
4 TRAINS PAR JOUR

Toronto et l'Ouest

~ L "ITERATINALLIMITED

E L'SIEAI' ET
Il IA I>RAPIE EN

tirs, elmn uq' o

doirto)irs, salons, restaurant et
îasiuspour Toronto, Dé-

'iit'îîlcgo etc. Rtepas et ra-j alitss<'nients en roittc.I WAGON)S D)ORTOIRS PL'L1,
NIAN SiR TOUS LEFS TRAINS D)E

jJOUR D'ACTIONS DE GRACES j
M*NDIST)! 31 OCTOBIRE

Il-., billets d'excursion aller etIr tr.seront vendus pour tolites
hstations du Canada au prix

uit i ItilýLT SIMPLE DE PRE-
£\itH<E11 ('LASSE . Bons pour aller,

d!-,a 1 octobre inclusivement.

l'VIAIX DES BILLAETS EN
1,1 rue St-Jacques. Tél.

Man <l< 00e. 6907 ou ài la gr

OBTE N UE S PROM P T EMENT
'f O5une Idée ?-Si ouit demandes le

&%g de 11alec@ii.r qui vous sera eulroya gratta
P4r Xarion &Marion.s,.rscaIi
Bureaux: {dfc Nto7Sewakhitge.tél

IQOEBEC STEAMSHIP CO.
ST. LAWRB".E LINE.

S. 5 CASCÂPEDIA 9I 1900 Tonnee.
ZPARTIRA DE MONvTRuAL (BecUion 23)

ELumidl, 7 Nevmobre à 4 heure* p..
Eet de Québec la jour suivant à -idi, pour
E aain die Gaarpig. Maibale, Petogi.

Gratnde RIvle, eummevuldo.
Ex.cellent, commodtéstj pour passagers.Aucune cagao n'ust raciae aliréa midi.

DC nEw&ç>RK AUX B3111NnyDES

Kxcut'siono d'été par la steamerO "Ber-
Iliidrî. 5M toîe obl éie é

reet tout les dix Jours en suite. La tet-
troture rafratchie par lus brises de la mer

>,iAe rarementsu-deesuado odegrés. Les
il tseur voyglas de làiasu pour la
Pour fret. pass aetmlons. adreesseiz-vous
Izpquee. W. H. Henriy. M rue St-

1mtlatr, Noutlez.

D)ans la conv ersioni (Ii jili, (le- fruits ten

s.' ir~'s'iîttitt tal-(ni, il' dtîr'tanîs I.

jus t'*ýt colllertii vil tucoul. ct ttui*It.l

ces trîitsroriiiiti li s Ilii pîtiles tdoue'

dans ile jus tie~t pîroduire' ttit(oriîît'q

mient t-'iirtiti ',l pirtils. d'alcoolt. ctest à\

tiirv. quiw V Ion th'-,rai! îbtofir t'î :tttiti',

ai~it dI, suirt' danis le jus. Eu iai q

tit tt'oIitti.'ii stultittiTt qui. 47" à 47 iotn

en iicid': ti'i Iit'.tti llrits dIitlitottl ut''

' niitit tltoIîi'tuIîi rodiirs I'o par

ttttIir que I1_10 plntits, Si doncti. i oii

lé- jus fraîis 1 de poiitîi'., ont titrait <ltq
itir. si lts condtion': sont f;iru lt'.te,

potur faire it, Ii vititgr' qui (1i- r, ttttii'-

nir )loutr t'eut glitiiîtl(, iq e il soile

iittstur'<'avItr (lui jus ti ' fruits 'onite'

litant att mntiis li pur centii tle' siicrt
Pour i I 2 lipour <'titi (Io vinaiigre, Il sora

né'es irt' li h tit jus de itoiiiîtt' don-

lian t à l*aiîiil% s e ait m i nts s l'2 ptuur ce n'ti

<le sucre.
lies <pie, la fernitationt tîlc'oolllie '-.t

tt'nînirtée, il se' forniu titn atire groupe,ît le

muicro-oîrganîismies (lui attaquent i'I) cttil eti
it' converissent en acide acétiquet' 1-a

f orînentat loi acé'tiqule trenti plus1 d'
telinîs que celle il.' l'alcool. t'lte exigt' dix-
huit nuols à deux ou trois lins avant que
tout l'alcootl soit changé <'n aciti", acéti-

que. lorsque 1", cidîre se troiîvc danîs une
cave ordinaire. lks résultats les plu-; sa.

tistaisants ont été obttenus à la station de
l'Etat de Ne%&»York pour la fU'rniî'ntation
acétique A une tenmpérature de 65 à 7il
degrés Fahirenhteit. l,,rsquei les micro-
organismes occasiolinant la fermentation
d'acide acétique' furent introduits dans le

cidre sous la forme de vinaigre ou "MèNlre"

après que la fermentation fut terninée.
la transformation du cidrte en vinaigr-

fut beaucoupt ptlus rapide qiu si on n'a-

vait pas ajouté de vinaigre.
Dans uien cave fralche. du cidre qu'on

avait mis en contact avec une "mère" fut

bon pour la vente un an plutôt que s! on

y avait ajouté du vinaigre. On ne devrait
pas aicAtet' 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. flrowne. de la station d,, Penn-
sylvanie, raconte ce qui suit:

"Beaucoup de cultivateurs et de fabri-

cants ont la mauvaise habitude d'ajouter
du Jus de pommes fralches à du vieux vi-

naigre. espérant d'obtenir une transfor-
'mal.Ion plus ifgpldel dtiîprowdlt en vinaigre

et se plaindre ensuite que leur vinaigre
".ne prend pas". L-e sucre du jus doit d'a-

bord subir la fermentation alcooîlique
avant que la fermentation acétique com-
mence, et en ajoutant du jus de pommes

à du vieux vinaigre on empêche absolu-
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SLA LIý,NE ROYALE.,~
*NOUVEAUX VAPEURS A TURBINE A:

0 TRIPLE HELICE.e

Naie le plî u r aide éu r clr u teO

* la plus courte.e

e* DEPARTS

De B.RISTOL :De MONTRIAL

* 13 oc t. lt0lý'AI (iki>iit.E o;ý oct. *

* 27 oct I(O't'Ai. EiiVtAii 10 lnov'.

10 nov. It(>\ il, (i k:oîIt E 19 no%

* et ensuite te Jeudi. tiles 1iet qutinze Jours.

Dépajrt d'Hlalifax, l'hiver. à partir

La (ovelit Mal Royalbe enrel
Caaa tl Cad-rg e

Pou taxOrte asgs

tins 'gn êéa uFe e
s Pasg"etA l ivs

L u

SaNouel Mal oaeeteLe
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Le stlessu d'annnaen tquestntuel lest
le stl copgret Vie à l'efe neîiions.

*Taic, niu T onye, aiantbon s

EN ECRIVANT AUX ANNONCEURS, CITEZ ti LE PRIX COURANT"

lil-,' I)IiIX (-X)IIItAN'I'


