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traites tirées sur éui par Délméh;
qui représentent -le prix net de la
vente. ' v NS KT Tt
" 11 faut-admetire gussi que le

allon seulement de vin. Huit
Jours dpies, on ajoute un gallon de
vin et ‘une méme quantité chaque
semaine jusqu’'a ce que l’on arrive

laisse 'autre ouvert. Au bout de
quelques jours, le flacon non bou-
ché observé a la lou
sente un fouillis_indescri

prix de vente 4 Montréil, indé-

pendamment de “tous frais de
~ transport et autres; doit naturelle-
vente surla place‘de Bordeaux,
cause des‘risques encourus.
" Reste un dernier point,.d savoir,
gi la facture de.la douane repré
gente fidelement le prix de vente.
de la marchandise sur la place de

iA

L__Borded

e_vin_importé parlga

4 40 gallons.” Alors, on retire cha-
que semaine déux gallons de vi-,
naigre fait que I’on remplace cha-

endant tout le temps, la tempé-
rature doit étre maintenue entre 70
et 80 degrés” Farenheit. Ce sys-
tdme est lent mais il est sar et uue
fois un chantier de dix tonneaux

mis en train, il donne de 80 & 100
‘lnuﬂ L) is.1 i uf

I'accusé a toujours été d une yua-
.-lit¢ trés inférieure. s
" M. Corbeil, peseur et jaugeur,
déclare—que—les—vins de 1'accusé
- iaient trés communs.

petits serpents qui se croisent,
g'entrecroisent, s’entrelacent, faute
d’espace suffisant dleurexpansion;
ane=gouat C T 1IgUiue oY Ol

un monde. Dans’le flocon bouché,
au contraire, les petites anguilles
sont mortes, faute d'air et elleg
sont torabées au fond du vase, et
le vinaigre s'est- conservé en bon
état, tandis que l'autre s’est consi-

emcent-affaibli

l
méme région arrivent ainsi & avoir

lus importants en 1 iinyte §, les"
jusqu’a 1 heure,

bt .'”

S. W. Robinson, dé Co
tenant compte de la température,
de la densité, etc. Sans vouloir en-
trer dans le détail complet de cette:
recherche, nous pouvons dire que
approximativeinent ln quantité de
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plus petits allant

_La question de

" M. Pasteur, dont le nom est uni-
versellement connu aujourd’hui,
surtout par suite de sa découverte
du_traitemennt de la rage, avait
beaucoup modifié le systéme de'la

Quelle que soit sa provenance,
dnqs les magasins comme dans-'es
maisons privées, le vinaigre doit
constamment étre tenu bien bou-
ché, & ’abri de 'air et de la cha-

BQ (16-86] 1 B
en multipliant la section du tube
de sortie par la vitesse & ce te sor-
tie. Dans les formules pratiques
données, op_prend la densité_du
gaz de 0. 6 par rapport A l'air 4 une

'

a pression & Pair’

qui est alors fermé. Les puits d’une-

pe forte pré- une pression maxima analogue ——
ais-en_des temps-différents,—les——

umb en

Quatre témoins qui disent étre
—Jans—1e ] 5
su moins” vingt ans,gurent bien
connaitre les prix de Bordeaux, et

" aprés avoir examiné les échantil-
lons produits, déclarent que les
ving importés ne valent pas plus &

Bordeaux que les prix indiqués a
_ la douane. e .5 :

Je comprends les difficultés que

~ rencontrerontles autorités dans:des
poursuites de ce genre ou il est

- permis & Paccusé d’établir que la
‘marchandige importée ne vaut que
chandise peut &tre évaluée suivant

le goQt ou ’appréciation d’un cha

$:3iti =}

cun. . -

'an’ '-l“:'l A8 168 aUlo i 3-8
aient _ justifiables d’opérer une|
saisie, car l'on a trouvé des dou-

bles envois corres
- prés 4 ceux-la passés 4 la douane,
_mais plus -élev&, et une correspon-
dance suffisamment compromet-
" tante pdur que tout en renvoyant
les actions, je n’accorde: pas de
frais 4 I’accusé. .

ndant i peu

fabrication du vinaigre en le ren:

Il avait trouvé que le ferment par-
ticulier qui provoque. l'acétifica-
tion est une espéce de champignon
ou fleur blanche qui se produit
spontanément sur la surface du
vin en train de s(rir, et aussi dans
le méme cas sur le cidre, la bidre,
etc., et qu’il suffit de recueillir un
peu de cette fleur blanche, qu'il
appelle microderma aceli, avec une
cuiller et de 1a répandre surla sur-
face d'un liquide contenant les
velopper a l'infini et y procuire la
formatioen. -du- vinaigre-—Suivant
ce systéme, on met dans les cuves,.

