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The copy filmed hère has been reproduced thanks

to the generosity of:

Metropolitan Toronto Librsry

Canadien History Department

The images appearing hère are the beat quality

possible considering the condition and legibiiity

of the original copy and in keeping with the

filming contract spécifications.

L'exemplaire filmé fut reproduit grflce à la

générosité de:

IMetropolltan Toronto Library

Canadian History Department

Les Images suivantes ont été reproduites avec le

plus grand soin, compte tenu de la condition et

de la netteté de l'exemplaire filmé, et en
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filmage.

Original copies in printed paper covers are filmed

beginning with the front cover and ending on

the last page with a printed or lllustrated impres-

sion, or the back cover when appropriate. AH
other original copies are filmed beginning on the

first page with a printed or lllustrated Impres-

sion, and ending on the last page with a printed

or lllustrated impression.
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d'impression ou d'Illustration et en terminant par

la dernière page qui comporte une telle

empreinte.

Un des symboles suivants apparaîtra sur la

dernière image de chaque microfiche, selon le

cas: le symbole — signifie "A SUIVRE", le

symbole V signifie "FIN".

Les cartes, planches, tableaux, etc., peuvent être

filmés è des taux de réduction différents.

Lorsque le document est trop grand pour être

reproduit en un seul cliché, il est filmé à partir

de l'angle supérieur gauche, de gauche è droite,

et de haut en bas, en prenant le nombre
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Comput Ecclésiastique.

Nombre d'Or. 11

Cîcle Solaire • 14

Epacte 20
Indiction Romaine 11

Lettre Dominicale.. • B
Lettre du Martyrologe .A
Période Julienne 656f>

L'année 5614 de l'ère juive commencera le 3
Ocfobre 1853.

L'année 1270 de l'ère mahométane commencera
!• 4 Octobre 1853.

Fêtes Mobiles.

Septuagésime »•••.••.. 23 Janvier.

Sexagésime 30 Janvier.

Quinquagésime 6 Février.

Les Cendres • 9 Février.

Dimanche de la Passion 13 Mars.

Dimanche des Rameaux 20 Mars.

Pftques 27 iVlars.

Quasimodo 3 Avril.

Rogations. .. • 2 .. 3 ..et.. 4 Mai.

Ascension .•.•••.•• 5 Mai.

Pentecôte • 15 Mai.

Sainte-Trinité 22 Mai.

Fête-Dieu 26 Mai.

Premier Dimanche de l'Avent, 27 Novembre,
et le vingt-huitième après la Pentecôte.

Cluatre-Temps.

Du Printemps i6..18..19 Février.

D'Été 18.. 20. .21 Mai.

D'Automne 2 1 . • 23 • . 24 Septembre,

D'HÎTer ••••#••#•• 14. • 16 #• 17 Décembre.
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Commencement des quatre Saisons.

Le Printemps, le 20 Mare, à 1 Ih. 30m. du matin.

L'Été, le 21 Juin, à 8h. 29m. du matin.

L'Automne,, .le 22 Septemb. à lOh. 38m. du matin.

L'Hiver, • • • «le 21 Décemb. à 4>h. 20m. du soir.

Mit

n

Eclipses Solaires et LunaireS) 1853*

Dans l'année 1853 il y aura deux éclipses de Soleil

et une do Lune.

I. Eclipse annulaire de Soleil, le 6 juin, invisible à

Montréal.

II. Eclipse partielle de Lune, le 20 et 21 juin, visible

i Montréal, comme suit:—Premier contact de la

Pénombre, le 20, à lOh. 58m. du soir.

Commencement le 21 à Ch. 19m. du matin.

Milieu le << à th. 7m. du matin.

Fin de i'éclipse le '< à Ih. 56m. du matin.

La durée de l'éclipsé sera de 1 heur.) 37 niinutes.

III. Eclipse totale de Soleil, le 30 novembre, invisi-

ble à Montréal.

Etoile du matin et du soir.

La planète Vénus sera étoile du matin jusqu'au

13 mai, et ensuite étoile du soir jusqu'à la fin de

''année.

117711
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Teinperatiire lîîîiir Fannee 1853.

Janvier.—Du 2 au 9, la miijeure partie de ce

temps sera beau, du 10 au 17, froid avec vent; du
18 au 25, le froid se continuera, à moins que \e vent

se mette au sud ou sud-ouest, ce qui occasion ni rait

une chute de neige ; du 26 au 23, neige et fVoid.

Février.—Du 1er au S, beau et fcc, une bonne
partie de ce temps; du 9 au 15, le temps ne variera

que peu durant ces quelques jours, il sera froid ac-

compagné de neige de tems à autre ; du 16 au 23,

presque tout ce Inpse de temps sera beau, quoique

passablement froid ; du 24 au 2 de ma*'.^', le tcnipa

sera, durant ces quelques jours, beau et doux.

Mars.—Du 3 au 9, froid, à moins que le vent ne

soit du nord-est on nord, ce qui changerait le fioid en

neige, et si au contraire le vent se met au sud, il

tombera de la pluie ; du 10 au 17, !e temps sera

doux et beau, durant ces quelques jours; du 18 au

25, changeant, froid et ^rand vent une bonne partie

de ce temps, et du 26 au 31, le temps sera encore

changeant avec quelques jours de pluie ou de neige

fondue.

Avril.—Du 1er au 8, ce lapse de temps sera

presque tout beau ; mais du 9 au 16, il y aura de

très-mnuv lis temps mais de courte durée ; du 17 au

23, le temps sera changeant et passablement fioid;

. du 24" au 30, lu première partie de c« temps sera

froide et durant les derniers jours de ce mois il fera

doux et beau.

Mai.—Du 1er au 7, le temps sera presque tou-

jours beau; du 8 au 16, le temps se tiendra encore



nu beau ; du 17 an 22, temps assez beau quoiquM
survienne de temps à autre plusioun* on lécs ; du 23
au 29, encore beau pour quelques jours, mais du 30
au 6 juin, le temps sera très pluvieux.

Juin.—Du 7 au 14, le temps Fera froid p( ur la

saison, avec pluie {ré(juente ; du 15 au 21, la ma-
jeure partie fie ce temps sera beau, mais pourtant il

y aura des ondées de temps à autre ; du 22 ou 28,

beau et cliaud ; du 29 au 6 juillet, à peu près la

môme espèce do temps, beau et un |)eu plus chaud.

JuiLLF.T.—Du 7 au 13, pluie une partie de ce

temps; du 14 au 20, très beau et très chaud durant

tout ce temps, sans interruption ; du 21 au 27, une
bonne partie de ce temps s< ra encore beau quoiqu'il

pleuve de temps à autre ; du 28 au 4 août, encore

du beau temps.

Août.—Du 5 au 11, il y aura beaucoup de pluie,

si le vent se tient au sud, mrns il fera très beau trt très

ch'iud, si le vent est du sud-ouest ou nord-ou(St; du

12 au IS, durant tout c^t intervalle le temps sera

bien chnud ; du 19 au 26, il y aura quelqups ondées,

mais le temps sera généralemenî l)eau ; du 27 au 3

de septe libre, temps changeant, fréquentes ondces,

ScpTEMBiiE.—Du 4^ au 10, il y aura beaucoup
de vont et de pluie durant les premiers jours ; du 11

au 17, la majeure partie sera du beau temps, passa-

bieîuei'.t chaud ; du 18 au 25, le temps se tiendra à

la pluit^ plus souvent qu'au beau ; du 26 au 2 d'oc-

tobre, il y a-jra, durant ces derniers jours, beaucoup

de pluie et de vent.

Octobre.—Du 3 au 9, vent froid avec pluie du-

rant quelques jours ; du 10 au 16, temps changeable,

.,_,i^'V/i,*^«-^,^v>V'«-•i.^',!* .. .- - **e.*^



tantôt beau tantôt mauvais ; du 17 nu 25, le tempa
sera presque toujours beau ; du 26 au 1er noverobrei

pastiableroent beau et un peu froid.

Novembre.—Du 2 au 7, pluie froide et tempa
désagréable ; du 8 au 15, les premierH jours seront

pluvieux et le temps ee remettra au benu ensuite pour

quelques jours ; mais du 16 au 23, il »era encore

très pluvieux, quoique parfois beau et froid ; du 24
au 30, le temps sera beuu et froid.

Décembre.—Du 1er au 7, beau et doux une par-

tie de ce temps: du 8 au 15, il y aura tempête l'un

de ces jours, le reste sera du temps froid et de la nei-

ge ; du 16 au 23, grand froid une partie de ce temps
avec une grot^se chute de neige ; du 24 nu 30, le

temp.^ sera toujours a«> froid et à la neige, il fera de
fortes gelée;? durant ces derniers jours et le fleuve Su
Laurent sera pris devant Montréal le dernier jour de

cette année.

V ;
W^K

V. <

1

PRONOSTICS DU BAS-CANADA.

La neige, qui tombe l'automne pour rester tout

Phi ver, tombe environ un mois après la première
neige.

Quand il tonne dans l'automne, c'est un signe que
la belle saison sera prolongée.

Quand il tonne de bonheure le printemjis, c'est un
signe de froid.

Quand on voit de la gelée blanche le printemps,
cVstuntiigne de pluie; la gelée blanche que l'on

voit dans rauiomne est signe de beau temps.
Quand les lunes d'hiver naissent dans un temps

froid, le premier quartier de cette lune est froid.

"-^.'^v^ ,^.
/

- _^ *s. V"



JANVIER.

V
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p

I)«riiier Quartier, la 2, à 6 hauraa minuta du aoir.

