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A la liateur du premier plancher de la bâtisse, 
cheminée, une petite porte est ménagée dans la cheminée, assez grande pourlivn 
passage à un

au
ma

___ _ „ un homme, dans le cas où il faudrait aller y nettoyer ou réparer qurf
que chose. La section inférieure de cette porte est sur des gonds, ce qui perm 
de la lever pour introduire les plateaux avec le fruit, chaque cheminée 
comptant environ 25. Ces plateaux sont montés par un petit ascenseur, de soi 
que le fruit frais est toujours introduit au point le plus près de la fournaise,et 
temps que prend le fruit pour monter est calculé de manière (pie lorsque 

render plateau introduit arrive au haut de la course, au second étage de 
il est prêt à être retiré.
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Le Dessiccateur a la Vapeur.

On fait quelquefois usage de la vapeur, et pour des opérations 
grande échelle, c’est probablement le calorique le plus efficace et le pl 
économique. Des tuyaux à la vapeur sont disposés en rangées horizontal* Après avoir été 
l’espace entre chaque rangée et sa voisine étant suffisant pour permettie 1 iuti^^fctite machine ayant 
duction d’un ou deux plateaux. Chaque plateau est donc indépendant des nul* ojération par un p 
en-dessus ou en-dessous, et on peut le laisser dans sa première position jusqMunère à être tranch 
ce que le fruit soit prêt. Une porte horizontale étroite est pratiquée pour chaqSur formant le centi 
espace Les rangées de tuyaux à vapeur peuvent atteindre une hauteur toi®.' couche mince 
de cinq à huit pieds, il y t-n a plusieurs installations placées l’une près de laut*ateau étant remonti 
et le tout est généralement entouré d’uqc boite en bois. On a calcule un plateau de fru 
4,000 pieds de tuyau d’un pouce donnent une capacité de 300 minots de poim®ut et déposé dans 1
par jour. ■ Là on laisse les p,

Comme je l’ai dit, la plus grande partie des évaporateurs en usage * temps en temps, ati 
sous la forme de tours ou de cheminées, et n’ont qu’une capacité limitée.® en exhalant de l’I 
donnant que 75 à 300 minots par jour. Ces appareils sont ordinairement ®mtant de l’humidité 
sèdés et mis en opération par les propriétaires de vergers eux-mêmes, et met! 
à contribution, dans une grande mesure, le travail domestique.
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L’évapo ation est 
us en activité jour (

Des évaporateurs de cette capacité où l’on n’emploie que la main-dieu 
peuvent être construits à très bon marché, le coût d’une installation ayant i 
capacité de 100 à 200 minots par jour variant de $800.00 à 31,40000. P 
obtenir 100 minots par jour, il faut ordinairement huit travailleurs, dont qui 
peuvent être des femmes. Les bâtisses sont ordinairement à deux étages *«ent beaucoup plus 

sous-sol, et construites en bois. Le sous-sol sert aux fournaises et à la pnB p, gont ensuite - 
sion de combustible, le charbon anthracite étant généralement employe, ^^■principalement d’Ei 
au premier étage que l’on reçoit le fruit qui y est préparé et place dans ‘a du bon produit 
minée de l’évaporateur. Le second ou le dernier étage est affecté à 1 emmag* 

et à l’empaquetage du fruit préparé qui est retiré de l’évaporateur
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Procédé de fabrication.

Les pommes sont d’abord pelées et évidées, ce qui se fait à la machinei 
à la vapeur ou à la main. La capacité de l’une de ces machines actionnées^ 
main est de 65 à 75 minots par jour, et la substitution du pouvoir à ’•m,,®®™ 8 en fai 

semble pas augmenter matériellement ce rendement, vu que dans plu*1' uu Pnx du bon pne
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