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Vin dm gadelles noires et rouget.

On écrase une égale quantité de cassia et degadeUes rouges et on ajoute autant dWfroidIqu on a de jus. On met dans une cruchTenS
Lorsque la fermentation est terminée, on bouXhermétiquement jusqu'à la mise en l^iteSl^

'*'^

Vin de rhubarbe.

Exprimer la rhubarbe dans un tordeur ou l'écra-ser i^ tout autre procédé. Pour ch^ue ^t de

iS^et^Tr ^î ^'T^«* ^^^'^ H^de^uci^'Mettez à fermenter dans une cruche ou olutôt

chZfi'^^f *T^J!' ^*^^« Pi^« sSf&L^men
chaufiée. Le bouchon ou la bonde aura unepetite ouyertm^ que l'on devra fenner d^ qu^e
fe";^ nïï»^" 'Î^P^^^'L* ^« la fermentation Te ^fera plus entendre. Senôr le vin au bout decmq ou SIX mois, sans le troubler.

Vin de raisin.

Dans un ^Uon d'eau mettez une demi-Kvre desucre granulé et 11 ou 12 livres de raisin écrUWz fermenter pendant quinze jours, dans unec^he que vous brasserez tous les jiurs.' Lequ^n-a^ jour, vous coulerez sans agiter et vous laisse-

Snlf^f? ^""^^ ^""^ ^^^e» environ. Vouscoulerez de nouveau et avec précautiou afin de