Nouvelle Lune, le 0, à 10 heurfia 69 minuta* du mailn.
Premier Quartier, le 17, à heure S5 minutea du malin.
Pleine Lune, le 23, k heure 49 minutea du mutin.

8EMAINB. FBTEHREMGIEU8£!>.

DIM.
Lundi
Mardi
JVtercro

^eudi
Vendre
Samedi
DIM.
liundi

Mardi
Mercre
Jeudi

Vendre
Samedi
DIM
Lundi

Mardi
Mercre
Jeudi

Vendre
Samedi
DLVI.

Lundi
Mardi
Mercrt

Jeudi

VfVftiid

Samedi
DIM.
Luu ii

1 CIRCONCISION.
2|0ct. de S. Etienne.

3, Cet. de S. Jean.

4-. Cet. SS.Innocens.

f) Vigile.

6i EPIPHANIE. oW.

8,3e jour J

9, 1)im. danA TOctave.

10 4e jour )

11 5e jour S De l'Oct.

12|6o jour )

13 Cet. de l'Epiphanie.

S. Hiiaire, év.

S. Paul, Ir. hermite

2 S. Nom de Jésus.

S. Antoine, abbé.

Ch.deS.Pierre à R.
S. Canut, m.
SS.FabienctSébas-
Ste.AgnèSjV. [tien,

SS. Vincent, Anast.

Septuagésime.

S. Timothêe, mart.

Convers. S. Paul.

S. Polycarpe, mart.

14

15

16

17

18

19

20
21

22
23
24

25
26
27
28
29
30
èl

S Jean Chry^ost

De la prière N S,JC
S.F ançois

•é9ime

de Sales.

Serag
S. Pierre Nolasque

HOLEIL. LUNE.

7 39 4 20 matin.

7 38 4 21 Oh 39ni

7 38 4 22 lh45ai
7 37 4 22 3h Oui

7 36 4 2h 3h Om
7 36 4 24 4h57a
7 35 4 24 5h33iii

7 35 4 25 6h 55iii

7 34 4 25 Coucher.

7 33 4 26 5h44iii

7 SU 4 27 6h57iii

7 32 4 27 8h 5ni

7 31 4 28 9h 13ni

7 30 4 29 lOh I7ni

7 29 4 30 llhl7m
7 28 4 31 matin.

7 27 4 32 Oh 2 In
7 25 4 33 IhSIm
7 24 '4 36 2h25m
7 23 4 36 3h24ni
7 22 4 37 4h 2Sm
7 21 4 38 fh 24»
7 20 4 39 6h 2^m
7 18 4 42 7h 17m
7 17 4 43 Lever.

7 16 4 44 7h 9m
7 15 4 45 8h 2m
7 14. 4 47 9h 6m
7 la 4 48 lOh 19m
7 12 4 49 llh 30m
7 11 4 50 matia

..>.^iU_,.,^



« FEVRIER.

M

Dcriiirr QuaititM', lo 1, à 1 liei ro 17 iiiimiM;?! du iiifitin.

Àiiniivullc Lililf, lo 8, i\ lif(u« ?'.! liiiin li H illi linuin.

l'rtîinici- Quarller, lu lô, .1 10 lienrcrt lï< iiuinitfj (ai mir.
iMuiiio Liiiji.', lo 23, ù 2 lieintd L'U miiiiiU's du i-oiv.

SEMAINE.

ManJi
MeTCrt

Jeudi

/Vendre

Samedi
DiiM.
Lundi
Miirdi

Mercre
Jeudi

Vendre

Samedi
DIM.
Lundi
Mardi

Mercre
Jeudi

Vcndie
Samed
Di.U.

Lundi
Mardi
IVlercre

Jeudi

Vendît'

Samedi
DIM.
Lundi

i

2

3

4

ù

G

7

8

FlùTi:s KELir.lIilUSKS.' HOLKHi.

10

11

12

13

IT)

16

17

18

10

20

21

22

2o

24

25

26

27

;S. Ij^iiace, év. m.

Purilication.

Epous.de Jî. V.M.
DolaPassionN.SJ.C

'•*.1e. agîithe, V. ni.

Quinquagcfiime.

S. Konuiald.

S. Jean de Matha.

Les Cendres.

S te. Scholasti(|ue,v.

De la Wle. C. d'Ep.

S. André Corsin,6v.

1. Du Curôme.
S. Marcel, p. et m.

S. Raymond, de i'e.lo 4^1)

4^ Tem.fSte Martine. |6 47
De la ffTic.

4 Teni.De la Lance.

^ Tem. De la férié.

2 Dim. du Carême.

De la férié.

Cr.dcS. Pierre àAnt.

S. Pieir-^', Dam.
S. Madiias, ap.

Du S. Suaire.

De la féne. •

3 Dim. du Carême.
De la férié.

'/
l 4. 52

7 7 4 53

7 G 1 54

7 .1 1- b(S

7 Q
* 4 ,'>!

7
*

.

4 i:b

7 ,')

6 59 5 1

6 68 r>
o

6 5 G 5 4

6 6^ 5 5
6 53 il 7

6 62 f) S

6 60 5 10

G 4^1) 5 11

\q 47 5 13
'6 4G 5 14

6 4^4 5 16

G 4.x 5 17

6 41 il 19

6 40 5 lO
6 3S ,9

2'^

G 5 23
G 35 5 25

6 34 5 26
G 32 5 2S
o 30 6 30
G 29 5 31

LINK.

Uh 3.0

m

1 11 40m
3 h 2Gm
41i 30m
511 35m
Gh 37m
71i 19m

('oucher.

(dj 24m
81i Om
91i 3m
lOh 8.11

llh 8m
mnlin.

lli 11m
Ih 4.1m

2h 14m
.Si» I6i\\

41i l'hn

5 h 6m
5li 53m
G h 45m
Lever.

7!i 10m
81i 45m
9h 20m

10!i 3Cm
llh 52m

»«» i*"* **'•..»-»"-•
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MAR».
Dernier Quartier, le i, à 8 heuree 46 minutée «lu matin.
Nouvelle Lune, le •, à 8 heuree SA minutée du aoir.

Premier Quartier, le 17, à 6 heuree 40 minutée du eotr.

Pleine Lune, le 2), à 1 heure Si minutée du matin.
Dernier Quartier, le 81, à 4 heuree 48 minutée du eoir.

SEMAINE.

Mardi 1

Mercre 2

Jeudi 3

Vendre 4
6a<vi<^di .5

DIM. 6
Lundi 7
Mardi 8
Moicre 9
Jeudi 10
Vendre il

Samedi l2
myi. 13
Lundi 14
Mnrdi |6

MtTcre 16

Jeudi 17
Vendre 18

Samedi 19

DI\L 20
Lundi 21
Mariii 22
Mercre *2.j

J«'Udi 24

Vendre 25
Samedi .-6

DÏM. 27
Lundi 28
Mirdi 29
Memre ;iO

Jeudi 31

FETES liELIOlBUSBS.

De la férié.

De la férié.

De la fério.

Des cinq Plaies.

S. Cusimire, cf.

4 Car. Sol. S. Joseph

S.Thompsd'Aqum.
S. Jean de Dieu.

Ste. Françoise! ve.

SS. 40 iVfartyrs.

Du précieux Sang.

S. Grégoire, p. doct.

De la Pass. NS.JC

}

80I.E1I..

De la férié.

S. Patrice, év,

N D. d«^ la Pitié.

S. Joseph, ctmfes.

L>Ed Rameaux.

De la férié.

Jeudi Snint.

Vendredi Saint.

Samedi Saint.

PAQUES.

De l'octave.

De Poctave.

2»

6
6

6

6

6

6
6

6

6

6
6
G
6

6

6
6

6
6

5
5

5
5
ô
5

5
5

5

5
5

5

5

27
26
24
22

21

19

18

16

16

14

12

10

8
7

6

4

2

69
67
56
54

62
61

49
47
46
44
43
41

40

ô

5

5

6

d
6

5
O
5

5

3

o

5

O

3

b
6
6

6
6
6

6

6
6
6

6

6

6

6

34
36
38
39
40
41

42
44
46
46
48
60
52
63
5!i

56

58

1

3

4
6

8
9

11

13

14

16

17

19

20

LUMB.

matin.

Ih 9»
'Ml 19iH

3h29ai
4h26ni
6h 16tn

6h.Hm
6h . 5n

Coucher.

6h65ni
7h 56f»

8h 58ni
lOh 4ni
llh 3ni

r.iatin.

Oh 2ni

Ih 4m
2h Sm
2h Ô4ni

3h37ni
4h 24m
5h 3ni

5h 32m
6h 2m
Lever,

8h 19m
9h39m
Mh Om
matin.

Oh 13m
lll 12m



tù AYRIÏi.

Nouvelle Lune, le 8, à 7 heures 8 minutes du matin.
Premier Quartier, le 16, & 11 heures 61 minutes du matin.
Pleine Lune, le 2î, à 10 heures 18 minutes du matin.
Dernier Quartier, le 30, & 1 heure 66 minutes du matin.

I,

SEMAINE.

Vendre

Samedi
DIM.
Lundi
Mardi
Mercre
Jeudi

Vendre
Samedi
DIM.
Lundi
Ifârdi

Mercre
Jeudi

Vendre
Scmedi
DIM.
Lundi
Mardi
Mercre
Jeudi

Vendre
Samedi
DIM.
Lundi
Mardi
Mercre
Jeudi 128

Vendre;29
Samedi 130

1

2

ë

4

ô

6

7

8
9

10

II

12

13

14

15

16

17

18

19

20
21

22

23
24

25

26

27

B'ETES RELIGIEUSES.

i De l'Octave.

