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‘- bé dans I' esp.mc de'sept ou’ huit ans,

© GAZETTE DES CAMPAGNES

'%RECETéEST“.

szn de fra nbozses i

E Ce Vin est compo=6 d’une pnrtlo do grosmlles et d’une purtie.
S de mires, sur.cinq de frainboises ;;mals commo les mfires sont

iplus tnrdwes, on compose co. vm eu (lelm temps dlifémnts, ct
~comme il suit:

: Lorsqu’on a fmt, chom de trente ]u res de frambmses (l’une
“belle couleur reuge, et de six livres de groseilles fraichement |
_‘cheillies; on les monde de lonrs quenes ¢t de lenrs’ grappes qui
‘eont mutlles, puis on * jette dans un mortier une purtie-de la

groseille, qu’on écrase: d’abord, et & laquelle on ajoutenue par- S

- tie de frambmees, on ' éerase encore en roulant doncement le

pilon, ‘mais assez longtewps. pour que ces deux’ fruits goient

. mélés intimement, et on continue jusqu’ ce qiie; tout lo fruit
-goit ewmployé ; ‘on Jetto ‘1o liquide dans bn vaisseau de - ‘gros; et |

- on laisse reposer. pcndaut; vingt-quatre heures, puis on lg varse

dans de gros linges, qu'on met d’abord trds doncement, et Yun |-

aprds 'autre, sous la pregse ; a{n:bs uoi o mesuro 1a liqueur,
et on y fait fondre huit. oiices desucre on pain. par pinta; on
. mesure ensuite autunt de fois 3 roqmlles de whisky en esprit,

qu’on verse dans le vaigseau_qui contiout le suc de ces: fruits; |
et:on Je met en réscrve ]unqu’b,

© 1, e que les wtires soient e état d’dtre cueillies.’ .

‘on agite fortement lo mélange,

Alors on pise 5 livres do ces fruits, qu’on écmse H “on 'lel‘lfO‘

1 pinte’ “@ean, on faitjeter un bouillon couvert, on Iaisse refroidir
’ J .

peudmnt trente-six heures, on verso daus de gros linges, on ex-
prime sous la presse,. on mesure Ia liqueur,

‘e ' mélarge danscelle qui &
“tement 16 vaisseau trois ow ‘guatroe fois’
¢t'on laisse mirir-la liqueur pendant une année.

-Le vin_de framboises se- conserve aussi longtemps que 1es
uutres vins’ de- liqueurs:. il acquiert. méme. dola- qualité: en
. xivillissant ; maisle parfum’ du fruit se trouve telement absor-
quelc goit ‘dela fram-
‘boise se fait A peine sentir, qnoi qu’on uit cu soin de tumr le |
‘'vaisscau bouché. bxeu hmméthuemeut. I

.. Vin de gadelles.

Pour composer 1o vin de’ gad ol]os, on prend lo frmt lorsrm’xl
est dnps’ & s grar de maturité, on P'égraine, on D’écrase
en roulant lo- pxlnn dans le mortnr ion sjonte ensuite nune
pinta d'enn sur huit livres de fruits ; 'on ronle encore lo pilon
doucement, mais ne-ez langtewmps pour quo ces denx lignides
solent bien mélmgés on jette la liqueur dans un poéle, et
quand ce vaissean st rempli, on le piaco sur vn fournean, -ou
échautle, eton fait jeter un bouillon couverta ce liquide ;.on le
]V%rbe ensuite daus un vaisscau de_boiy, gu'on cxpose 4 un air
ibre. . .
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‘ Ontl'éﬂln

c e 16 Ruo' St-Jueques,

on ‘y fait fomdre 18
"onees de sucre  par pinte et on ajonte 3 roqml'es de whisky en |
-esprit autant de fois qu’il: ¥ a de pintes du: hqnmue, onverse |
6té mise on réserve;.on ngxte ‘for-| L
dans le pxemxer moxs,* SR NS

Cet ouvmge sem lwré dxms quelques jours 2:. ceux qui'y. an, '
‘rontsonsctic av -wt le 15 _]mllet; prochmn X condltxons sul-‘ ‘

PR&—Bloché. E J R ol
"7 Relinre en' perc.x]me....’;
Deml-relmre [blbhothbque]

‘.l toutes les pexsonnes qm. en el erront 10']
\'ante. ‘ g

Ces cnnthhons sont oﬁ‘- xtes m\x sou«crxpteurs eeulement. A' '~>‘ ‘; ‘i
partir dn 15-juilles 1881;le'prix de l'ouvrage bmché sera smc oo
temeut d'une piastre et unquanto cenhns [bl 50] S i

Québuc, OJUID 1881.

INSTRUMENTS ARATUIRES A VENI]RE

Chnrrucs de dnﬁ'élents modéles et de dxﬁ'érents prxx. ;

Trains nusquels on’ pent attacher toutes sortes de cha.l ruos- :
cuitivateurs et des arrache-patates. -

- Herses c.uculaucs faisang deux fois plus d’ouvrnge que les
aurree. ; : : ‘

. Herscs en fvr, en trom ob qlmtra sectlona. ol

Semoir Vesso., avec hc.rses, rouleau et npp‘xreils pour semer
la graine de mil. 2

Cultivateurs i un ou (h.u\ chcv.mx, amsx ‘que snrclonrs pour
Jjardine, et lenrs accessoires. ' :
" “Fauchcuses, les célabres ¢ Toronto » do thte]ey.

Moisonneuses, € Towmo, v de thtely, Faueusea, h nn cho-
val.

B.:mttee, do mah.lrd —-M.nnpulatour m(Scnmque pour tru- .
vailler 16 beurre.

Arrache souche.—Cribles ordinnhos.——Crxblca pour uépamr T
toutes capbm.u de guuns. . . ;

/Semoirs A graines de: jardin,—Chnrretfeq h foln.—Tomb' ' !
rennx écossais.—Camion : do  Mag: ssin.— Broacttes.—Hotie. ou
nelle & cheval.—Laveuses de. tontes espécas.-—Toxdeuse. .
Pwese 2 foin, eto, ote.

" Assortiment: complet do pidces cxtraa a 1a dlupo:mou de coux

I

; qux ont des rép.nnuous i faire & leurs mach.nes.

Cuta]owucs elivoy6s gratls. ;
S’adresser ﬁ. :
MM CHS T. COTE & CIE -
30 me St-Paul ot 32, me Sh-Audn‘,,Qnébuc. v

VENDRE Les mnllvuros rches caundxmmes :‘1 bon wir-
" ché, B'odre or sm Dr P. LARUE, hSt—Angnstiu (Comté
,d.e Port.m.n.t) o, T e :




