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VINS ET SPIRITUEUX EN GROS

Maison GROMONT, Fondée en 1846

Louis ROTTEE

SUCCESSEUR

a IMOGENT-SUR-OISE, preés CI1EIL.

EXTRAIT DU PRIX COURANT POUR 1886

Vins spécialement recommandés.

excellent vin de table, comme
MONTAGNE, r,lessc,, . god, ] 1SO fr.
MINERVOIS, vin nerveux, trés fin.......ccccvenee. 130
ARAMOINYV, excellent vin dotHCe.......cocveevvvvciee HO

COTES, vin de table, léger et de goQt trés agréable. TOO

La Barrique; de 335 litres, logé, droits de régie
acquittés (a l'exception des droits d’octroi pour les
villes qui en possédent) rendu franco au domicile du
client.

Par demi-ltarrique, 3 fr. en plus.
Paiement 30 jours 2 0/0* —90 jours net.

Tous mes vins sont garantis a I’'analyse absolument
naturels, c’est-a-dire exempts de raisins secs et de
toute composition chimique.

Les livraisons se font par mes voitures, au domicile
des clients, afin de leur éviter les ennuis des transports
en chemins «e fer, camionnage, encavage, réclama-
tions pour pertes de marchandises, etc.

KINA

Vin apéritif, tonique et reconstituant,
composé suivant la formule du Dr IIERPIiXT.
MEDAILLE D’OR, PARIS 1885

Le Kina, dont le godt est trés agréable, est un via dont I'usage est
particulierement recommandé pour- combattre les affections qui résultent
de I’'appauvrissement du sang (anémie, chlorose, scrofule, leucorrhée, etc.).

Le Quinquina et les autres éléments qui composent le Kina, ont des
propriétés fébrifuges, nutritives, stimulantes et anti-nerveuses, qui,
combinées avec le vin lui-méme, donnent au produit complet ses pro-
priétés toniques et reconstituantes. Les prix de vente du Kina, franco
a domicile, sont : Caisse do 3 litres, 9 fr. — 6 litres, 16 fr. 50 —

12 litres, 30 fr.

EAUX-DE-VIE

MEDAILLE DE VERMEIL, PARIS 1885.

Excellente eau-de-vie, vieille, bonifiée, 45”... En litres 1 fr. 60
— En fats 1fr. 50

EAU DE TABLE FERRUGINEUSE

DE

CHANTILLY (Oise),

GAZEUSE, DIGESTIVE, DIURETIQUE ET RAFRAICHISSANTE
NE DECOMPOSANT PAS LE VIN

Livraison aux Consommateurs dans tout le Département de I’Oisg,
a 25 centimes la bouteille (verre compris).

Adresser les Commandes & L. ROTTEE, a Nogent-sur-Oise,

dépositaire général

J'adresse des échantillons & toute personne qui m’en fait la demande.
Tout envoi qui ne serait pas exactement conforme a I’échantillon choisi,
serait, sans aucune discussion, repris par moi.

Le tarif des vins fins et des alcools est envoyé sur demande.



PHYSIOLOGIE
Er

Culture du Ble

OU PRINCIPES A SUIVRE
POUR EN DIMINUER LE PRIX DE REVIENT

PAR

Eugene RISLER,
Directeur de I’Institut agronomiuue,
Membre de la Société nationale d’agriculture et du Conseil supérieur
de I’Instruction publique.

Ouvrage contenant 24 figures, i volume petitin-J6, broclté, 0,50 c.
(Librairie Hachette et Cie, 79, boulevard St-Germain, Paris).

M. Rislor vient de rendre un vrai service a tous les agriculteurs en
publiant a la librairie Hachette le petit volume que nous recevons, et que
tous nos cultivateurs auront bientdt entre les mains, s'ils ont souci d’aug-
menter leurs revenus.

Tout le monde se plaint de ne pas vendre son blé ou de le vendre mat ;
et, pour remédier a cet état de choses, on demande I’établissement d’un
droit sur les blés étrangers pour relever les cours. M. Risler croit qu’on
obtiendra un résultat plus sir en diminuant le prix de revient du blé, c’est-
a-dire en améliorant les procédés de culture pour taire produire davantage
a la terre. Mais laissons la parole a l'auteur :

« Que nos blés soient, protégés par des droits d’entrée plus ou moins fort
sur leurs concurrents étrangers, que cette protection soit plus ou moins
efficace (et, pour rua part, je doute qu'elle puisse faire monter le prix
moyen sur nos marchés de plus de 1 a 2 francs par quintal, méme avec un
droit de 5 francs!, il faudra, dans tous les cas, que nous arrivions a faire
des blés dont le prix do revient ne dépasse pas le prix de vente.

