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soutiré, on diminue leq chances (le avec le cire. Les mîatières aibii'i -on pouîvaiît les tranîcher ai lit Pelle,
contamination, fin élimine d'abord fluides dul jus (je poulnmes ser-vent bien qu'elles euissent conservé leur
un milieu surtout favorable à la' Pluis fLtcilenient d'aliments aux fer- fi-rme <'t. leur as1pect naturels. Les
nmulti plicat ion des ferinentt le nîa- immients (le nialadiles que celles conte- sulifu res dte Il touri he étaient. sains
ladies, ces matières mibuminoï,les lises dans le viii. Aussi, fab)ricatst d'imite cause de leur d 'vous position.
qui ont été précipitées penîdanît la de cidre qui voîulez pr~oduire un Ajoutons (lu'oa a vut <les eaux char-
fermentation. Oit prépare, aut con. cidlre <le bonn mu'aîlité, prenîez sou- gées <le sulIfate e chaux Ne déromu'
traire, un terrain favorable aux vent exei pe smîm' le vigneron en ap- pioser ous contact die la maîtière orga-
levures secondaires qui sont nmoins portanti ettuore nit peu lum dle soinîs nique dlt lî<is ; le sulfate est réduit
friandes de matières sizotées. Mlti que lui. si toutefois cela est possi- à 'l'état <le sulfure et la matière or-
pliê'z ces qout irages et vous éli uni. bIc ; vous n 'aturez qu'à y gagner. ganique s'emîparamnt <le l'oxygènîe sie
nerez de plus en plus les causses <le DENR. trouve lenîtement brillée piar suite
maladies. Moyennant peu le frails DINE. (le cetlte réamel ioui.
vous obtiundrez un cidre le bonurie -(Le 0idre e~t le Pâiré). îLî conservation11 in<lélinie des buois
conservation, de nmeilleure qualité, sous l'eau ni'est <lois( pas un falit
vous payant largement le prix de j) iiw uo î» oi I toujouirs 'liii ; <dans ce<rtainis cas, le
vos soutirages. sol. IV lE 0, pa sa comîposi tion chim iiiq ue,

Tout ce que je viens de démontrer IN iui:petit devenmir titi atgenmt Piissant (le
pourrait paraître trop thîéoriqume <lest ruclt iomî.
pour le lecteur et je crois nécessaire Qeq'eelit.qu'il soit, le bois' Le bois enifoui eii terre ou plongé
de démontrer pour le besoin de la luis et, (Poivre lie petit dlurer éter- ailteriv il'emenit danms lVair et dlans
cause, que la pratique confine nel lemîîeît et. <lans certainmes comîdi- l'eau, perd ses quial ités *ern qjue'lques
admirablement ce que la théorie tiotis, il e.st bieni vit(e détruit. anniées ; oui Pli fait le éimc .m
démontre. Le bois qu i entre dlaits la compo nel leiiemit avec les I iaverses de elle

En France, les exemnpIes sont t rès 51 tiou de<s ecomb les <l'un édtifice se iiii mnlde fer quî'il f~aut reniplameer bietn
rares, et pour mieux monîtrer I 'iw trouve natulrellemmenît abrité pari la souvent. Voici <îu<li ies eIiiIl're4 qui
portance des soutirages sur la cola- eoiivertni e .il e.,t toujours aum sec nious éejaîirviroiil à ce suj*et.
servi3tion du cidre, je vais prendr le et, s'il eit sain et <le bonmne qualité, Le chênte sort i dI'lit bois terr'ain.
un pays où le cidre doit être, t rans- il Petit du rer <les siècles. entouîré dI'tit bal IaLsî liei p>ermîéablIe,
porté par mer pour être livré aut LaIA î0 p11:r0 de's bois plongés dans <lu îe0 environa qumaitorze amis ; <lanms
consommaten r. Pe 'aum ordinalire d'uine muanière abso- <les colîdit lis exceptiolot îîles, il

