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ietact doivent psayer de produ

au moins, 15 bouteilles à blèm"fflace de graines de racines. core très fort, mais il est permis d'y ajou- de&
Ire à 10,'dégrés d'leffll ? Ce vin %Or' OQ- en rue-tdiree-ryle très fine (brandy). ý N'est-ilý ' Môux de Siam et les betteraves ter de Peau pure ala moment de lx con- pas regrettable de laisser se perdre les

4" plantes bi-annuelles; ceci veut sommation. 1--- bonnes choses que le bon Dieu nous en-,iWilsprennent deux ans à produira Pour avoir du vin à 10 d4rèt On ajoute vole, quand on sait en user modérément?a*. Les racines doivent être enca- 3 livres d'eau Vour 1 -livre de raisins. D«ý, Ici, en Cokm*lt Anglaise on employaitVrem ler biver et replantées le prin- pour le.$ 180 livres de raisIns x 3-540 à- pour Je vin, les raisins socs de Californie;ïlsuivant poui produire la graine- Il vre3 d'eau, ou 54 «allent de %0 Rire& les "Sultanael sont les meilleurs. Aujour-nécessaire de :iélectionner les Pour avoir de vin à, 8 dégrés on met 4 d'hul [là sont à un prix Inabordable. $19.,maintenant que nous attendons à livres d'eau par livre de rallias sec& Ciii le$ 100 livres, ce qui ferait près de $42.00r fe vrintemps prochain, sélection- obtient Ûne fermentation plus tompléte bu > les 100 kilo& à ce prix, on se prive sou-choux de Siam les plus lisses - ne contra4à*nt pas là masse #«c un 4*tk- vent d'on boire. Il est vrai qu'on à pres-,ceux, qui ont une racine fasciculée veMe queliconque. Le 1 à besoin que toujours une petite réserve de vin!e. ayant plusieurs racines. Ne d'itre sir4 pour produire tout tu àJzoo% pour avoir la plaisir d'on offrir aux a 1 Missélectionner des choux de Siam por. par conséquent, Il faut remuer et brtuer de passait, comme ont l'habitude de la4"x.-croupet de ' feuilles sépariez , la misse deux tolu par jour, et rtco»rb taire, les bons français; c'est de l'atavisme,co.jlgt est court Meilleur ut le chique foitavtc une épaisse cm»nura. que voulez-vous Y ......-IÀ meilleure <fonne et en mime au procède au décanté quand Peu En l'rance, J'avais les "Corlnthill (Gré.anse polie que possible. Couper n'entend plus que de faIbles er*ftoaunts ce) à jlto ou $taoo les too kilos (220environ 4eux pouces du coLlet -ouquCtu moucherons nt son 1 t plu lu- livres). Cent kilos de ces raisins produi.pet pas 1« racines, seSuez tlm- cominod4WVjtr le Cu 4clât «rbbfflqe& Au saient 30 litres d'alcool pur ou 85 bouteil-,11a terre et emmagasinez les telles lieu de 54 VW*ns on jeeWfJr«a que 50 les de bon *IbrancV'l or, en mettant 3oôu1dctIonnez Ut racines qui re. 1 ýpeIn& Il rtstera plus de »0 livres de litres d'élu sur 100 kilos de raisins, eh&-nt'bien -lx variété et «emptes de raisins. Imbibés de vin, au kad de la tu- que 1100 Iltres d'eau contiendra Io litresve. Il ftut trouver le Moy« de pressa. d'ale" Vurs eut et qu'on appelle du toLu$ Conservée$ pour la produc- rer pour On extrafre tout la vli4 on bien, 44rUla gnüne doivent itre tonnes frai- si 4à.dàgffltt« êtaft p«mIààý tm p«nlit IL s«uw.4s,ý a ce propos, la fermier qui 
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