« Le pouvons-nous ? — Oui.

« Je connais des fermes ou le prix de revient du blé est de plus de
25 francs par quintal, mais j’en pourrais citer également, et j’en citerai, ou
ce prix de revient n’est que de 14 a 15 francs. Ces dernieres ont-elles un
privilége spécial sous le rapport du sol et du climat ? — Non, et, du reste,
si elles avaient un tel privilége, le prix ou le loyer de leurs terres serait
probablement d’autant plus considérable. Le blé y colte moins cher parce
que on y emploie des procédés de culture qui fournissent des récoltes plus
abondantes avec des dépenses relativement plus modérées.

« Quels sont ces procédés ?

« Je vais essayer de les décrire aussi clairement que possible, etje serai
heureux si ce petit livre peut contribuer a relever chez nos agriculteurs le
courage abattu par les difficultés de la crise que nous traversons.

« La science des ingénieurs en abaissant le prix des transports, a facilité
la concurrence que nous font les blés étrangers. La science des agronomes
doit chercher a rétablir 1’équilibre, en nous apprenant a produire a meilleur
marché. »

L’auteur examine successivement toutes les questions qui peuvent influer
sur le prix de revient du blé, ainsi qu’on pourra s’en convaincre en lisant
les titres des principaux chapitres de cet excellent ouvrage :

Le climat. — Le sol et les engrais. — Propriétés physiques des terres et
développement des racines. — Place dans les assolements et cultures pré-
paratoires du blé. — Variétés de blé. — Choix et préparation des semences.
— Quantité de semence a employer par hectare. — Epoque des semailles.
— Profondeur des semis. — Semailles a la volée ou en lignes. — Automne
et hiver. — Soins a donner au blé au printemps. — Floraison du blé. —
Maturation et moisson. — Battage et produit

En suivant les sages conseils que nous donne M. Risler, nous verrons

CONCOURS SPECIAUX

du dimanche 2 octobre 1887.

1° Fruits. — 12 variétés de fruits quelconques au choix
de I’exposant;

2° Fleurs. — 12 plantes fleuries;

3" Légumes. — 12 variétés de légumes.

Les quantités indiquées ci-dessus représentent le maximum
auquel chaque sociétaire a droit.

L’exposition aura lieu dans I’ancienne école des garcons.

Un certain nombre de médailles de vermeil et d’argent

sera mis a la disposition du jury.

PROCES-VERBAL

DE LA

Séance de la Section centrale
DU 4 SEPTEMBRE 1887.
PRESIDENCE DE M. VERNOIS, PRESIDENT.
La séance est ouverte a 2 heures.
Le proces-verbal de la séance d’ao(it est approuvé.

Sont admis membres de la Société :
MM. Vivier (Joseph), rentier & Orry-la-Ville.
Daubremer, entrepreneur & Monllévéque

Apports déposés sur le Bureau

Par M. Ferraud. — Un lot de tomates (perfection).
M. Guinand. — Bégonias de semis.
M. Pecquet. — Deux poires dont il ignore le nom.

M. Tliirion, vice-président, donne lecture de son rapport
sur les travaux de la Commission chargée d’étudier les meil-
leurs moyens de propagation de la plantation des arbres

fruitiers a cidre.
XN€ volume. - ke 9. — septembre 1887.

bientdt nos greniers se remplir a bon compte, et nous n’aurons plus rien a

redouter de la concurrence des blés étrangers.
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L’assemblée, aprés avoir vivement applaudi le rapport de
notre honorable vice-président, décide qu’il sera inséré dans
le prochain Bulletin et qu’il en sera fait un tirage spécial
permettant de le répandre dans tout lI'arrondissement.

M. Delamolle, secrétaire-général, donne lecture de son
rapport sur les Concours cantonaux.

Ce rapport sera inséré dans un Bulletin ultérieur.