: - —ten o1
est maintenue entre 70 et 80 degrés
F.,un mélange de vin et de vinaigre,
sur la surface, on séice le germe.
En huit jours le vinaigre est formé.
On soutire, on nettole la cuve et
on commence l'opération. Pour
se procurer le germe en premier
lieu, il suffit d’exposer dans un
lieu chaud et 4 l'air, un mélange

_ B — de vinaigre et de vin, de cidre ou
LE VINAIGRE de bidre. Lot

' . Ceux qui ont employ¢ 1o vinai-

(Suite) .. .. - re de \?in ou de cidre n’ont pas

Avec le temps les jus acides des|été sans observer parfois de trés

a fermentation alcooligue subis-
~sent “a¥8si naturellemrent—sla—fer-
mentation acétique, mais les mé-
.~langes simples d’alcool et d’eau
pourraient demeurer un temps in-

~ défini sans qu'il se produise la
moindre transformation de 1'aléool

. en acide acétique. Pour provo-
- quer la fermentation acide. la pré-
sence d’un ferment partitulier que
lon appelle mére du vinaigre, est
requise, et d'ailleurs les jus dont
nous parlons ne se transforment
spontanément que parce qu’ils con-
tiennent naturellement ce ferment.
Nous croyons devoir nous arréter
.. in instant_sur la fabrication du
vinaigre de ¥iii tellé-quiele-so fait

- 4 Orléans. Cela nous servira de

-

0
gﬂ?ﬁcation des "autres vinaigres.
renons un tonneau; ce sera la
méme marche que si nous en
avions cinq, dix, ou n'‘importe
quel nombre. Ce tonneau, Jde 503
gallons est posé sur le chantier.
Sur le fond d’avant 3 la partie su-
Périeure, un trou de deux pouces
de diamdtre pour lentrée de la
douille de l'entonnoir qui sert 3

int de’départ pour expliquer la{on considérait ces étres comme |

iquide, surtout 1ors<}ue, renfermé
dans un-flacon-qui n’était pas bou-
ché ou qui I’était mal, ce vinaigre
avait subi uncertain altération.
On peut souvent distjnguer ces ani-
malcules 4 'ceil nu en observant
le .liquide dane un vase'd® verre
blamc placé entre I'eil et lé grand
jour, mais avec une forte loupe ou
un microscope on découvre tout
un monde grouillant dans le liqui-
de ainsi altéré.- - )

Ces anguillules, trés curieuses a
observer avec de bons.inrtruments,
car leur corps est si transparent
qu’on distingue & l'aise touys leurs
organes intérieurs, se multiplient
avec une rapidité extraordinaire.
Avant les travaux de M. Parker,

étant nécessaires 4 la formation
du vinaigre tandis qu‘ila sont réel-
lement des ennemis dangereux,
ermanents, dont il faut chercher
g ge débarrasser. Clest d’ailleurs
U soin réclamé impérieusement
par la répugnauce qu'inspire 1'usa-
ge d’un’ liquide 8ouillé par la pré-
sence de tels animauz. Bien lpm
d’étre—nécessaires 2 la formation

]eur:' Clest _15 une mesure d'éco-

de premier ordre, et si la chose est
urgente pour le vinaigre pur, a
plus forte raison 1’est-elle pour les
conserves vinaigrées.

Dans la fabrication artificielle
du vinaigre, c'est-a-dire avec un
mélange d’alcool et d’eau, on a re-
cours 4 I'emploi de menus copeaux
‘de hétre imgibés de fort vinaigre.
Ces copeaux ne jouent ici qu’un
r0le purement passif: ils permet-
ision du li

face exposée i l'air, et ils servent
-de-support-au ferment qui est en-
core ici le microderma acets ous la

.................

pagueuse—gah—est-nroni

quand il est sous 'eau.
tion rapide du vinaigre, qu'il s’a-
gisse de modts naturels ou d'un
mélange étendu, d'eau et d'alcool,
est une espéce de champignon ap-
pelé microderma aceti dont le germe
microscOpicéue existe partout dans
la nature, dans 1’air, dans l'eau,
dans le vin, le cidre, la biére, et

ue ce liquide soit exposé et trés
 divisé a I'action de L'air 3 une tem

quide, une

En résumé, l’agent de laforma-

pour provoquer son action, il suffit
todi % i leconti
erme de 5 & 8 pour cent d'alcool,

température de 60 ou- 32 Farein-.