A l'ile Jersey, on fabrique <le bon luisment conmt inute <t privés <le tout atteind ra miti vinigtainie dI'annimées.
cidre qui se conserve bien et que contacet avec' IVairî. dutrcissent plutôt Le saili , datns liieti <les cais, n 'a
l'on peut facilement transporter pair qu'ils mmte se dlét ério'rent et se con - <liiré qute tgrois on qulatre aitms ; il mie
mer, ce qui montre sa bonne qualité. servent fîi't longutemips, à moi ns <lépaîssej.amiiais sept un huit anms. Le
Et comment 1 D'une façon très siti- qu'Cils ie( soienit dévorés pair les pa. hèêtre e.ýt pire enlcore, mine durée île
pie :aussitôt la fermentation tumul raisitP4 spéciautx. troi4 alits est sa limuite extrême.
tueuse terminée, on pratique tiii C'est là' titi fait admis par tous les Le pin v'a <le <deux à six ants ; enîfin
soutirage dans des fûts. Deux f.s o îmî'eirse<t qini, pourtant, est le méilèze dure <le -six à humit ants s'il
par jour on introduit par le trou (le l<îiu de se réai ser' toujours. On a Provient <les vaallées Pt Pett ailler
la bonde une chaîndelle allumée qui vil les. pieuîx de chêne ayant siervi juisqui'à quinize anis s'il a poisl.é stur
s'éteint aussitôt quand le dégwre- îl.e foîjulaîionis auîx ponts de pin- les iiollaîgllies. f
ment d'acide carbonique est abomi- sieurs mavires. nYaîlit ýubi non seta* ('es cIiffî'es s'aiîîpl icitient à noître
dant. On pratique alors un autre leiient aine m>1 'I.cin tais mine laititudre ; dlatts les PL>YS eîiaumd.q, la
soutirage et on recommence encore dlestrction (oîll'îde la maière durée (les traverses est, beaucmoup
deux fois par jour l'essai avec une lîgicilse. ('elle ' i s'était tranisfor- imoindre.

chndll aluée Eîfti qanld il litée c i ie muait ivre sponîgieuse, sales l)e ce cille noIl venn <l dire, il
nese dégage plus d'aecdectiib.>nique, -aucune coiltti'.que les ouvriers résulte cile les bois à l'état naturel,
on met en tonneau. on obtient alorsî eotipaieiît à la pe.lle. Or, ces pieux enfouis danms le sol, [ie dumrent au
un cidre sec qui ne conîvienît pais el' elmêmue aivaient toumjours été ali)So- Plus que qîichijtiesý années et leur
beaucoup au consommuteurs pari- îmiîîient à l'alrl (le l'air ; ce n'est durée va très vite cen décroissant
sien, c'est vrai, mais qui a la prét'é- (jlie pai.s à de(s alterinatives (le séchie' lorsqjue 11llîldité se joint à une
rence des amateurs et connaisseurs. rese on1 d'huiditéi qîu'il faut attri- température élevée.
Cependant, sans multiplier les son- Luer lentr lécoij«iif. Trnbe,' 'Iraden JTournal.
tirages comme à Jersey, un ou mieux Les eaiux qui >'échappaient des
deux soutirages pourraiient déjà trous <les pieux étaient chargées -

améliorer de beaucoup la conserva dl'a ite susan' jaunàtre pulvéru'- Le comte de <irpy, fils et héritier du
tion dlu cidre. Un collage après le lentte, seiillaltl'l< à titi lprécip)ité chi- marquis de Ripon, a fait les cofi-pte de
deuxième soutiage achèvera l'*action tnlque et d'uîîe odeur infecte. L'a. mes ezplîiiti§ cynégétique~s. D)epuie u'fge
bienfaisante des soutirages. iialy-e a lémutoitré (lue c'était là des de q1iinze ans, e seigneuir a Massacré

316,699 a'îirnaux, c'eet-à-dirm que, dans
Je viens de démontrer, au moyen eaux ui'iiiltriti<ii,ipirtetialt, non tyinterviie des années 1867 à 1896, sa

d'un exemple fral5pant emiprunté au pas à lau r'ivièr'e, mais provenant des tuerie moyenne annuelle a été d'envi-
cidre, l'utilité les soutirages, pour*- na.vires voisinîs,<'eri'tifes eaux stra. ron 10.000O têtes deý Libier. Il a abattu

quoi pasempuntr ct eeînîe gîaites''' lt ef'etune111,190 fananu, 8,910 p'.rdriz, 47,468
quine pueputr'e xml gnantes iofl i te ffe u' grouse.%, 26,417 lHi>ins;, 26,147 lièvres,

au vin 1 Ce sont, en effet. dleunx li- espè<'.(e <le (,rîti lui détruit rapi.l 2 7.35 bé'aq.îed, '2 077 coqs; de bruyère,
quides qui possè4ent-lesi èicllêiefer demuleit lasistf<' ligneuse. 1391 canardi mauvag-s, 38t cerfs, 186

meus d maadis, t s untrate- Les îmesfulits se sont souvent da;m-, 97 manglies, 45 grives. 19 anti.
retdmaliqes etî ploy pu r ai- eim qé 'gadd icsd lope.s, 12 b 'ifi s. il tigreti, 2 rhinocéros,

nuent méaiu cispoéPu.lu-rmrqé '.Ldd icsd enfin 8,518 , diversi "Jque ce grand 'h-ts-
huier leur action dans le viii est re- bois enîtièremienlt noyées, mais qui seur devant I'Eternel n'a paq jugés di-
connu bon, pourquoi ne pas ilesyer reposaient star une couche de tourbe gnes d'une mention particulière.