A la suite de cette lecture, sur la proposition de M. le
Secrétaire-Général, les Membres présents votent a l'unani-
mité des remercimenls a M. Halouin, inspecteur primaire,
pour le précieux concours qu’il a prété au Bureau.

M. le Secrétaire-Général est prié de faire parvenir I'ex-
pression de ces remercimenls a M. I’'Inspecteur primaire.

M. Lozet demande la parole sur le hannetonnage.
Aprés quelques explications, cette question est mise a
I'ordre du jour de la prochaine réunion.

La séance est levée a 5 heures.

PLANTATION DES POMMIERS ET POIRIERS

ET

FABRICATION DU CIDRE

Résumé des études et recherches
de la Commission spéciale.

§ ler. Sor et Climat.

Le pommier demande, pour donner des produits abondants
et de bonne qualité, une terre un peu fraiche, profonde et
perméable, un climat tempéré et brumeux.

Ce sont la les seules conditions dans lesquelles on puisse
étre sOr de réussir, en grand, une culture industrielle rému-
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nératrice. Les plateaux exposés aux vents de mer, les vallées
profondes, et surtout celles qui bordent le lit des fleuves et
des rivieres, sont particuliérement & signaler et & recom-
mander.

Cependant, une terre peu profonde, mais argileuse, sans
étre humide, portera encore des pommiers d’une végétation
suffisante. Sous un climat sec, la récolte, quoique plus chan-
ceuse, ne sera pas encore a dédaigner, surtout si la culture de
I’arbre n’est qu’accessoire, comme dans un jardin potager ou
un paturage.

Mais alors, et dans ces conditions médiocres, nous ne
conseillerions ta plantation des pommiers que pour la consom-
mation locale; car les cidres récoltés dans ces conditions
seront plus acides et de moins bonne garde Consommés sur
place, et dans I'année de leur fabrication, ils seront encore la
boisson la plus saine et la plus économique que la maladie
persistante de la vigne permette aux populations rurales de
le procurer. Ajoutons que les procédés d’analyse dont nous
parlerons plus bas, et le choix raisonné des variétés qui en
serait la conséquence, mettront trés probablement le culti-
vateur a méme de récolter partout un cidre susceptible d’étre
conservé et méme transporté au loin.

En attendant, les sols secs, pourvu qu’ils aient de la pro-
fondeur, et les plateaux exposés aux vents arides, s’accom-
modent beaucoup mieux du poirier que du pommier; la
récolte du premier y est plus assurée et moins intermittente
que celle du second. Le poiré y est également d’une conser-
vation plus facile que le cidre.

§ Il. Prantation.

Iy a peu de chose a dire sur ce chapitre. Toutes les
précautions généralement recommandées pour la plantation
des arbres fruitiers sont nécessaires pour celle des pommiers
et poiriers a cidre; d’autant plus nécessaires, peut-on dire,
que, destinés a occuper leur place pendant tres longtemps,
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et a faire attendre une dizaine d'années leur premiére récolte,
et étant d’un prix d’acquisition en général élevé, le planteur
a tout intérét a ne pas étre obligé de recommencer.

Tous les auteurs sont unanimes a cet égard. Mais ce sur
quoi ils se divisent, c’est sur la question de savoir si les
arbres doivent étre greffés en pied ou en tdle. Cependant il
parait décidément admis que la tige d’un arbre doit étre forte,
droite et solide, et que les variétés les plus vigoureuses sont
celles dont la lige a les qualités les plus satisfaisantes. Aussi
quelques pépiniéristes grelient-ils les sauvageons rez-terre
avec des variétés connues pour leur vigueur, sauf a les
regreffer ensuite en téte. A noire avis, toutes les fois qu’une
variété quelconque est plus vigoureuse que son sujet, que la
greffe ait été faite au pied ou en téte, il en résulte une
végétation inégale, et l'arbre vit rarement tres vieux, ainsi
qu’on peut le voir dans les arbres greffés sur cognassier ou
sur doucin, et principalement quand la greffe forme un
bourrelet; en conséquence nous conseillons de n’adopter pour
sujets que les sauvageons ou aigrins assez vigoureux pour
former, par eux-mémes, une belle tige.

