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, ’inventeur des Plapao-
hésifs offre d’envoyer &
mieux ‘Plapao pour es~
i qu’une brochure sur le
>nt de Phernie, le tout
1ent gratls.

maintienne A une hauteur de 1 A 114
pouce, juste dssez pour empécher’ les
 casseroles de briler. ' Les évaporateurs
mcdernes demandant alors une atten-
tion eonstante. -
1.’on peut encore faire du beau sucre
- en utilisant les casseroles qu’emploient
hon nombre de fabricants de nos jours;
mais beaucoup plus,dxﬁcﬁement. Ce-
péndant pour faire un produit supérieur,
V'on devra, en fous temps, observer les
grands principes fondamentaux de la
{abrication du suere-d’érable: PRoPRETE,

(’érable le plus souvent possible et fvA-
PORATION -immédiate aptés la cueillette;
‘crissoN aussi rapide que possible.

CLARIFICATION PENDANT LA CUIS-
w0N.—Les matiéres minérales contenues
dans la séve deviennent plus ou moins
: nisolubles durant la euisson et une bonne
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Init m’envoyer vos PLAPAQ pour
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e gratuitement.

L'agence de publicité, A.. Kim,
Limitée, la s eonsidérable ‘au pays,
vient de publier Pédition 1 de I'Annu-
aire des journaux et périodiques cana-
diens. Clest la dix-néuvidme édition, la *
premiére ayant paru en 1892, et chague
année 'ouvrage a+6t4 sensiblement amé-
lioré, Cette publication est généralement
reconnue comme une des meilleures sour«
ces d'informations. sur les publications
conadiennes, et on y refére égalément en
maintes eirconstances, pour y puiser des
renseignements trés au point de va

........ Senseuesateressasarants gée?sp!ue et statistiques.
...... A e . 1l se produit chaque année, des change-
S ments notables dans le domamedelspu- ;

blicité—et en autant qu'il est possible de
faire, tels changemeris sont indiqués
annumre commode, pmtxque et
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~gsuffisent & faire ce travail,

‘toujours et partout; Ricovre de leau
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ou moins grande proportion reste en sus-
pen&mdmla séve A demi concentrée
et une dernidre partie reste dans le sirop

aprés la cuisson. Ces matidres font tn
szmpbmn et peu ath'aysat si on ne les

de bonne\quahté trouvent fun— enléve.

Le lavage des casseroles répété cha,que
matin a pour but d’enlever le nitre qui
adhére & leurs parois; le sirop est coulé
4 travers un filtre en feutre d’un petit
doigt d’épaisseur au moins, au sortir de
Ia casserole.

Pout elarifier le sirop avant qu'il aif
atteint Son degré de’ compléte cuisson,
les’uns’ emploient des blancs d’ceufs;
. d’autres un petit morceau de lard, etc.,
ces matiéres * contribuent souvert, a
gﬁter la couleur et la saveur délicate
du sirop. Quelques gouttes de lait frais
Quelques
gouttes seulement empécheront le sirop
de gonfler; et I'écume de couleur terne
se ramassera le long des pamxs de la cas-
serole.

'"PARFAITE CUISSON DU SIROP, —
D’aprés 1a loi fédérale, le sirop doit peser
13 livres 2 onces par gallon impérial.
Tel sirop contiendra 35% d’eau et 65%,
de matiéres solides. Un sirop plus elair
sera exposé & surir; étant plus épais, il
aura une tendance 3 se cristalliser. Le
fabricant surveillera attentivement la
cuisson du sirop #'il ‘veut déterminer
bien correctement 1a densxté de son pro-
duit.

Les vieux sucriers ont de petits
moyens aéquis par la pratique, tels sont:
regarder la manidre dont les bulles
(bouillons) se” défont 3 la surface ou
engore prendre du sirop dans une cuil-
Iere, le laisser tomber et déterminer ainsi
1a densité par la maniére dont il tombe.
Ces procédés ne sont pas toujours sfrs,
aujourd’hui le sirop est épais, demain,
il séra plus clair.

Nous disposons maintenant ‘d’upe
méthode plus rapide et plus certaine

qui perm
degré d’ébullition que doit atteindre le

sirop ainsi que le degré de densité de ce’

dernier en se servant d’un thermométre
pour la euisson et d’un aéométre Beau-
mé pour la densité.

