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les euvi's étamécs. Les chauilièrcs sont surtout en fiT-Manc, tu aucoup sont
peintes à l'extérieur.

Courcrcles: Tous les eoncurrents primés emploient des eouvercles
sur leurs chaudières. (i\iel<iues-uns disent ((Ue l'économie à réaliser par
l'emploi des couv.ercles, en une seule saison. pf)ur peu que le teniiis soit
mauvais, suffit A couvrir le prix de leur ac(iuisition. Pin effet, ils protègent
la sève contre la pluie, la neige et les eaux <|ui coulent des arhr< s. d'où
( conomie de comlnistihle, ébullition jilus rapide, sirop plus clair et de meil-
leur goût.

Xrttoijadc (t (iitirticn (1rs u.stinsilcs: Tous les concurrents médaillés,
sans exception, lavent Imn: la jWupart même éliouillantcnt leurs chaudières
et leurs réservoirs, à la fin de la saison, les font hien sécher au soleil et les
remisent l'ouverture m Ims, en lieu sec et aéré. Ils les lavent à nouveau
ainsi (pie h's chalumeaux, au commi ncenient de la saisi)n: les réservoirs
sont lavés deux ou trois fois ou aussi souvent (pi'il ])arait nécessaire, en
cours de saison. Certains fat)ricants se font une règle de laver leurs réser-
voirs à la fin de cha(|Ui' coulée de >èv<'.

I.'inijuiiiilnu-: Tous les ( xposants rmpldicnt l'évaporateur moderne,
à fond plissé. I,a plupart nettoient l'intérieur et i nlèvi nt à la lirosse la
suie du dessous après cluKpie cuisson. (

'( ux (pli filtn nt Imn la sève trou-
vent suffisant de le lavi r une fois tous les (h'ux ou trois jours. Tous
admettent, cep. ndant. (pie le lavage s'impose cha(pie fois (pn'. les (•()t('-s (h>
l'évaporateur ne sont pas propre-. (^ueUpu s fal.ricaiits lavnif avec de la
sèvi- chaude, en se servant d'une Imis-e i t d'un linge de coton. ( hl reconi-
maiidc de laver au lait sur. i)uis à 1', ;iu chiiie. pour enlever le n'-idu {n'irhi)
de l'évaporateur. l'n des concurn nt^ priiiK's change de place, tous les
iiiatiiis. les deux liouili,)ires ilu f.md île l'évaporateur, un autre le fait aus<i
à niidi.

Ciii.-'soii (I, lu sin : Tous 1, s exposants admettent (pie la -ève -'altèn^
rapidement: le mieux est donc de la traiter au plus tôt. (^u.hpi. s-un-
des concurrent> prim(''s lamassi nt et font cuire tuu- les jours, inènie lor-ipie
la couh'e se fait lentement: d'autres croient (pi'il suffit 'de la taire tous les
deux jours, l(.rs(pie le temps est I iV's frais, surtout si l'on emploie de la
glace pour tenir la sève froide. .>^i l'on veut obtenir une él>ullition rapide,
la couche soumise à la cuisson doit être peu profonde, et le lioi- employé
pour le feu il être tn'-s sec. -ain et coupé tin. On eini)loiera de préférence
• lu liois mou car il est plus inflammal>le. Tous sont d'accord >ur ce point

Fiiiis.yiKjf lin sinip: Pre-(pie tous h s sirops médaille'^ avaient été
finis dans l'évaporateur principal. On pn'tc nd (pie le produit se noircit

)ricants soutire toute:loixpi'il est n'chautïé. l'n (h's fal

à la température de 2Ht degrés

Filtmiji : 'Fous les fahricants (|ui nous ont ad

i'in<| minute:

resse un rapjiort coulent
la s(>ve une fois et le sirop une fois ('galmient. Plusieurs coulent

iice surdeux fois, la première dans un filtre métall
tonne (h- ramiissage, et la secoiah^ dans un 'filtre de cot
ré'ception ou n'servoir. (^ueUpies-uns filtrent le siroj) bouillant par d(

pie à mailles fines, pi

1ir la cuve de

filtres de feutre spéciaux, d'aut
deux ou trois

servent de Hanelle épaisse |)| lee en

(h- cl

v: Tous l(>s extiosants nu''daill('"s admettent (pie pour faire un
choix, il est mVessaire d'employer du sirop de choix, de couleur

(iaire. On commence par le filtrer dans du feutre ou de la tlaiielle, pui