Il reste a déterminer s’il vaut mieux planter des aigrins
ou des arbres déja greffés. La pratique presque universelle
des pays les plus forts producteurs de cidre se prononce en
faveur de la premiére méthode, et nous croyons qu’elle est
bien fondée : la reprise d’un aigrin est presque toujours plus
prompte et plus complete que celle d’un arbre greffe; la
rapidité avec laquelle la greffe forme une nouvelle téte sur
un arbre déja bien attaché répare bien vite le temps que I’on
croyait perdu; enfin on est absolument sdr, de cette facon,
d’avoir la variété a laquelle on lient.

Il va sans dire que les arbres a fruits a cidre réclament,
apres la plantation, les mémes soins que les autres pommiers
et poiriers. Méme dans les herbages, les planteurs soigneux
labourent chaque année le sol au pied de leurs arbres, ety
incorporent des engrais, pendant les six eu huit années qui
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suivent la mise en place. Les insectes, chenilles, pucerons,
doivent étre détruits avec soin, le gui et les mousses enlevés,
le bois chaulé I’hiver, au besoin, le centre de l’arbre élagué
pour laisser pénétrer l’air et la lumiére; la régularité et
I'abondance des récoltes sont toujours proportionnées aux
soins donnés aux végétaux.

§ Il1l. De 1a Greffe et du Choix des Variétés.

Les récents travaux de MM. de Bouteville et Haucbecorne
ont démontré qu’une pomme, pour faire de bon cidre, devail
contenir un jus présentant les qualités suivantes : 1° une
densité de 1.075 au minimum, soit 10 degrés de Il'aréometre
de Baumé ; 2° environ 5 milliémes de son poids de tannin ;
3° 12 a 15 milliémes de mucilage ; 4° 1.07 millieme d’acide ;
5° un parfum bien appréciable.

Les variétés dont les fruits présentent ces qualités devront
étre choisies de préférence ; parmi celles qui mdrissent a la
moOme saison, on peut a la vérité en assortir quelques-unes
qui se complétent I'une l'autre, c’est-a-dire que I’'une fournira
le tannin (pommes ameéres), I'autre le sucre (pommes douces),
une troisiéme l'acide (pommes acides), etc., etc ; mais le
mieux est de choisir, s’il se peut, celles qui offrent la réunion
de tous ces éléments en proportion convenable, afin de ne
pas étre exposé, suivant les années, a voir dominer I’'un ou
I’autre.

De plus, les variétés les plus vigoureuses, les plus fertiles
et les plus tardives a fleurir, devront avoir la préférence, ces
derniéres parce qu’elles échappent aux gelées du printemps;
enfin la greffe doit étre placée au plus bas a deux metres, afin
de soustraire les branches aux déprédations, soit des animaux,
soit méme des maraudeurs. Au surplus, certaines variétés
sont a branches verticales, et d’autres a branches horizon-
tales qui ne tardent pas & s’incliner sous le poids des fruits ;
dans les cultures aussi bien que dans les herbages, ce sont
les premiéres qui doivent étre préférées.



Vu la grosseur des liges, généralement I’écussonnage n’est
pas employé ; c’est la greffe en fente dont I’'usage est le plus
répandu; il nous semble que la greffe en couronne exposerait
la. tige de I’arbre a moins d’avaries, et, a cause de cela,
devrait étre préférée. Quoiqu’il en soit, les greffons devront
étre choisis avec le plus grand soin, sur des arbres jeunes,
sains et vigoureux, et appartenir a des variétés bien connues
pour la qualité de leurs fruits. Il y aurait avantage réel a faire
analyser par un chimiste les fruits des arbres que Ion
posséde ou que I’'on connait, afin d’en bien constater le plus
ou le moins de mérite, avant de se décider a les multiplier.