QUASIMODO.
S. Isidore, évêque
S.VincentFerrier,cf.

Annon.B.V.M.
S. Gabriel, arch.

S. Benoit, abbé.

S.François de Paule

2 Pat. S. Joseph.
S. Léon I, p. doct.

De la férié.

S. Hermériégilde,m.

Du S. Sacrement.

De la férié.

De la Conception.

3. Ste.FAM. J. MJ.

De la férié.

SOLEIL. LUNE.

s. Anselme, év.

SS. Soter et Caûs.
S. Georges, m.
4, S.Fidéle de Sigm.

S.Marc,Ap. Procès.

SS.CletetMarcel,m
De la férié.

Ou S. Sncrement.
5, Pierre, m.
Ste.CatherinedeS.v.

d

5
5
5

5

5

5

5
5
5

5

5

5
ô

5

5

5
5

5

5

5
d

5

4

4
4
4

39
37
36
35
33
31

30
28
27
24
2:H

21

20
18

16

15

13

12

10

9

7
6

4
3

1

68
57
55
64

6
ô

6

6

6

6

6

6

6

6

6

6

6

6

6

6

6

6

6

6

6

6

O

6

6

7
7
7

7
7

21
23
25
27
29
30
32
33
35

37
39
40
42
44
45
47
48
50
51

53
54
56
57
59

2
3
6
7

2h 23m
3h 13m
3h55m
4h 25m
5h 4m
5h 17m
5h SSin

Coucher.

7h20m
36 8h53m

9h 57m
lOh 58m
llh 51m
matin*

Ohôlm
Ih 44m
2h23m
3h Im
3h34m
4h 2m
4h26m
4h 64m
Lever.

8h 35m
9h 55m

llh 11m
matin.

Oh 19m
Ih 14m
lh59m

a



MAI. 11

Nouvelle Lune, le 7, à 11 heures 12 minutée du soir.

Premier duariier, le 16, à 1 heure 2 minutes du matia.
Pleine Lune, le 22, à 5 he^ures 58 mhiutes du soir.

Dernier Quartier, le 29, & heure 44 minutes du soir.

SEMAINE.

DIM. 1

Lundi 2

Mardi 3
Mercrt 4
Jeudi 6
Vendre 6
Samedi 7
DIM. 8
Lundi 9
Marti i 10
Merrre 11

Jeudi 12

Vendre 13
Samedi 14

DIM. 15
Lundi 16
Mardi 17
Mercre 18

Jeudi 19

.Vendre 20
Samedi 21

DIM. 22
Lundi 23
Mardi 24

Mercre 2ô
Jeudi 26

Vendre 27

Samedi 28

DIM 29

Limdi 30

Mardi 31

FETES RELIGIEUSES.

5 8S.Phil)p.,Jacque.

Rngat S.Athanase.

Rogat Inv.Ste.Crji.

Rog, Ste. Monique,

Ascension^d'ob
S.Jean à la porte L.
S.Stanisias, év.doct.

Apparit. S. Michel.

S.Grégoire deNaz.
S. Antoine, év.

De l'Oct.

Oct, de l'Ascension.

S. Pie V, pape. cf.

Jeune. De la Vigile.

Pentecôte^ ici.

De rOctave, 1 cl.

De l'Octave, 1 cl.

4 Tems. De l'Oct.

DeTOctave.
4 Tems. De l'Oct.

4 Tems. De l'Oct.

1 Ste. TRINITÉ.
S. Paschal Baylon.

N. D. Auxilidtrice.

S. Grégoire VII, p.

FETE-DIEU. d'o.

> De l'Octave.

2 ap.la P. De l'Oct.

i De l'Octave.

SOLEIL. LUNE.

4 53 7 7 2h 27in

4 52 7 8 2h 58ni

4 5C 7 10 3h llm
4 49 7 11 3h 41ni

4 47 7 13 4h 2ni

4 46 7 14 4h23m
4 44 7 16 Coucher.

4 42 7 17 7h47m
4 41 7 18 8b50ni
4 40 7 19 9h57m
4 39 7 21 lOh 47in

4 38 7 22 llh 38m
4 37 7 23 matin.

4 36 7 24 Oh 24iii

4 35 7 26 Oh .59m

4 34 7 26 Ih 35ni

4 32 7 28 2h Oin

4 31 7 29 2h29m
4 30 7 30 3h 3m
4 29 7 31 3hl8m
4 28 7 32 3h 46m
4 27 7 33 Lever.

4 27 7 33 8h48m
4 26 7 34 lOh 13m
4 26 7 36 llh 4m
4 24 7 36 1 Ih Ô6m
4 23 7 37 matin.

4 22 7 38 Oh 34m
4 21 7 39 Oh 58m
4 20 7 40 lh26m
4 19 7 41 Ih 50m



la JUIN.
Nouvelle Lune, le 6, à 8 heurei 9 minutes du soir.

Premier Quartier, le 14, à 10 heures 83 minutée du matin.
Pleine Lune, le 21, & 1 heure lô niinuieadu malin.

Dernier Quartier, le 28, à 1 heure 43 minutes du matin.

8EM\<V', FETR< RELIGIEUSES

J ' f S-

p. y.

H

!!<:

Il'

Mercrt

Jeudi

Vendre
Samedi
DIM.
Lundi
Mrirdi

Mercie
Jeudi

Vendre
Samedi
DIM.
Lundi
Mardi
Mercre
Jeudi

Vendre
Samedi
DIM.
Lundi
Mardi
Mercre
Jeudi

Vendre
Samedi
DIM.
Lundi
Mardi
Mfrrn
Jeudi

1

2

3
4
5
6

7
8
9

10

11

12

13

14

15

16

17

18

\0

20

21

22
23

24
25

26

27
28

29

30

SOLEIL.

De l'Octave.

Octave, Fête-Dieu.

SacréCcDur de Jésus?

S. François Carac.

3 après la Pentecôte

S. Norbert, év.

S. Venant, m.
S. Pierre Célestin,p.

S. Jean, Nepum.m.
Ste. Marguerite, rn.

S. Barnabe, A p.

4 S. Jean de Façon.
S. Antoine de Pad.

5 Baziie,Mngn.év.
S. Philippe de Néri.

S. Jean Franc. Rég
S. Roch, conf.

SS. Renée, etc. m.
5 Se.Julienne, Fal.

S. Ubdde, év. conf.

S. Lo»i.s de Gon.
S. Bernardin, conf.

S;e. ^larie M^gdel.

S. Jean-Bapt.
S. Guillaume, abbé
6 SS. Jean et Paul.

De l'Oct.[Sol S.J.B,

Jeî)ne. S.Léon, p.c.

S8.PIERRK,PAUL
Corn. S. Paul, Ap.

4
4
4
4
4

4

4

4

4
4
4

4
4
4

4

4
4
4
4
4
4
4
4

4

4
4
4

4

4

19

18

17

17

16

16

15

15

14

14

14

13

13

13

13

13

12

12

12

12

12

12

12

12

12

13

13

13

13

13

7
7
7
7
7
7

7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7

41

42
43
43
44
44
45
46
46
46
46
47
47
47
47
47
48
48
48
48
48
48
48

48
48

47
47
47

47
47

LbNE.

"2ir 6is;

2hô8m
3h 11m
4h 2ra

4h 23m
Coucher.

8h39m
9h >4m
lOh 30m
llh Om
llh i5m
matin.

Oh 6m
Oh 33m
Oh 53m
IhlSm
lh42m
2h Sm
2h41m
3h26m
Lever.

9h43m
lOh 27m
llh Im
llh 26m
llh 60m
matin.

Oh 13m
Oh 34m
0h54in

r»W»*^M-. f-t .«-Pf-iM; ^



f8m
Im
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um
5m
n. w
6m
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ivrlio Tiiift», l.î r, ^ ô îioi'res 59 minutes du matin.
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De ['Octave.

Oct. r. c

Ste. Ei:î:ibei!î, ve.

!)e ]:i C'-rM'eîviio!;.

S.Jo;i!i Giîulhei't, ai».

"5. Ad.u"!?;. i). !n.

\ B;)!ioveii;ii:e. cv.

•. ' T "
!

Tl f ^ < /"I
'. - yy , Kl' ifl'ire."V^.
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il,
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iw

km

;iïi.

Ti
:>. T'iniiiieon, nt.

S'-î. Naz'ii!v>, etc. Hî,

'»!(^ s'î;.
il.

i I 1 I i > lu

! ". 1 *-'

coption.

t. 11'

j:
1 /

1 Î-:

! ir
1

1 IC

1.
-V

In

1. h
».

1 -,

4 IS
1 Î9

± :[:0

4

X

t f^ 1

1
0-;

)

i

i

0-

\<

A

t 2.'^

1 ::0

1 31
î

'>0

»
^

t

l C()

1- ;-;7

1

1

7 47

r /-n

4.

Va ûIqi

2h lOîu
f>i
:*:;i 'ioui(^,

O!. m

/ 4;^

41^

r /.

:.7

t> Ji

1 v9

•2 7

7 Î.7

7 :6

7 oo

7 «-0

r 21

41

ucher.

9 II 4 ni

'0

c~y
A

lOh 9rri

îO'i

îlij

ilh

iih

ma
Oh
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ïh

2 h

311

oom

25m

tiîT.

