19 nov

et ensuite le jeudi, tous lesquinze jours.

Départ d'Halifax, I'hiver, a4 partir
du 7 décembre.

La Nouvelle Malle Royale entre le
Canada et |a Grande-Bretagne.

Pour taux, fret et passages,
s'adresser A un agent quelconque de
la compagnie, on & Wm Philips,
faisant fonctions de Gérant du
Trafic, Guy Tombs, faisant fonc-
tions d’Agent Général du Fret et
des Passagers, et A. H. Davis,
Agent des Passagers, Edifice Impe-
rial Bank, Montréal.
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" 8K VEND BIEN,

;lpnor? u:l,"t,non.p:of:t 'i‘%:‘zvgh.nda'
DUERESNE & GALIPEAU,

. by anc=N Ve

Fab¥icants, O ) Montréal.

Le style d'annonce qui est naturel est

le style correct. Viser a I'effet ne con
titue ni le bon style ni le bon sens.

CEURS, CITEZ “LE PRIX COURANT"
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