Le Congres pomologique de I'ouest, fondé il y a quelques
années, travaille avec persévérance a éclairer les cultivateurs
sur tous ces points importants. Chaque année le nombre
augmente des variétés de pommes et de poires sur le compte
desquelles les planteurs peuvent avoir des renseignements
suffisants. De plus, sous [I'impulsion du Congrés et des
Sociétés d’horticulture de la Normandie et de la Bretagne,
quelques pépiniéristes sement des pépins pour obtenir de
nouvelles variétés, les éludient et les propagent apres en
avoir fait scientifiguement constater les qualités. Pour le
moment, nous pouvons déja, sur la foi de M. Nanot. profes-
seur d’arboriculture de la ville de Paris, signaler les variétés
ci-aprés, choisies parmi celles qui réunissent la vigueur de
I’arbre et la qualité des fruits, lesquels contiennent en quan-
tité suffisante tous les éléments d’un cidre sain et de bonne

garde :

Docteur Blanche floraison tardive.
Fréquin blanc.....en. téte arrondie.
Jaunet pointU.....eveceinrniennnn, floraison précoce.
Précoce David.....vvcennnn. téte élevée.
Railé-Varin...en. téte élevée.

Saint-Laurent.... jus trés coloré.
Vagnon-Legrand jus tres coloré.
Amere de Berthecourt floraison tardive.
Argile nouvelle....cooeeevrivcennne. téte arrondie.
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Fréquin rouge ... floraison tardive.
Pomme Godard.....cee cvrunee téte arrondie
Martin Fessard....... téte trés élevée.
Médaille d’0r ..o floraifbn tres tardive.
Rouge bruyere vraie......ccco....... téle arrondie.
Vice-président Héron................ floraison tardive.
Argile grise téte élevée.

Binet gris . floraison précoce.
Pomme Bramtot. ... beau port.
Fréquin Audievre........... floraison tardive.
Jaunet de Gournay............ téte arrondie.
Bedan des parts......... ... floraison précoce.
Pomme de Bouteville................ jus trés coloré.
Grise DieppoiS..cccccerrreivrirannns téte élevée.
Pomme Hauchecorne................ jus tres coloré.
Pomme Legentil....ccovveiennne jus trés coloré.
Pomme Marabol.... téte élevée.
Pomme a tannin......... jus trés amer.
Pomme Marie Legrand floraison tardive.
Pomme Michelin........ téle arrondie.
Pomme Petit.vrieeeiicciee arbre trés vigoureux.
Peau de vache nouvelle floraison tardive.
Rouge Avenel.....ccoevvviciennnn, téte élevée.

Quant aux poiriers a cid'-e, le nombre de leurs variétés
est moins considérable ; on trouve néanmoins citées, selon
les pays de culture, la vallée d’Auge, le Perche, le Galinais,
les variétés suivantes parmi les plus généralement cultivées :
Moque Friand. — Carisi rouge. — Carisi blanc. — Hectot. —
D’Angoisse. — Trochet de fer. — Sauger blanc. — Sauger
gris. — Petit Sauger. — De Navet. — De Souris.

§ IV. Fabrication du Cidre.

On estime que 1,000 kilog. de pommes, convenablement
récoltées et travaillées, peuvent rendre jusqu’a 8 hectolitres
de cidre de consommation courante. Il ne s’agit pas, bien
entendu, du gros cidre, ou cidre pur, lequel exige en général
2A0 kilog. de pommes pour 1 hectolitre de jus. Ce dernier se
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conserve plus longtemps, et supporte méme le transport; c’est
plutét le premier que I’on fabrique quand il doit étre con-
sommé sur place.

Mais, quelque produit que I'on recherche, la récolte des
fruits demande certaines précautions qui sont trop souvent
négligées. Les pommes doivent étre cueillies au moment ou
leur maturité commence, s’il s’agit de pommes précoces, et
avant les fortes gelces s’il s’agit de variétés tardives. Dans
les herbages elles tomberont sur I’herbe qui amortira le choc;
dans toute autre situation, on devra éviter qu’elles se frois-
sent, par exemple en étendant de la paille sous les arbres.
Les branches seront secouées au moyen de crochets en bois
ou en fer plat, et on devra éviter I’emploi des gaules, qui
détruit les petites branches & fruit, etdiminue par conséquent
la récolte de I'année suivante. Quelques auteurs attribuent a
cette destruction des boutons a fruit l’alternance qui existe
souvent dans la fructification des pommiers.

