
deu, t 2 d lrgur On emautt le pomme évpoée dellôe air

en lignes, et caue reovaten partie la suivante. Quan on a remlilacass,

on cloe le fon# on mrqel >caisme àléa petelle~* serouve -rt à être livré
au commenrce.

Variété à evaporr.-Les pommnes d'été ne s'vprn pas L tbleau suivant

1. Nothr Spy dnnapnt 9r bs de produit sec par~ 50 lbs

3. Bon Davis " 9
4. Pewaukee 8.7 .

S. G$deon 6.4M
9. aas " 6.4

10. Lngfield 5J5
Il. seta Winter .
1.Walty 4.

(Extrai du rapdel .B LZd'Otaa 186.

La cul tureo du pommuier à cidre est appelée à s'tenr nréet asl i
vic eQuébecý et cela pour plusieurs rasn leI La sol est émnmet rpcê

ontét juéssupriureau pome normandes. 2 Il est hors. de duteqe, l ir

Por ue les pormes fausent un exqellent cidre, il faut qu'elles soient parfaite-
msent mûres

cosit à voir troi barr1qjuos déoce 'ndsbouts. On mettra dans 1'une, 100
Ibode omms cupés n petits mocau on vesosu ces, pommeB, une premiè~re

foi, ý gllnsd'eau. Pour empécher le marc de flattr, on plae à lasufcuno-
verle n pancesretenu par une traverse. Après 12 heures dimrino otr

les !i. galnsdeau, au moy'en d'un robinet placé à l aed abriu.O es

autô das cet barqe u ou pelrn eNo1 Jate ain 'a ue