]0m

iGni

Ini

vcï:
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:9.:>ym

r.'

m
9 h

lOh î

lOli SGm
lOh 06

m

\\\\ i9n-i

îlh 40m
nia^in.

Oh 9rn

Oh 4'îiTi

Jiyy^^""^ ^ J^ /7A«V-i^e^rt-^/<y i^u^fi'^^
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14 AOUT.
Nourelle Lune, le 4, à 7 heures 1 1 minutes <lu soir.

Premier Cluartieri le 11, à 11 heures 4â minutes du soir.

Pieine Lune, le 18, à 6 heures 1 minute du soir.

Dernier Quarti-tr, le 26, à 19 heures 43 minutes du malin.

il'

;?

,s

i

SEMAINE.

i

Lundi
Mardi
MercTi

Jeudi

Vendre
Samedi
DIM.
Lundi
Mardt
Mcrcrf
Je*idi

Vfiidre

Samedi
DIM.
Lundi

Mardi
Mercre

Jeudi

Vendre
Samedi
DIM.
Lundi
Mardi
M-ercre

Jeudi

Vendre
Samedi
DIM.
Lundi
Mardi
Mercre

FRTE4 RELIGIEUSES.

1 :S.Pitirre aux Liens.

2 S.Alph.Liguori. év.

3 Inv. de S. Etit^nne.

.4 S. Dominique.
5 iV. l). des Neiges

6 Trans. ùe N. S.

7 13 S. Cajetan, cf.

8 SS. Cyriac, elc. m.
9 Vigile de S.Lauient.

10 S. Laurent, iiiart.

11 De l'Octîtve.

12 Sie. Claire, vierge.

13 Jeûne. De l'Octave.

14 13 après la Pentee.

15 Assomption*
16 S. Hyacinthe, conf.

17 Oct. S. Laurent.

18 De l'Octave.

19 De l'Octave.

20 Jeûne. S. Bernard.

21 14 S. Joachim, cf.

22 Oct. l'Assomp.

23 S. Philip))e de Béni.

24 S.Barihélemi, Ap,
25 S. Louis, roi.

26 Ste. Jeanne de Ch.
27 S. Joseph de Calas
28 15 S. Cœur, Marie.
29 D^col.deS.J.Ble
30 Sie. Rose de Lima.
31 SrBaimond^Nonnat.

SOI.EII,. LUNE.

4> 40 7 20 Ih 22in
4 41 7 19 2h 9m
4 42 7 18 3h 3m
4 43 7 17 Coucher.
4 45 7 15 8h lOra

4 46 7 14 8h3Sm .

4 47 7 13 9h 3nr*^
4 4$ 7 12 9h26m
4 50 7 10 9h 52m
4 51 7 9 lOh 15m
4 52 7 8 lOh 4.5m
4 54 7 6 llh 14m
4 5:> 7 5 Jlhô6m
4 58 7 3 matin.

4 59 7 2 Oh 46m
5 7 lh47m
5 1 6 59 2h59m
5 3 6 57 Lever.
5 4 6 56 7h50m
5 6 6 54 Sh 9m
5 7 6 53 8h34m
5 9 6 52 8h 56m
5 10 6 50 9h 19m
5 11 6 49 9h 45m
5 13 6 47 lOh 11m
5 14 6 46 llh 42m
5 16 6 44 llh 14m
5 i: 6 43 matin.

5 IP 6 41 Oh 3m
5 20 6 40 Oh 52m
5 22 6 38 lh4Sm

Sj>."Sff A"'"t, JiJ^,>



SEPTEHIBREj* 15

1er.

Nouvelle Ltine, le 8, à 6 heures 47 minutes du matin.
Premier Quartier, ie 10, & 4 heures 4 minutes du suir.

Pleine Lune, le 17, & ô heures 17 minutes du mntin.
Dernier Quartier, le 2n, & 6 heures 89 minutes du matin.

8EMAINB.

Jeudi

Vendre
Samedi
DIM.
Lundi
Mardi
Mercre
Jeudi

Vendre
Samedi
DIM.
Lundi

Mardi
Mercre
Jeudi

Vendre
Samedi
DIM.
Lundi

Mardi
Merci e

Jeudi

Vendre
Samedi
DIM.
Lundi
Mardi
Meren
Jeudi

Vendr*^

1

2

3

4

5

6

7
8

9

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23
24

25

26

27

28

29

30

FETEi^ REL1GIEUME8.

S. Augustin, ev.

s. Etienne, roi.

De la Conception.

16 après la Pent.

S. Laurent Ju^tinien

De la férié.

De la férié.

Nativ. Ste. Vierge.

De rOctave.

S. Nicola«,Tolentin.

17 S. N. de Marie.

De l'Octave.

De l'Octave.

Exaltation, Ste.Crx

Oct. de la Nativité.

SS.Corneille et Cyp
Stigmate dfS.Franç.

18.7douleur8Ste.V.

SS. Janvier, etc. m.
SS. Eustache, rtc.m

4* Tem. S. Matthieu.

S. Thomas de V.
4 Temp<4. S. Lin, p.

4T. N.D.delaMerci
19 après la Pe»»t.

S. Joseph de Cup.
SS. Côme, Dnmien
S. Vinceslas.

S. Michel, Arch.

S. Jérôme, cf. doct.

HOLEIL.

5
•«

o

5

5

5
.5

5

5

5

5

5

5

5

5
5
5

5

5
5
•«

o

5

5

6

6
6

6

6

6

6

23
2?»

26
28
29
31

32
34

35
37
38
40
41

43
45
47
48
60
61
63
66
66
58

1

3

4

6

8

9

6

6

6

6

6

6

6

6

6

6

6

6
6

6

6

6

6

6
6
6

6
6
6

6

6
3

5

5

d

5

LUNE.

37
35
34
32

31

29
28
26
25
23
22
20

18

17

15

13

12

lO

9

7

6

4
2

69
67
66
64
63

61

2h f)6in

4h 6m
Coucher.

7h32m
7h56m
Sh20m
8h44m
9h 15m
9h57m

I Oh 44m
llh40m
matin.

Oh 45m
lh58m
3h 8m
4h 11m
Lever.

7h 2ni

7h24m
7h45ra
8h 8m
8h40m
9h 10m
9h 60m
10h4lm
llh 39m
matin.

Oh 40m
Ih 46m
2h64m



16 0CT015RE.
Pi'oiivflle Lune, lo 2, à ô liniires li\ niînntos (]ii mntiii.

i'remier CJtuartier, li! !), & 10 liomes '..'i niiriiiius du ijj.uiii.

l'Ieirie Liinc, le icî, à 7 Iùmiu's U'i jriiiii;t(!s du t(iir

Doinier Uuarticr, le 2ô, à ini;ru AU Diiiuiie.i du !ii.iiiii.

SKMAJNE.

^

.M

kSaiiiCdi

IHM.
Lundi

Mardi
îllercre

Jeudi

Vendre
Samedi

Î)IM.
IjIhkII

M.-irdi

i^oudl

"Vendre

SaiïH'di

T)LM.
J^tindi

^înrdi

Mercre
jeudi

Vendît'

SanK^fli

jD!M,

îiUiidi

Mardi
Mer.'T'

Jeudi

Vendre
Sarn^'di

mn.
Lundi

a

X! T; S RELiraiiVTKS

tu Kenii, ev.

::;0 S. P. osai '0.

SS. An<:es Gardions.

S. Fr.mcdi' d'As.

SS. Plnciiie, e\c. m.
C)\S. BriiîTO, conf.

S. M air. >.). cf./

S

9

le

11

to

14
l '^

ÎG

17
t o

20
O-j

0/1

Sh^ î>rii_i;t;^, vpvi,

21 Rlatn-nilé BVIM.
S- Fianrcis B(ir£;:ij..

É!(>T,7:ir,.

G 10

d J£

d lo

o 10

G le

G ]S

G IS

G 21

(> 23

;*u3. Déni-, i<>c. m.
a ie.it'.iJ

S. Id-sraiii, cf.

Sic.

x(p, p;^pe.

rhércj-ji.', vit ir^

22?ii;'e!6 ('o Marie.

S'e. li(-dv.id.rj'.

19 S. Piciro d'Alfaiitar

S. Jp !;j de Cnnl^
'•• Hil'irîon, abbé.

De la Concepliofî.

23 Pat. delà Sic.V.

S. Banhaël, arch.

^S. ChiT.santlie., CiC

26 S Evari>tfi î, p. m.
27 Du S. Sarrement.

/) 4 S

:3 4.7

5 45

5 U
'y 42

5 41

5 39

;) 3/

lu>;e.

G 24
G 2t

27

o 2,9 5 3]

() 30 5 oO

o

;> Ô-]

^'^^

00 PS oc

OQ

30

31

c c;SS. yiiîioii cf. pJiioe.

T)? la Concp|iti{>n

24 aprc.s la Pt nt.

Jeune. Viiriîe.

G 33
••

O'-y

G 3:; 5
0.-

G 37 5 23

G oo

40 5 20
Î3 41 5 IP

G 43 '"> 17

G 44 16

4G 5 M
G 4..V 5 12

G 49 5) ïl

G m 5 9

G 52 ."V 6

f;4 5 6

3 55

6 57 j

4U 9m
Concber.

Gh 20m
()li 4Gm
7li 19ni

7b 50m
8h 3Gm
9}. 34hi

lOh 35tn

îîh 48m
ninlir».

Oh 58m
2h 11m
3b2îm
4b 25m
revof.

5b 50m
Gh I2:n

Gb 38în

lù 1 nn
7i! 48ir;

pii .;om

9b 25m
lOh 19m
llh 25m
malin.

