A.D. |

s ordinaires
emins de fer
sourir de dang
issant des ¢
s est destink
isons de ré
disposer defy
tion, ne met

coflit des by
r le produit
28 pommes ¢
dre, du vinag
desseéchées s

ation des f
' développen
m 2,500 ¢y

Ibs. de pon
iron 36,000

& la main o
teur est enf
1ent écononi
ent étre di

A desséche
netionnent b
tionner, mai

employée.
ing  minots
No. 3,15m

urneau com

, fabrique

inots par jol

b Victoria Documents de la Session (No 34) A. D. 1898

LE Four a HousLon.

Le four est simplement une chambre dont le
dessous par des tuyaux & air chaud ou pour la fumée, ou des tuyaux & la
peur.  Ce plancher est fait avec du bois frane, scié en tringles larges de sept
itiemes de pouces 3 la partie supérieure, et d’un demi pouce & la base, et
feces & un quart de pouce de distance ; les tringles étant plus étroites dans e

s ne sengorgent pas ou ne ge remplissent pas, et laissent passer librement |a
pleur qui vient d’en dessous,

parquet est en treillis, chauffée

Les tuyaux & fumée de g fournaise courent
ertures suffisantes sont pratiquées pour laisse
'ulml'{l[i()ll.

dans Ia chambre, et desg
r sortir I'humidité créde par

Un se sert généralement du four pour dess¢cher
nmes et pour les tranches, quelquefois aussi
ellent le “ white stock,”
tle commerce, mais en

les pelures et Jes ceeurs de
pour faire ce que les anglais
c’est & dire les tranches des pommes séches préparées
général cet appreil ne produit pas aussi bien une
miere qualité de fruit que les autres évaporateurs, parceque le fruit n’est pas
si complétement sous le controle de Fopérateur. Le frui doit étre remué 3
elle de temps en temps, si l'on veut, s'assurer un bon produit. La manipula-
est en elle-méme une menace pour le bon fruit, et quand il y en a une cer-
e quantité par terre, tout ne peut étre séché également, Celui qui est assez
doit généralement attendre Jusqud ce que l'autre le soit parfaitement,
endant, il y a des cas on l'opérateur Yy apporte assez de soin pour obtenir
produit que l'on ne saurait distinguer d’avec le fruit qui a été seché dans

our.

Le mérite particulier du four, ¢’est son bon marché,

LA Tour,

Voici la forme d’évaporateur le plus généralement en usage,
ts établissements, la tour oy la cheminée est ordinaireme
ition en briques dans Ja partie qui renferme le fourneay,

Dans les plus
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Cependant il y a grand danger pour le feu, si I'on adopte ce mode
clion, et comme les taux d’assurances sur ces bitisses sont trés él
indes des plus grands évaporateurs sont, complétement e

de con-
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Ues chemindes ont de 35 & 40 pieds de hauteur, avee des parois de 4 pouces
hisseur, platrées & I'intérieur, et assez larges pour livrer passage aux plateaux
ont généralement employés et qui ont 49 pouces carrés. Une oy plusieurs
inées ou tours sont placées dans la méme batisse, selon la capacité de
lissement.  Ces cheminées partent du sous sol, et sous chacune d'elles se
e une fournaise ; il y a deux ouvertures pour laisser entrer l'ajr qui, du
l, en passant sur le fourneau chauffé, va dessécher les fruits en
ant vers 'ouverture supérieure, et en entrainant avec lui les vapeurs du
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