Une fois cueillies, les pommes resteront au grand air quel-
ques jours, afin de se débarrasser de I’excés d’humidité
qu’elles contiennent, et qui les ferait pourrir en tas; ensuite
elles seront placées au sec, et a I'abri de la gelée pour les
tardives, soit sous des hangards, soit méme en plein air, s’il
est impossible de faire autrement, mais alors recouvertes
de longue paille. Les tas devront étre peu épais, ou, dans le
cas contraire, aérés a I'intérieur au moyen de planches ou de
fagots. Une expérience tres facile a réaliser démontre la
nécessité de soustraire les fruits & I’humidité : une pomme
laissée quelques heures dans un verre d’eau abandonne une
partie de son sucre a l’eau, qui devient Iégérement sucrée ; si
I’on renouvelait I’eau plusieurs fois, la pomme perdrait tout
son jus sucré, qui serait remplacé par une égale quantité
d’eau pure.

Il faut procéder a la fabrication du cidre aussitdt que les
pommes ont atteint leur maturité, ce qui se connait a leur
couleur jaunatre, a la teinte foncée de leurs pépins et au
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parfum qu’elles dégagent. On doit rebuter celles qui sont
pourries, et ajourner celles qui sont encore vertes, car si la
pomme mure contient 12 0/o de sucre et la pomme blette 8 0/0,
la pomme verte n’en contient plus que 6, et la pomme pourrie
a peine quelques traces. Quant a la couleur que malheureuse-
ment beaucoup de personnes croient encore que les pommes
pourries donnent au cidre, c’est une erreur :la couleur pro-
vient de certaines variétés de pommes, ou de l’exposition a
I'air pendant quelques heures de la pulpe, avant de la mettre
au pressoir.

Pour produire cette pulpe, les pommes, une fois que l'on a
bien constaté leur degré suffisant de maturité, sont pilées
dans des auges de pierre avec des pilons en bois. En
Normandie, une roue, commandée par un manege a cheval,
les écrase dans une auge circulaire. On commence partout a
substituer a ces procédés grossiers I’'emploi d’un moulin
broyeur, a noix en fonte, d’ou le fruit sort a I’état de pulpe
suffisamment fine, et qui se mancuvre soit a bras, soit a
I’aide d’un manége, suivant I'importance de la fabri-
cation.

Ainsi que nous I'avons dit, cette pulpe reste pendant au
moins douze heures dans de grandes cuves, afin d’y prendre
couleur par son contact avec I’air. En méme temps, grace a
un commencement de fermentation, les cellules qui con-
tiennent le jus se gonflent et éclatent, toutes préles a le
laisser s’écouler. C’est alors que la pulpe est piressée; pour
cette opération tout pressoir peut servir, et l'art consiste a
bien dresser la motte, alternant les lits de pulpe avec de la
paille de seigle soigneusement retroussée aux bords, afin de
ne laisser couler que le jus. Ce jus, le premier extrait, est ce
qu’on nomme le gros cidre; apres quoi on remanie le marc
avec une quantité d’eau, souvent égale au jus extrait, ce qui
donne le petit cidre; si on méle les deux produits ensemble,
on a le moyen cidre, qui est le plus généralement consommé
dans les pays de production.
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§ V. Procédé de Lixiviation.

Ce procédé de lixiviation a 6té également appelé macéra-
tion ou déplacement. C'est scientifiquement le méme que ce
que les sucriers nomment diffusion pour I’extraction du jus
sucré de la betterave. Il est basé sur la propriété qu’ont les
liquides de densité différente de s’équilibrer entre eux; c’est
le fait que nous avons signalé plus haut d'une pomme plongée
dans I’eau pure, laquelle s’introduit dans le fruit et en chasse
le jus sucré. Encore peu employé en grand, il mérite tout au
moins d’¢tre recommandé dans les petites exploitations et
dans les ménages, c’est-a-dire toutes les fois que I’on n’aurait
a traiter qu’une médiocre quantité de pommes.

La lixiviation passe pour donner un cidre plus pur, et pour
épuiser les pommes plus complétement que la fabrication
ordinaire. En tout cas, elle est incontestablement plus
économique; elle supprime le pressoir, qui est 'outil le plus
colteux de celte fabrication, et permet d’employer tous les
ustensiles que l'on a a sa disposition : des cuves et des
baquets sont suffisants ; si I’'on n’a pas de moulin broyeur,
des rapes peuvent servir, ou méme un coupe-racines qui
débitera les pommes en cosseltes.