Ob 34m
Ib 44m
2h 53m
4b 7m
5b 22m



NOVEMBRE. 17
Nouvelle Lune, Je 1, A 3 heures 46 minute* «lu mutin.

Premier Cluartier, le 7, & U heures 27 minutes du soir.

Pleine iiUne, le 15, à 1 heure 6 minutes du soir.

Dernier Quartier le S3, à 5 heures 41 minutes du soir.

Nouvelle Lune, le 80, à 2 heures 19 minutes du soir.

SEMAINE.

Mardi
Mercre
J«'idi

VenHn
Samndi

DIM.
Lundi
Mardi
M«*rrrp

J^udi

Vendre
Samedi
DIM.
Lundi
Mardi
Mercre
Jeudi

Vendre
Samedi

DIM;
Lundi
Mardi
Mercre
Jeudi

Vendre
Samedi
DIM.
Lundi

Mardi

Merer

FBTE8 RELIGIEUSES

J

2

3

4
5

6

7

8

9

10

11

12

13

U
15

16

17

18

19

20
21

22
23

U
25

26
27
28
29
30

MOLE IL.

rOUSSAlNT.
Les Trépassés.

De l'octave.

S. ChirleK, év.

De l'octave.

25 après la Pent.

De l'octave.

Oct. de la Toussaint

Déd. de la Uasl.

S. André AveUin.

S.Martin,évê(]Uc.

S.Martin 1, p.m.
26 après la Pent.

S. Didace, conf. \
Sie. Gertriide.

S. Stanislas Kos.

S. Grégoire Thau.
Déd.Ba»il.S.P.;S.P.

Ste.£lizabeth,v.

27 S. Félix de Val.

Prt'senfat. Sie. V.
Ste. Cécile, v. m.
S. Clément, pap. m.
S. Jean de la Cx.
Ste. Catherine, v.

De la Conception.

l Avent.

SS. Irénée, etc. m.
Vigile.

Jeûne, S.Audré, ap.

4«

6

6

7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7
7

58

59
1

2
4
5

7
8
10

11

12

H
15

16

17

18

19

20
21

22
23
24
25
26
27
28
29
30

31

32

2
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Premier Quartier, le 7, il 7 lieiiros 10 iiiiruitts du matin.

Picine Luiip, le lô, i\ 8 heures 40 mitiiitos du irt.ttin.

Derriipr Quartier, le 23, ù 8 houred 2^ minuies du Jiuuiu.

NouvellR Lune, le £0, à 1 heure 12 minutea du matin-

SEMAINE FETF.S flEIJ(;iRUSES j-o.'j ir-. Li NE.

Jeudi 1 De iit te ri H. 7 33 4 27 ôii 3m
Vendre Jeune, Ste.BWÙHïine. 7 34 4 26 6h 2m
Samedi 3 S. FrançoLs-Xavier. 7 34 4 26 7}j 18m
DIM.. 4 2 Avenî. 7 35 4 25 8h 2Sm
Lundi 5 S.Pieiro Chryso.év. 7 36 4 24 9h 47m
Mardi 6 S* Nicolas, év. 7 37 4 23 llh Om
Merci e 7 Jeune. S. Ambroise, 7 37 4 23 matin.

Jeudi 8 Conception, oùL 7 38 4 22 Oh 11m
Vendre 9 Jeûne, De l'Octave. 7 38 4 22 Ih 16m
Samedi 10 De l'Octave. 7 39 4 21 2h 22m
DJM. 11 3 A vent. 7 39 4 21 3h 24m
Ltindi 12 S. Daniase, pape. 7 39 4 21 4h 29m
Mardi 13 Ste. Luc*', V. m. 7 40 4 20 5h 32m
Mercre 14 Jeûne. 4 Temps. 7 40 4 20 6h 32m
Jetidi 15 Oct. de la Concept. 7 40 4 20 Lever,

V<n Ire 16 4 Temps. S. Eusèhe, 7 40 4 20 5h 11m
Samedi 17 4<Temps. De la férié 7 41 4 19 6li 6m
DIM. 18 4 Aven t. 7 41 4 19 7h 7m
Lundi 19 Kxpectation, Sîe.V. 7 41 4 19 8h 8m
Mardi 20 De la férié. 7 41 4 19 9li 13m
Mercre 21 Jiûne. S.ThomSiS^Q]) 7 41 4 19 lOh 16m
Jeudi 22 De la férié. 7 41 4 19 llh 2em
Vendre 23 Jeûne. De la férié. 7 41 4 19 matin.

Samedi 24 JcwTie.VigiledeNoël. 7 41 4 19 Oh 38m
DIM. 25 NOËL. 7 41 4 19 Ih 45m
Lundi. 26 S. Etienne, 1er m. 7 40 4 20 3h Im
Mardi 27 S Jenn. ap. évang. 7 40 4 20 4h 24m
Mercre 28 SS. Innocents. 7 4( 4 20 5h 44m
Jeudi 29 S.Thoirins. de Cm. 7 40 4 20 7h 4m
Vendre 30 De l'octave 7 39 4 21 Coucher.

Samedi 31 S. Sy votFH, pape. 7 39 * 21 5h 2m



i>in»W'>»iwniw j '-f li i; 1^

8m
13m
16m
26m

atin.

»8m
45m
Im
24m
44m
4m

jcher.

2m

if

0@i<INA!SSANOES UTILI

Méthode pour conserver les pommes.—Sé-
chez parfaitement bien une jarre vernie ; mettez au
fond quelques cailloux ou galets (orbicules); remplis-

sez la jarre de pommes ; recouvrez d'une rondelle de

bois qui s'adapte exactement, et scellez avec un
peu de ciment frais. Les cailloux attirent l'humidi-

té des pommes ; le mortier ou ciment attire l'air con-

tenu dans la jarre, et laisse la pomm"e libre de la pres-

ision qu'il pourrait exercer sur elle, et qui, conjointe-

ment avec le principe «le putréfaction qu'il contient

est la cause qui les fait gâter. Des pommes ain^<i'

conservées, ont été trouvées parfaites, saines, belles

et juteuses en juillet.

Manière de préparer le jambon.—On a

trouvé très bonne la méthoilt? suivante. La vianJe

préparéee d'ai)rôs cette méth<Hi8 est tendre, est suc-

culente et a un goût délicieux. Frôliez avec six

onces de salpêtrt' le ou les jambons, et les laissez

ainsi pendant vini^t-quntre heures. Faites bouillir

deux pintes de bière vieille et forte, avec une livre

de sucre bruîi, une demi-livre de sel gris, et deux li-

vres do sel commun de mer (chlorure de sodium).

Yerez le li<]iiiiJe chaud sur les jamborts ; tournez-les

journeliement pendant qtiinze jours, après quoi, faites

fumer ou sécher, à la manière ordinaire. La quan-

tité ci-dessus de bière, etc., e^t suffisante pour qua-

rante livres de viande, et on peut la faife servir de

nouv:^aii^ en l;i faisant bouillir, et y remettant un peu

de sel, et augmentant aussi un peu la quantité de la

bière. • „ .

Moyen de préserver les viandes salées de

LA rancissure.— On peut se servir utilement de
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foin nouveau pour empêcher les viandes salées de
devenir rancea. On entoure de foin ciioque articlei

et Ton met les pièces ou tranches de lard, bœuf, etc.,

dans une boite, sur un lit de foin nouveau. On met
un lit de foin sur chaque lit de viande, et un lit de
foin par-dessus le tout. On foule et presse, et l'on

met dans un endroit sec.

Tisane de santé, ou de m. de ste.-catherine.

—Ce célèbre médecin en prenait troi8 fois Taniiée
;

avant l'hiver, vers Pâques et dans les plus grandes

chaleurs de Pété ; et par la vertu de ce remèJ**, il a

vécu presque 120 ans. Cette tisane es>t indiquée

comme utile à toutes sortes de personnes, s-oit en mala-

die pour recevoir giiérison, soit en santé pour s'y

maintenir. Elle est bonne même aux petits enfants,

et surtout irès bonne aux vieillards. Une infinité

d'expériences en attestent les bons effets.

Il faut prendre environ trois poignées d'avoine, de

la meilleure, bien nette et bien lavée ; une petite

poignée de racine de chicorée sauvage nouvellement

arrachée, les mettre bouillir ensemble dans six pintes

d'eau de rivière, pendant trois quarts d'heure à

moyen bouillon ; ajoutez une demi-once de cristal

minéral, et trois ou quatre petites cuillerées de miel,

mettre encore bouillir le tout ensemble pendant une

demi-heure, puis le passer par un linge, mettre la co-

lature dnns une cruche et la laisser refroidir. Pour
ceux qui sont d^un tempérament bilieux, il ne faut

que la moitié de la dose du miel, car la douceur aug-

mente la bile. «

On prend de cette tisane le matin, à jeun, deux
bons verres, demeuiant, après, quelques heures sans

manger; et l'après-midi, trois ou quatre heures après

dîner, deux autres verres. Il faut continuer ainsi
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poiidnnt quinze jonr^, snns so Ci-c so'nricr, ni n:iir(lri'

lo lit on \;\ ehanibiv, ni j.rvTiciro l)<)iiill<iii, ni ccni'lVaiH

ou autres tl61ica!erf es
;
mais aller a kos allaircs oiMi-

l..Cï5 fcii.ile^ e! les inaluK".-, |>onvent nV^n (Mcmlre

qM%,!>i V'Ti'o, ei !!'? lai:-8'.M'0!:t j) 'S ('''.Ml n'-iontii' le bon

trilit. Il e:-l a
I
ro.Mis que» ceiix c;'.!! .•(mU îri';> ri'plt?lâ

et rc.'serrés, commoncorit f)nr (l'J'.^lq'.ios 16g6.e.s pur-

galion?:, }:.(>i:r (loriiicr li' u à cvnciinioii.