omestique et commercialle Tieit, —La vitesse sera obtenue pour

les petits puits par un anemomatre
ui donnera directement la vitessd -
u gaz, ou bien pour les puits a&°
forte pression par un manométre
ordinaire adapté & un tube owvert
gu’or placera juste i l'ouverture
u tube de sortie du gaz. Dans ce
dernier cas on aura la pression en
livres, et pour avoir la vitesse en
pieds on appliquera la formule sui-
vanfe pour les hautes pressions:

veeennn2,404 M 2 320 F.
V. (Vitesse du gaz en pieds)=......
3‘105 M 2 600 F.

ure et de la
pression manométrique qu’on trou-
vera 4 1'aide d’une table préparée

—

S M-¢tant un terme spécial, fonc-
'tion_de

pour un certain nombre de pres-. -

‘ment of gas wells).
Pour Jes basses pressicns aux

tube recourbé. Une livre de pres
sion étant équivalente 4 la pression
une colonne d'eau de C

d’ean en livres et on appliquera la

formule

sions par M. Robinson. (Measure- .

environs d'une livre on emploiera
un manométre 4 eau ou un simple

4, on transformera cette hauteur '

pérature constante de 70 4 80 de-
geés ¥,
(A4 sutvre)

e
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LE GAZ NATUREL COM-
| BUSTIBLE. 4

(Suite)
PRESSIONS. -

Le gaz est emmagasiné dans les
réservoirs sous des pressione con-
sidérables, la plus forte observée
ayant ¢té de 950 livres au ,gouce
carré (environ 67 atmospheres).
La pression moyenne dans le dis-
trict de Pittsburgh est de 500 li-
vres; elle est de 375 livres dans
celui de Findlay. C'est d’ailleurs

TUHI 10y

v (vitesse du gaz en pieds)FA37.3

eu d’écart entre
32 ou 60o pour

Commeilya
les températures
les basses
mule suffit, tandis- que pour les
hautes pressions 1’écart eét bien

" | plus considérable.

En multipliant la vitesse du gaz
ar la section du tube de sortie et
6,400 on aura le nombre de pieds

cubes de gaz fournis par 24 heures.

la pression sera en raison inverse
de la section du tube de sortie. Je'
donnie comme exemplg la mesure
iie deux puits du district de Find-
ay:

On doit d’ailleurs remarquer que .

V V. P (pression en livres) ~

ressions une seule for- .

rice A ces hautes pressions que le
gﬂr&’ﬁe_mm‘prrrré%‘dvﬁmﬁ
5034 islances, la perte de charge
dans les tuyaux pouvant s'estimer
3 4 livres au mille; on doit dail-
leurs prendre de grandes précau-
tions pour éviter les déperditions;
aussi tous les tuyaux sont vissés

et joints sans aucun ciment, -ils
gsont en fer pour les lignes a hautes

pressions et éprouvés 4 une pres-
8 i ouce carré.
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. pds cubes
Van Buren. 5 58 6 livres 1,105 15,000,000
~do 4 20}  1,67712,614,000

Karg......... 4 15 1,531 12,080,000

Le
puits dans l'ordre suivant:

rofessear Orton classe les |

‘alimentation avec le vin, ét pourjdu vinaigre
celle du syphon qui sert a la“vi-'

reproduigen
dange, puis 4 coOté, un trou plus|de l'air et  au détrime

Hlére-classe,fournissant-par-24-heuros-ail——
deld de 10 millions de pds. e,
r2¢me———do—— 56— @ 10-mittions——

t que sous linfluence
“BoTr |

" Nous reviendrons sur la question
ﬁn—p&flant—deJ_uLmsatmn_’ 311 gaz;

Petit pour la circulation de Iair.|propre oxygéne. Pour en avoir la|mals nous d“‘(‘i’ns icl ql}gm‘leé mot8 | 4o o do 1 . @6 v

| agit d’abord de former la mére | preuve, il suffit de prendre du vi-| de la mesure !:ls pl’eiiz; ite for. | 40me do 500000@ 1«
du vinaigre. On commence par ngigre déjd altéré par leur P'é“"I nce| . La pression cans 163 P2 O sime  do 100,000 @ 500,00
‘iroduire dans le tonneau une|dans deux >

Au-dessous de 100, mille pieds

On | est obtenue en adaptant un mano- . '
cubes par 24 heures, il les c¢onsi-

métre sur le tuyau de sortie du gaz

<

clair et (e méme grandeur.

vingtaine de gallons de bon vi- )
houche parfaitement P'nn et on|

I':"gre bien limpide. puisun demi
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