Ainsi écrasées ou découpées, les pommes sont jetées dans
une cuve ou une futaille défoncée, qui est placée sur un
chantier, et dont le fond est garni d'une cannelle, garantie a
I’intérieur par un filtre en paille qui ne laisse passer que le
liquide. La pulpe est abandonnée a elle-méme pendant
vingt-quatre heures, elle se colore, et les cellules se gonflent
et s’entr’ouvrent. Le lendemain, on verse dans la cuve de
I’eau trés pure, de source ou de citerne s’il est possible,
amenée a une température moyenne de 25 a 35 degrés, dans
la proportion de 25 litres d’eau pour 100 kilog. de pommes.
Apres dix a douze heures de macération, on ouvre la cannelle
et on soutire le jus que l'on transvase dans un tonneau, puis
on ajoute encore au marc 15 litres d’eau a 25 degrés. Ce
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second jus est soutiré a son tour au bout de douze heures, et,
mélé au premier, aprés quoi on peut jeter encore une fois
15 litres d’eau sur le marc. Mais, si l'on veut avoir une
boisson de bonne garde et de bonne qualité, celte troisieme
macération est de trop, ou le produit doit en étre réservé pour
étre jeté sur la pulpe d’autres pommes au lieu d’eau pure.
Dans les années ou les pommes sont rares, on peut encore
profiter de cette méthode par lixiviation pour augmenter
leur produit en cidre, au moyen de I’addition de sucre. Voici,
dans ce cas, comment il faut opérer :

§ VI. Sucrage du Cidre.

En supposant que l’'on opere sur une quantité de 10,000 k.
de pommes, elles seront broyées a l'ordinaire, puis placées
dans des cuves a fermentation, avec addition de 42 hectolitres
d’eau bien pure, eau de pluie par préférence, chauffée aux
environs de 50 degrés, et de 42 kilog. de sucre blanc cristal-
lisé, par exemple de sucre en grains tel qu’il sort des fabriques
de Barbery. Apres vingt-quatre heures de macération, on en
extraira 85 hectolitres de gros cidre.

Le marc qui restera, ayant été broyé de nouveau, sera
replacé dans les cuves et additionné : 1° de 27 hectolitres
d’eau pure et chauffée a 50 degrés; 2° de 108 kilog. de sucre
comme il est dit plus haut. Celte nouvelle macération donnera
42 hectolitres de cidre moyen d’assez bonne qualité pour
étre mélé avec la premiére et constituer encore une boisson
de qualité marchande.

Enfin la 3e macération du méme marc se fera avec 25 hec-
lolitres d’eau et 140 kilog. de sucre. Elle fournira un rende-
ment de 22 hectolitres de petit cidre, de bonne consommation
ménagere. Dans les grands établissements de culture, ou le
cidre est la boisson courante de toute la maison, le produit
des trois macérations pourra avantageusement étre confondu;
il en résultera une masse de 150 hectolitres de cidre moyen,
dont le prix de revient sera de 10 fr. 85 I’hectolitre, en comp-
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tant les pommes a 12 fr. les 100 kilog. et le sucre a 10i fr.,
et en tenant compte de tous les frais de fabrication.

Selon que la quantit¢ de pommes dont on disposerait
serait supérieure ou inférieure a 10,000 kilog., on augmen-
terait ou on diminuerait proportionnellement les quantités
d'eau chaude et de sucre a employer. Si I’on avait un pres-
soir & sa disposition, le sucre serait ajouté au modt obtenu
par pressurage, et seulement au moment de sa mise en ton-
neaux pour la fermentation. Enfin cette méthode du sucrage
est la meilleure que I'on puisse employer pour tirer parti des
fruits, méme a couteau, quand ils tombent prématurément,
soit parce qu’ils sont véreux, soit & la suite d’un ouragan.

§ VIl. Matadies du Cidre.

Le cidre est sujet a plusieurs maladies, ainsi que tous les
liquides fermentes; les principales sont au nombre de trois :
le cidre peut prendre la graisse, et dans ce cas il devient

lourd et coule sans bruit comme de [I’huile; il se tue ou
noircit, et, dans cet état, outre la couleur désagréable qu'il
présente a I'eeil, il est devenu plat et sans golt, ou méme a

pris un go(t d’évenl ou de pourri; enfin il s’aigrit, c’est-a-
dire devient sur comme du vinaigre, et c’est le cas le plus
fréquent; il y a méme des pays ou, par préférence, on ne le
consomme guére que dans cet état.