Co l>i'ciivn^i;o est facile à i/.fi.^iulre ; doux vv. rcs

opérat:on«^5 no donnant cuicnne li"isi!i'lu''0 ni cni')l!on,

ol cepenJant il piifi^^e jvr.-rriteinent lo-ii iv ins, fait fort

uriner, ('rach:"'r et nioïK-her, clé.vhni'j.'-e le cerveou,

neîtoje \?^ poumon, le foie et la l'aL^, c!ra-,sc toute or-

(lnr'>, putr'îfa.'iion on inul gaiîii intenr.', tout mal do

lôte, la gravelie, jusqvi'à la pierre tiouvellement for-

mée, loiite lièvre ti(;'rce, qu'irle, r.iêmo invétérée,

toute coliq'.ie et inul <.'e oôié, louic gale, graîelle et

doux, enfin t;n;te jTO-nnteur, !a?;situ;.o de mcnibre;^

et a^^oUjfit•..st,•lnMlt. Il rtH'C'ilîe le-- smî^', aiguise la

vu?, ouvr.» l'apjx-'tiî, fa 1 r(>po.ser(n Jorinir ; il rafraî-

chif,, e.i:r'ii85ej doiin.î (îne ;v;i!!té paiiaiio; il semble

t-npore opérc-r vj faire du l)ien, lUi et deux moisn[)rè3

(ju'ii a éié ;î:1s. il e.-it oîure cola fort nourri.-i^anl.

']\i] D'=: viG.vc.—Prenez l'eau qui d,.-ti:le des

Pcp' de vigne, lori-''qu'on les tuile nu prititenis ; dis-

ti!iez-la ^ve(^ une pareille quantiié <'e miel. Cette eau

guérit ies déniangoaisoiiy, chaleurs el rougeurs des

yeux. L'eau lic vigne, sans être di.-ftdiée, produit le

iréuie eiret. .

PtlOCî^DC FOUR FAIRE DU BEURRE SUU-Ll^ CHABir.

— Il ^•ul^lt de verser le lait non écrémé, queiuuea

heiires après la traite, dans des boutedî"S où oi\ le

secoue vivement j les grumeaux se forment, onJes
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jette sur un tamis, on les lave, on les i assemble, et

on a le beurre le plus fin comme le plus délicat

qu'on puise se procurer.

Moyen d'améliorer le beurre.—Preness deux
grosHes carottes bien faine!*, Uvez-let), laissez res-

suyer pendant deux ou trois jours à Pombre, ensuite

ratissez la partie jaune extérieure jusqu'aux fibres

longues et moins jaunes; exprimé le jus de cette

rapure, mélez-le dans la baratte avec la crème des-

tinée à être battue. Ce beurre aura une belle couleur,

un goût très fin, et se conservera mieux que celui

qui «'obtient par les procédés ordinaires.

Manière de saler le beurre.—Les agricul-

teurs anglais prennent pour saler le beurre deux par-

ties de sel de cusine, une partie de sucre et une par-

tie de salpêtre. Us mêlent en pilant parfititement te

tout, répartissent également une once de ce mélange
sur douze foU autant de beurre qu'ils pétrissent à ta

manière ordinaiie, afin que les sels ie pénètrent de
toutes parts. Ils le mettent ensuite dans des vases

épars qu'ils ont soin de bien boucher, et les laissent

ainsi, au moins pendant trois semaines, avant de s'en

servir.

Moyen pour rétablir le beurre fort.—
I^orsque le beurre frais n'a pas été salé à temps, ou
que le beurre salé est devenu rance, ou qu'il a chan-

ci, il faut le faire fundre, l'écumer, et tremper dedans

une croûte de pain bien grillée de tous côtés. Au
bout d'une minute ou deux, le beurre n'a plus aucu-
ne odeu*' désagréable, mais la croûte de pain est de-

venue fétide.

Si le beurre n^avait contracté qu'un léger goût de
rancidité, on le lui ferait perdre en le lavant et en
l'agitant dans beaucoup d'eau fraîche.
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MoTCK D^ENLEVER AU BEURHE HA RAfCIDITÊ.

—

D'abord on bat lé beurre dans une quantité suffisante

d^eau contenant 25 ou 30 gouttes de chlorure de
chaux par kilogramme de beurre ; après avoir bien

battu le mélange on peut le laisser en repos pendant

une heure ou deux, puis on le bat de nouveau dans

Teau fraîche.

La chlorure de chaux n'ayant rien qui puisse nuire

ila santé, il n^y aurait point d'inconvénient i en
augmenter la dose ; mais l'expérience a fait connaî-

tre que 25 ou 30 gouttes par kilogramme de beurre

étaient suffij^antes.

Bière.—Quand la bi^re a toutes les conditions

requises, qu'elle a cuit puflisanmient, qu'elle n'est ni

trop récente ni trop vieille, qu'elle est faite de bonne
eau, qu^elle ne contient ni trop ni trop peu de hou-

blon, et qu'elle n'est point sophistiquée, elle nourrit,

engrais^e et rafraîchit ; elle tient le vente libre, elle

pousse doucement par les urines, et peut convenir à

presque tous les tempéramens. Il y a plus de peu-

ples qui usent de bière, qu*il n'y en a qui usent de

vin ; et ceux qui boivent de la bière sont ordinaire-

ment grands, forts et bien faits.

La bière douce et foncée, qui est celle où il y a

peu de houblon et beaucoup de grain, nourrit tlavan-

tage, et convient particulièrement aux gens maigres :

la claire et piqunnte est diurétique ; l'amère est

bonne à la rate et au foie.

L'usogedes boissons amères, et surtout de la bière,

est d'un grand secours contre la congulstion du sang ;

car c'est le propre des amers de dissoudre, et la bière

prodnit cet effet sur les humeurs trop visqueuses ;

ce qui la rend très convenable aux peuples du nord ;

en SOI te qu'elle ne peut qu'aider à la circulation des

sucs, et contribuer par conséquent à l'embonpoint.
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Bière cr, iîouleau.—On peut piep'ircr avec l'in-

fuiîioii (lu bouleivti une Ijiù.-e trc^î-agréablt» ci tréa

utile ans. pc^rsouriCs jiitaqiiùes fie néf»}irclitji:e. ; l.'i

])iôre faite nvec, cio r^voinf' rin lieu <i''('r[!V', f l à !:i-

«jiK^^lIe oa fijonlo do la gi-ame- '.!-.' {;ar<>t!e r-au\ag.^, c^'t

un ex'-e!!eîit ';:péciii;jt.j(; cont.e I.i néplirétiq-je.

Sirop dz violktte.— L^i rirop de violette, qiroir

noinïne a'it;^si !;?irop vio nt, est très agréable à lutiro, et

hiis.se (laiî.s l:i b;)uchf^ le parfunub I;» li^iu* ; il n'est

ni eodîeux, ni bien dltTicilo à ibire, inaia il faut a voir

îiiteniioi» de ciioi,rfir la violette i!i-^s j mlins p/ai' préfè-

re îî;:e à celle des chatïij)s ou de^i i>oi'!, bien infcrieure

:'i la p;\^]rrîere5 en oieur, en coulerit* et eii veriiî ; on

p-ili.', m ii-; Ires légèreirient, dans un ruortier de diar-

bi\^, avec un [)iion de bols, line bvre d-. ueur.> lîo

vioieite bien rnuniées de leurs cpieiM';^ et de leur ca-

liC'; : at^rès avoir léirèreinent j-i 6 vc^ Û^'uva oa le.-;

met d'inn unec e'.trbite de vcirv., ru"(ui a en >()in de

bi..-n faire ciiauLT^r aii;)aiavnn! ({ j!M-d.;g é, d.? e-isirite

qu'elle necas^e; et pour phn-îd-^ t-ûreiô, on j-rerid un

pot de Haenee. deiit PouverUi'T V' roit pat^biiM! Inrge,

qu'il Cuit }Kireil!eaa.'rit écb;;iiner nvavit a y niei're le:?

(leur:> pilée>', Les iîeais étuu daus le va!--.-un'a, (;a

verse piu* de.-s'is deux l-savs d'eau l>!M,il!an!e ; oa

boueh ^ exaeteaient le v;ii:5-.cau daa.^ !e ;uel (;n n n-i:-;

les iî;'urs inn.iserdans Peau ; <ui !e place Mir la ri-n-.

dre cliaude ; l'on fait l'.uier ianfu.-ian p.! n.':iiit d{;uze

bi6ures ; ai^ùs (\-m)\ o<\ passe i'ia.lvhio;i an travers

d'une serviette, en la [)re:j'.-;a!it ri)rteuient ^r,uv m eii-

iever tauie la teinture : on lui.so repr>.-a.'r ( e jM'oduit

petîdant une de:a:--lu.'arH ; on déca)»!c h liqu'iir i ar

inidinai^'o}), pour séparer un i^eu de fécule (|ui r^i'est

précipitée au Çoiui, Lorsqu'on la pè^eraj on en {iou-

vera à peu prè.s di^c-sept 0!ice.<
j
pour ces dix-sejU

once--, oa prendra deux .livres de mvie ; on le cu.^.e-
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ra ; on fe mettra dans un matras de deux pintes au
moins ; on versera par dessus les dix-sept onces d'in-

fusion de fleurs de violette ; on bouchera bien le ma-
tras, et on le placera au bain-marie et i un feu bien

modéré. Il faudra remuer de temps en temps le ma-
dras sans le déboucher, pour accélérer la dissolution

du sucie, et bien prendre garde qu'il ne soit frappé

d'un froid subit, et qui pourrait le faire casser. Le
Fucre étant dissous, on laissera éteindre le feu et re-

froidir le matras ; alors on pourra transvaser le sirop

dans des fioles ou fietites bouteilles.—Les sirops

d'œîllet, de fleurs d'orange et de coquelicot, se pré-

parent de la même manière que le sirop de violette.