TaerMoMETRE —Le degré d’ébulli-
tion d’un liquide peut varier suivant sa
concentration et l'altitude o0 VPon se
trouve. Au niveau de la mer, I'eau bout
42020 F., mais & chaque 500 pieds d’alti-
tude il y a.une diminution de lo.

Ainsi, 3 une altitude de 1,500 pieds le
degré d’ébullition de Ieau ordinaire sera
de 2090. On a constaté qu’au nivean de
la mer, le sirop gui‘a atteint 2190 doit
peser 13 lbs 2 onees par galion, aprés
refroidissement.

Quelques détails sur la maniére de
precéder pour connaitre le degré de
cuisson du siropiou du sucre. De retour

4 la cabane 4 suere, faire bouillir de 'eau -

naturelle et remarquer le degré qu’indi-
.que le thermométre Jorsqu’elle entre en
ébulht.mn et ajouter 7o pour la cuisson
du sirop,. 8i 'ean peut bouillir& 2120 ¥,
en ajouta.nt 70 le sirop sera cuit & 2190
Mais si I'eau entre en ébullition A 2080,
il faudra retirer le sirop A 2150, et ainsi
de suite. Si Von fait usage. d’un évapo-
rateur moderne, placer le thermométre
& Vendroit oil Je sirop se verse,

REMARQUES TMPORTANTES:—Ne pas
sppuyer le thermométre le long des
parois de la‘easserole pas plus queé la
boule de mercure ne doit toucher le fer-
blan¢." Laver souvent le thermométre

et de déterminer justement-le,
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Directeur du Service,

afin d’empécher le sable de sucre de s’at-
tacher surtout & la partie inférieure con-
tenant le mercure, car les degrés indi-
qués ne seraient plus exacts.

Pour étre plus précis, certains fabri-
cants prennent la densité du sirop au
moyen d’un aérométre ou densimétre
Beaumé..

Il y a diverses sortes- d’aérométres
différemment gradué: mais le plus en
usage est le Beaumé.

1 est fait d’un tube de verre, Al’mté-
rieur duquel se trouve une échelle de
graduation de 0o & 500. La densité est
déterminée par le degré de flottaison

de Paérométre. A une température de

600 F., l'aérometre devra s’arréter dans
le sirop & 35.50. Il est & noter que le
liquide a une forme convexe quand il
vient en contact avec la paroi du réci-

PARLER ¢'Or

aujourd’hui.

90, rue 8t-Frangois-Xavier

Revue contenant toutes les nouvelles des pays miniers et des
merveilleuses découvertes de cuivre et -d’or dans I’Abitibi.

Envoyée Gratis sur demande

Nous vous donnerons aussi tous les renseigﬁements sut la

MINE ABANA

La plus’ belle découverte de ’année 1925 et la plus riche en
minerai d’or, de cuivre, d’argent et de zinc du nord de Québee.
Votre nom et adresse sur une carte postale suffira.

CANADIAN MINING BROKERS, Ltd.

JOSEPH BROCHU, Gérant.

Le prix actuel des actions Abana ¢8t de 40¢.1'action en bloe de 10 actions ou plus.

pient ou de 1 aérometre Le degré qu'il
faut lire sur Pinstrument est celui qui
se trouve 4 la ligne égale & la surface du
liquide. W,

Notre sucre d’érable n’a pas beaucoup.
de concurrents et il jouit d’une grande
popularité. Continuons de Paméliorér -
et d’augmenter notre production. I’ex-

ploitation de nos érablidres constitue =

une industrie nationale que nous ne sau<
rions trop développer.

R. M,

Droits sur le lait et la créme.—Les
laitiers de New-York et des Etats de la
Nouvelle-Angleterre demandent la haus-
82 du tarif sur le lait et la créme & cause
de la’ concurrence -canadienne,, et la
conamission du tarif a commencé A g’en~
quérir d’une fagon préliminaire.
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INTERESSANT

Aprés g'étre acquise une popularité que lui envient |
ses rivales, par la
chauffage parfait, les améliorations qui Iui sont
ticuliéres et excluslves, LA FOURNAISE A
CHAUD “L’ISLET”,
larité dans la provmce quand les intéressés au sy
téme de chauff

VEAU plan‘de vente que nous venons d'insugurer.

legis, vous vous deves de nous écrire im
. connaitre les avantages que vous ofire notre merved.tnx nou-
e s mu systéme de vente:

{)erfecuon de sa construction, son
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