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" d'la pluie, qui les lave au grand détriment de la qua.
- Jité:du‘cidre. 11 vaudrait boadcoup mieux les établir
-, - sous des hangards, pourvu que Jes fraits fussont bien

.. aérés; A défuut de hangards, ondevra lesabriter avec

des. paillassons. o : L .

" Il-est-bon de eavoir que quand les tas sont trop vo-
lumineux, les fruite s'échauffent ot nuisent & la qua-

"1ité du cidre.. - o

- Les pomutes doivent étre. bien miires, mais la ma.
turité qu'elles acquiérent sur 1'arbre n’est. pas eacore
suffisante,. il faut leur faire éprouver une seconde ma-
iurité par un repos plus ou moins prolongé sur un sol
exempt d’humidité. et aéré, on 4 son defuut sur nn
lit de paille; les pomimes ss débarrassent d’une pariie

““de leur acide qui, en se combinant avee lo ligneux,
forme du sucre. Lorsqu’on .g’apergoit, en gottant les
pommes, qu'elles ont peérdu toute Pacidité qu’olles
sont.suscoptibles do perdie, on procdde ou pressago.
Avant de soumottre les pommes au pressoir, quel-
quea porsonnes les pilent ;-mais il vaut mieux les écra-
ser dans un moulin: ce qui d’ailleurs exige moins

“de travail. o .

Lorsque le cidre est fait et mis & 1n cave dais des
barils qui doivent étre bien remplis et convenublement
placés sur des chantiers, on ferms les bondes en ap-

pliguant dersus tout simplement un morceaun de linge|

mouillé, La fermentation ne tarde pas a s’établir. Tile
soulédvo lo linge ot rejette hors du tonnean une partio
des matiéres impures que contient le moiut. Ces ma-
ticroy, en s'épaisissant, forment une espéce d’onton-
noir qu'il faut bien se garder d'oniever. o

La fermentation du cidre est une-opération trés-
importanto qui généralement n’ost pus aesez soignée.

On doit prendre sés mesures pour que le cidre ne
s0il pas expoeé, pendant qu'il fermente, i toutes les
variations ntmosphérigues Il faut qu’il soit placé dans
un cndroit tranguille, dont la température no varie
gudro entre huit ¢t quinzs degrés. Ii faut, comme nous
I'svons dit plus haut, tonir les barils bien pleins, Trés-
souvent le cidro 8'éclaircit mal ef deviont 2igre, parce
qu'il a fermenté dans de mauvaises conditions. Inutile
d’ajouter qu'aussitét-In fermentatiou terniinéo, les ba-

rils, bien.remplis, doivent é&tre parfaitement bondon-
nés,’ : :

‘Quelques fabricants de cidro prélendent que lo cidre
so consorve micux sur la lie, et ils no le soutirent pas,
C’est nno orreur. Pour que le cidre puisse se gardor
longtomps, on doit le soutirer deux fois: d’abord im-
médiatement aprds la fermentution, puis un mois plus

tﬂrd. ’ ' . -

Une autre opération qui contribue puissammont i
Ia bonno conservation du cidre, c'est do le soufrer &
chaque fois qu’on le.verso dans les barils. _

Voici comment le soyfrage so pratique : On a un bon-
don au.dessous duquol est fixé un fil de fer recourbé
en formo do crochet & son extrémité, A co crochet on
suspend un morcean de méche soufrée; on allumo
cotte méche ot on l'introduit par la bonde dans le ba-
ril ou tonnean, qui so trouve formé par le bondon.
Apras quolquos instants, lorsque la.méacho ost brilée,
on agite fortement le tonneau duns tous les sens, pour
quo I'acido sulfurovx soit bion absorbé par lo lignide,

uis on finit lo remplissage. R

"Le cidro demando oncore d’auiros soins qui diffé-

* rent’'suivant quo la. saison a été chaude, . ot ,suivant‘

[{nourries d'eau. .