Ratafia de violette.—^Prenez six Iiitcs de fleur»

de violette avec leurs calices ; exprimez en le suc, et

délayez y une livre et demie de manne sur un feu

doux et clair ; ensuite passez ce mélange par un lin-

ge, sans expression, et ajoutez y environ une pinte

de bon esprit de vin.—Ce ratafia convient aux per-

sonnes qui sont ordinairemeni constipées. La dose

est d'une ou deux cuillerées le matin à jeun : on peut

réitérer la même prise le soir, deux heures après le

repas,

Hatafia de noix.—Pour faire ce ratafia, on
cueille les noix lorsqu'elle*» ne »ont encore ni trop

vertes ni trop avancées, c'est-à-dire lorsque le cer-

neau n'est pas encore bien formé. On les choitsit

sans aucune tache ; on les met dans un mortier ; on

les pile au nombre de dix pour chaque pinte d'eau-

de-vie ; on met cette pâte dans de l'eau»de-vie, où
on la laisse infuser l'espace de deux mois.

' On retire cette liqueur pour la passer jusqu'à trois

fols i travers un linge blanc ; on met sur chaque

pinte d'eau-de-vle un quarteron de sucre ;
quelques-

„'*-•< ^*..



26

UM mettent trois quarterons de sucre par pinte, et on
laisse infuser le tout de nouveau pendant un nrioi)>.

On y ajoute quinze clous de girofle, une once et de-

mie de cannelle, et deux gros de macis. Comme les

noix ne donnent point une couleur agréable à ce ra-

tafia, on lui en procure une en pilant des feuilles de
coquelicot avec les noix : on pourrait employer l'œil-

let rouge, connu sous le nom d' ^' œillet à ratafia.'*

Il ne reste plus qu'à filtrer ce ratafia pour avoir une
liqueur stomachique excellente.

Cuisinière ou l'on peut paire cuire un pou-
let SANS PEU.—Commencez par apprêter et larder

votre volaille comme à l'ordinaire, ensuite farcissez-

la de bon beurre avec de la sauge, puis vous ferez

passer par le milieu du corps un morceau d'acier rou^

gi au feu, de la longueur de la volaille, et de la forme

à peu près d'un rouleau de pâtissier ; mettez après

cela votre volaille dans une boîte de fer blanc bien

fermée ; au bout de deux heures elle sera cuite.

Cette méthode, expéditive et peu embarrassante^

peut être d'usage pour leb personnes qui sont en rou^

te, et qui, sans beaucoup d'apprêts et sans s'arrêter,

pourront, par ce secret, porter avec eux leur dîner

tout cuit.

d

Vin ikES DIEUX.—Prenez des pommes reinette et

des citrons, autant des uns que des autres ; coupez-

les par rouelles dans un bassin ou un plat ; faites un
lit de pommes, et un de citrons, puis un lit de sucre

en poudre ; et continuez selon la quantité que vou«

en désirez faire: mettez de bon vin par dessus, jus-

qu'à ce que toutes les rouelles trempent. Il faut en-

suite les couvrit, les laisser infuser environ deux heu*

res, et passer la liqueur à la chausse.
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Vinaigre en poudre.—Pour préparer cette pou<-

dre» on arrose quelques onces de sel ou de crème de
tartre avec du vinaigre bien fort, et on le laisse ainsi

pendant deux jours pour le faire sécher
;
puis on le

met de nouveau dans du vinaigre, et on le laisse en-

core sécher, en répétant cette opération quatre ou
cinq fuis. Alors on pulvérise le sel de tartre, et on
le conserve dans un flacon.

Si l'on veut faire un vinaigre extemporané, on met
une cuillerée à café de cette poudre dans un verre de

vin ou de bière. L'eau même se change en vinaigre,

en mettant un gros de cette poudre dans une once de

ce fluide,

PoELE.—*II faut s'absenter toutes les fois qu'on al-

lume un poëld neuf pour la première fois, ou bien uti

poêle ancien et qui est resté dans un endroit humide^

isans quoi l'on risqua des maux de tète, des toux et

des nausées, qui n'ont que trop souvent affecté les

personnes qui n'y ont pas fait attention. On fera bien

d'ouvrir les fenêtres la première fois qu'on chauffera

ces poêles, tous les ans.—Toutes les personnes dont

la transpiration se supprime facilement, qui sont su-

jettes aux maladies de peau, aux rhumatismes, à la

goutte, etc., se trouveraient mieux, en général^ des

poêles que d'un âtre à feu.

Moyen de réparer les fentes aux poêles db
FER.—Lorsque le feu ou la fumée sort d'une fente de

poêle, on peut y remédier de suite en la bouchant

avec une pâte faite portions égaies de cendre et de

sel commun, mpuillés d^une quantité d'eau suffisante»

Il est indiâférent que le poêle soit chaud ou froid.

Eau de roses.—Prenez des rosed, trois parties
;

de fenouil et de rhue, de chacun une partie. Hachez-
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les menu, et les mêlez bien ensemble : puis distillez-

les, et faites que Peau qu'on distillera tombe dans un
vaisseau où il y ait une poignée des herbes susdites*

Cette eau conserve la vue, si on s'en lave les yeux
en été.

Eau D'oRANGB.—Prenez écorce d'oranges et de
citrons verts, de chacune une demi-once ; cinq ou
six clous de girofle, fleurs d'aspic ou de lavande nou-

vellement cueillies, six onces. Faites infuser le tout

ensemble, dans dix livres d'eau rose, l'espace de qua-

tre ou cinq jours
;

puis distillez.

Eau de lavands.—Prenez des fleura de lavande

récentes ou sèche:^ ^ arrosez-les de vin ou eau-de-

vie, ou eau de rose } ou les y faites infuser
; puis

vous le^ distillerez. L'eau sera plus odorante, si voua

faites sécher les fleurs au soleil dans une fiole de ver-

re bien bouchée, et qu'ensuhe vous jettiey du via

blanc par dessus.

Sans d'stiller, si vous en voulez avoir promptement
qui ait l'odeur dVau de lavande, jetez une ou deux
gouites d^huiie d'aspic dans une bonne quantité d'eau

pu'e, et ngitez le tout ensemble dans une bouteille ou
fiole de verre qui ait le cou étn'it. Cette eail, enco-

re qu't*lle ne soit |)oint distillée, ne laif^se pas d^étre

odtriférBnte.

Les f*aux O'icrantes servent pour laver les mains,

le visage, les cheveux, la barbe, pour donner bonne

odeur au linge, aux habits, gants et autre choi>e.

Eau d'absinthe.—Prenez une bonne quantité

d'absinthe quand elle est dans sa vigueur; pilez-4a

bien dans un mortier, et la mettez ensuite dans une
cucurhite de cuivre étamée. Hachez une autre bonne
quantité d'absinthe; faites la bouillir, et versez la
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décoction sur la première. Adaptez le chapiteau et

le ré"-C![)ieni, ayant soin de lutter toutes les jointiireset

do nii'tîre le réfrigérant, et ilistillez à un feu modéré
environ la moitio de !îi liqueur. Laissez refroidir vos

vaissL^Hix, et mettez à la pre^se ce (pii sera resté dans

la eucurbite. Après rela, distillez le suc comme au-

paravant, jusqu'à ce qu'il n'en resle que deux ou

trois livres, et gardez l'eau distillée (ians les bouteil-

les que vous boucherez exactement. Il ne faut pas

oublier de laisser l'absinthe pendant deux joiu's en

diges'ion dans une cucurbife, avant de di^tiller l'eau :

non |d«s cpie de l'humecter avec de l'eau de la même
plante, ou avec sa décoction, avant de la distiller,

parce qu'tjlle est naturellement fort sèche.

On peut distiller de la même manière les epux de

snuge, armoise, pouliol, laurier, mélisse, rhue, fenouil,

origan, hièb'e, bétoirie, marjolaine, hysope, basilic,

calament, serpolet, tanésie, coq des jardins, mctri-

caire, cerfeui!, persil, scordinm, a<he, sariette, mar-

rnbe, mélilot, camomille, romarin, Sabine, genièvre

et autres semblables.

L'eau d'absinthe est bonne p^ur atiénuer la pituite,

forîifier l'estomac, exciter l'appétit, aider !a dige^nion.

On la donne aussi pour les vapeurs, les maladies hys-

tériques ; elle est encore eîîcellente pour faire mou-

rir les vers: on en donne depuis demi-once jusqu'à

quatre onces.

Eau de clous de girofle.—Prenez deux onces

de clous de girofle bien concassés ; mt;t(ez-îcs trem-

per dans une livre et demie d'eau rose, et les dit^til-

lez au bain-marie, vingi-quatie heures après. Cette

c^u a une forte bonne odeur et est utile dans les syn-

copes.

^f»-» H/.^*^''*^ i.^M •^ (-0,4 .'V^ ^'-t. ,#'*
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An lieu d'une livre et dcrnie d'eau rose, on p^nt

prendre trois pinted d'eau-de-vie, et distiller comme
la fenouillette.

Eau de senteur.—Prenez basilic, menthe, mar-

jolaine, racine de flambe, bysopp, sariette, sauge, mé-
lisse, lavande, romarin, de chacun une poignée ^ clous

de girofl?, cannelle, noix muscade, de chacim une

denii-orice ; trois ou quatre citrons en rouelles assez

épaisse. Faited-les tremper dans une bonne quan-

tité d^enu rose pendatit trois jours
;
puis diâtillez le

tout au bain-marie, à petit feu, La distillation faittv

ajoutez-y un scrupule de musc.

Autre eau de senteur.—Prenez marjolaine,

thim, lavande, romarin, petit pouliot, roses rouget,

fleurs de violette, œillet, sariette, écorce d^orange.

Faites tremper le tout dans du vin blanc jusqu'à ce

que les matièrcs st» soient précipitées au fond du vin
^

pui« distillez deux ou trois fois dans un alambic, gar-

dez I'cmu dnujdes bouteilles bien bouchées: et le

marc, pour faire des parfums.

Café de betteraves rouges.—Le procédé

suivant a été indiqué par M. François de Neufchâ-
teau pour imiter le café :

On prend des betteraves rouges crues, on les lave

bien et ()n les racle un peu ; on les coupe ensuite par

petits morceaux carrés, gros à peu prés comme des

dés à jouer : on les posj sur des claies et on les fait

sécher au tour, après que le pain en est retiié, et à

d'.'uK ou trois repri.ses diiTérentes. Quand ces mor-
ceaux sont bi^n secs, sans être rôtis trop fort ni bru-

lés, on les met dans un cylindre à faire rôtir le café,

ou tians une poêle i e.sti;iée à cet i||age ) mais le cy-

lindre est plus commode. .^

(k
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On les fait rôtir comme d^^ cnfé, jusqu'à ce quMs
aient pris une couleur carmélite un peu foncée ; on les

verse sur une table et on les laisse refroidir et s'affer-

mir. Alors on les met dans le moulin à café pour les

moudre à l'ordinaire
;
puis on se isert de cette poudre

seule comme du café, soit en versant de Peau dessus

à la chau>se, ce qui est la meilleure manière, soit en
la faisant bouillir dans la cafetière : on en met la

même quantité ; un peu plus ne fait point de mal
mais il ne faut pa^ que U décoction soit trop forte.

La liqueur qu'on en retire est très limpide, a une
belle couleur de café, et est bien supérieure à tout ce
qu'on a tenté jusqu^ici pour imiter le café.

Cette poudre de betterave, qui contient une partie

sucrée (;t colorante, donne une liqueur douce et sa-

lubre. La racine de chicorée est anière et échauffe.

Toutes les fève^, gland-«« poi:;:, haricots, orge, seigle

^
rôti, ne donnent qu'une farine grillée, qui fournit une
liqueur trouble et pesante sur l'estomac.

Il n^est aucun café, quel qu'il soit, qui présente,

une liqueur plus claire et d'une plus belle couleur de
café que la décoction ou infusion à l'eau chaude de

poudre de betterave.

Si vous voulez qu'elle remplace le café à s'y mé-
nrcr; Irc, faites du bon café à l'ordinaire, tirez-le au

clair et mêlez deux tiers de liqueur de betterave avec

un tiers de café en liqueur. Ne mêlez jatnais la' pou-

dre de betterave à celle du café ensemble, mais fai-

tes les deux liqueurs séparément et mêlez-les ensuite.

La poudre rôtie ne conserve très longtemps dans

des boites garnies de papier et tenues au &^ec.

VIN DE CHIENDENT.—On y emploie les racines

de cette plante, bien mondée et lavées.

Ce viu tue les ver:i des intestins ; fait évacuer le

*r .«^^•*.^fc.**r,.* '-.
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craviiT lies reins, rointHlic à ia suppression d'iuire,

aux oi)slructi()ns glairemes du fo'n' et des reins, sip-

paise les douleurs des joiniure*;, évncunnt jiJir les

urines les matières })lilt'gii)aliqi!es qui les crigeiidient.

BiÈRF, DE CHIENDENT.—On lit dai.s les " Annon-
cer d-^ Hambouig", du 9 avril 1772, la méthode sui-

vante, pour faire de la racine de chier;deiil une e^pèce

de bière aus.^i ^alu;aire que nourrissante : R^rna^sez

au printemps, ou à la fin de l'uutoiuDe, les lacines de

chiendent; lavez-l(& bien, et après les avoir cou-

pées en niorceaox bien petits, fiiites-les sécher, ?tinsi

qu'il se pratique pour la racine de iliicoiée quand
on veut en faire du calé. Le chiendent ainsi haché
doit êlre ensuite moulu, mais grossièrement, après

quoi on Terriploie comme la malt ou l'orge pour faire

la bière, il est bon d'avertir que lorsqu'on veut gar-

der une grande quantité de ces racines, il ne faut pas

les metire en las, parce qu'elles gîM'uient ou se moi-

sissent, ce qui donne à la bière un goût désagréa-

ble. Après avoir bien fait bouillir le chieniient, et y
avoir jeté »in peu de houblorî, on finit par y nîcttre

do la bonne levure de bièrn, et celte dernière cpéra-

tion doit se f lir»^ dans un endroit chaud On peut faire

cette bi(Me forte ou faible, î^elon la (juantité des ra-

cines qu'on juge à jiropos d'enq)loyer. L'usî^ge de

celte bière épargnerait la con>omn!ation de l'orge et

d'autres gr:)ins, et pourrait poiter les agriculteurs à

recueillir avec [)lus de soins le chiendtr.t, et à dé-

barrasser [)ar conséquent les terres enicuencées,

d'une racine qui étouffe les grains et diminue le jtro-

duit des récoltes.

Brûlure de la peau.—Pour obvier aux brûlu-

res, ou aux désorganisatiims de la peau, qui en sont

la suite, on ne doit, en général, employer que les

!*»*«*«
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subslancestrcs douces et miicilagiiieiises ; rien ne con-

vient mieux que des tranches de rnie do pain, irem-

pées dar)S une décoction de racine de guimauve bien

sucrée ; la bonne huile d'olive arrête aussi sur le

champ les douleurs qut) feraient les houppes nerveu-

ses exposées à l'air; car l'impression de cet agent

nuit beaucoup à toutes les plaies.

Remôhes.— l'^. Prenez un oignon et le faites

cuire au feu. Lorsqu'il sera cuit, vous le broyerez

bien et en ferez comme un onguent, que vous appli-

querez sur la brûlure. Pendant qu'il cuira, vous en

couperez un en deux ou plusieurs morceaux ; vous

le pèlerez un peu, et l'appliquerez sur le mal jusqu'à

ce oue l'autre soit cuit.

2^. Prenez de? .nves ce que vous voudrez, pelez-

les, faites-les cuii*e dans un pot avec de la grai.'sse de

pnrc, et réduisez le tout en forme d'onguent. Si

vous y ajoutez un peu d'eau rose, il sera meilleur.

3*^. Prenez vinaigre, eau rose, suc de porreaux,

huile d'olives, autant îles uns que des autres ; battez

bien le tout ensemble, et faites-en une espèce d'on-

guent que vous appliquerez sui les brûlures.

4^. L'huile d'olivess et l'eau rose battues ensem.-

ble sont fort bonnes, il faut y tremper un linge et

l'app iquer ?ur la partie brûlée.

5^. Faites foudre ensemble de la cire blanche et

de l'hiiiie iro'ives
;
jetez du camphre dans ce mé-

lange quand il commencera à bouillir: remuez-le

ensuite; et lorsqu'il aura pâ-i une consistance d'on-

guent, vous le conserverez dans une boite pour vous

en servir au besoin.

*
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^,) Le soassigné l)icn rficonnais,<s')nt pour l'encouru <;:c- Q»pî

^v|

Ir

^^R pourra travailler à plus bas prix que }>ar lo passé. *2o
^r; il continue do confeciionrior lea ouvrafijes Fuivryits^^

^D dans le goût le plus éléiçant et à cnuil avis, dans!^^
<^t^ l'iuie ou l'autre lanjçua, sur caractères nouveaux et i?^

g^ enjolives:
• §iS

AfIiclu'R, rrraiules et petito&.

Cittalor]fiios.

S^

lîrocliures.

Pliicurds.

Etiquettes.

Pliiji piliers.

Fucti'res. r--^^..

Wa Lettres fiin6r:iires.

|ff) B il Km s promis.-îoires.

ju^ Lettres de cbauge?.

^0 Circulai l'es.

pç) Cliùr^ues.

p Curies. '

î*^o Cours des Commissaires. Cours de Circuit, dp*-

^^ç) Ju-ios de.rai-^r. 'Avocuts; (M
'^) Notaires. Huissiers. dm

BLANCS TOUJOtfKS EN MAîNS : g,^;

POUR IXS
Xi

t^'mt) Il n'emploie que les mpillfiiirs ouvriers, oî lé pri-(^^

^kçj pivr est toujours <îe"^rei'nitii're' qualité. Il se rendra ^^^
^^.^ le^7ponsabte pour toute- déteet;io.ïi1é uanr, les ouvra- >^#j

i-^f] t"-'^ sortis de ses Presse:?. Ses prix seront dm plns >
'

ij^) incHloréai, attendu la coneurreiice et surtout la péiiu

•Mj rie.

Se Lôijis pêrîiMli:.