qu'elle 2 été humide et que les  fruits sont peu-suords
Qui dit'sucre dit alecool.-Or.un cidre qui contient.peu
d’alcool: ost daus de mauvaises conditions. pour étre
bou pendant longtemps. ‘Une saison pluvieuse n’est
‘pas favorable aux fruits, Dans ce cas, bien des mén

géres se plaignont que les’pommes se conservent trés-
mal, ce qu'elles expliquent en disant qu’elles ont.ét3

‘Lo cidre ost sujet & plusiours maladies qu'il est bon
de savoir combattre, : L b

Quelquefoisle cidre devient graisseux et file comma
de 'huile. On le guérit de cette maladie-en.y .mblant
par vingt-cing gallons de cidre, une chopine de.bonne’
eau-de-vie, : e T
. Quand du cidre reste trouble, il suffit aussi assez
gouvent, pour l'éclaireir, d'y verser un:demiard de*-
bonne eau-de-vio par vingt-cing gallons de cidre. " -

"Il y a du cidre qui, gquelques instants apréds avoir -
été tiré, deviont noiritre : on dit alors qu’il se tue; une -
once d’acide tartrique par vingt cing gallons de cidre”
suffis dans la plupart des cas pour ramener complate.
ment.le cidre attagué de cotte maladie. . i

Il parait qu'une livre et demie de poudre tras fine.
de charbon” nouvellement calciné est. suffisant 'par -
vingt-cing gallons do cidre pour 'empécher d’aigrir,"
Cos qu’on pout affirmer, ¢'est que lo cidre aigrit d’su-
tant moios qu'il est moins exposd au contact de P'air; -
Do 14 la nécessité deo tenir los tonneanx tonjours bien : :
remplis ot .bondonnés. C’est nussi pour la méme rai-.-
son-que les tonneaux ol l'on tire du cidre pour la cori=
sommation journalidre devraient étre plus petits pos::
sible. Restant moins longtemps en vidange, le "li:* =
quide serait moins oxposé a aigrir. . S

On ¢’inquidte parfois fort pou-des lonneaux i ren-- ..°
fermer lo cidre. On les met, quand ils sont vides: ot .
sans les rincer, dans un endroit quelconyue, quelque-' . -
fois humido, quelquefois trop sec, sans prendre la
précaution de les bien bouchonner. De 13 kv mauvaige. .
odour que presque tous contractent et communignent-
promptoment au liguide qu’on y verse. R

Co grave inconvénient serait évité, si I'on - pronait’
lo soin, aussitdt qu'un tonneau est vide, do 16 bien rin.-
cor, .de le laissor parfiitement s'¢goutter, de braler -
deduss'un bout de méche soufréoe, do lo fermer her- "’
métiquement, ot do-Je placer, non. dans un endroit -
humide; ot il moisirait entiérement, mais duns un en- -
droit frais el sec,.d I'abri de la poussidre et de toute
émanation mauvaise, . : o

Quand un_tonneau eshale une mauvaise odeur; il
f{mt, avant de g'en servir, lo désinfector, #'il est pos-
sible, on laissunt ssjourner deddns pendant quelque ::
temps de ln chaux délayée dans do’eau bouiliante, "~
qu'on agite & plusicurs roprises. On rinco onsuite d -
grande eau, ot on termine en brilant un. bout -de
mécho soufrée & Pintériour. Pas besoin de dire qu’un
tonneau dont la mauvaise odeur persiste, .doit étre
mis.au rebub. Voild pour les tonneaux devant sorvi
i la fabrication du cidre. L
~-Le cidre se met ordinairement en bouteilles cing. &
six mois aprés sa fabrication. Il faut bien obsorver on.
procédant & cette opération do no pas’les bouclier im.
médiatement: los bouteilles casseraient. Il faut-at

tendre quelques jours pendant lesquels ellos doiven
étre bouchées bion légérement,. . RN