Les maladies du cidre proviennent presque toujours du
manque de I'un des trois éléments constitutifs, sucre, tannin
et acide, principalement des deux premiers; quand il est fait
avec des pommes de variétés ordinaires, on a dd avoir soin
de les choisir et de les méler ensemble en quantités déter-
minées par I’expérience, les améres donnant le tannin, les
douces donnant ie sucre, et les sures ou aigres l’acide. C’est
la que I’'on constate I’avantage de ne planter que des variétés
d élite signalées par M. Haucbecorne, dans lesquelles ces
trois éléments se rencontrent en quantités suffisantes.

Il est aussi des coutumes consacrées par un long usage,
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mais que la science réprouve, et qui doivent communiquer
au cidre le germe des maladies qui en empéchent la
conservation. Ainsi dans certains pays, qui manquent de
sources ou de puits, I’eau des mares, infestées par les purins
des écuries ou les débris de végétaux qui y croupissent, est
employée a la fabrication du cidre, et, sous le coup de la
difficulté ou se trouvent les habitants de ces pays de se
procurer d’autre eau que celle de leurs mares, le préjugé
s’est établi qu’elle était précisément la plus avantageuse.
C’est une erreur trés préjudiciable; l’eau impure contient
des germes de fermentation putride qui se développent dans
la boisson ou lui communiquent un go(t répugnant, souvent
méme des qualités nuisibles a I’estoinac. On commence a
établir des citernes, pour recueillir I’'eau de pluie, dans les
contrées ou les sources et les rivieres manquent; mais cette
précaution n’est pas encore assez répandue, et mérite d’étre
recommandée.

Un autre préjugé, non moins nuisible, consiste a attendre
trop longtemps avant d’écraser les pommes. On s'imagine,
bien a tort, que les pommes pourries donnent de la couleur
au cidre. Ce qu’elles lui donnent, c’est un jus sans saveur et
sans force qui Il’affaiblit, et qui, de plus, y introduit des
ferments dangereux pour sa conservation.

Enfin les cidres gras, noirs ou aigres ont souvent pris leur
maladie dans un contact trop prolongé avec la lie. On
s’imagine que le cidre se nourrit sur sa lie; c’est précisément
le contraire qui e tvrai. La lie provient d’un collage naturel
ou artificiel ; c’est I'albumine qui, coagulée par le tannin,
forme un réseau dans lequel sont entrafnés les matiéeres
étrangeres et les ferments, aussi bien le ferment alcoolique
qui esL usé, que les ferments acétique ou butyrique qui
n’attendent qu’une occasion pour décomposer la boisson
obtenue; si ces ferments restent en contact avec elle, ils ne

larderont pas a s’y méler de nouveau et a l’altérer profondé-
ment.



§ VIIl. Conservation du Cidre.

De I'exposé qui précede il est facile de déduire les

précautions a employer pour obtenir un cidre sain, et pour
I'empécher de se décomposer. Il reste a les résumer, etay
ajouter les moyens de guérir la boisson qu’on a laissé s’altérer
par imprudence ou manque de soins.

Aprés le choix des pommes, et I’'emploi d’une eau saine et
pure, sur lesquels il est inutile de revenir, ce qui importe le
plus pour la conservation du cidre, c’est le soutirage. Dans
I’'ouest du département de I’Oise, il est pratiqué réguliéere-
ment, et connu sous le nom de décapage ; quand la fermen-
tation est achevée, une partie des ferments tombe au fond
sous forme de lie, et le reste, sous forme d’écume, remonte a
la surface du liquide; c’est ce que l'on appelle la cape; le
cidre alors est, comme on dit, entre deux lies; c’est le moment
de le soutirer, si I'on veut avoir une boisson saine, agréable
et de longue garde. Si l’on avait laissé échapper ce moment
favorable, il vaudrait encore mieux le soutirer quand la cape
serait tombée au fond, et qu’il serait devenu clair, plutdt que
de le laisser sur sa lie.

Dans ce cas, le cidre aurait probablement besoin d’étre
collé avant le soutirage. Les moyens employés pour coller le
vin ne réussissent généralement pas avec le cidre ; cela tient
a ce que ce qui manque le plus souvent au cidre c’est le
tannin, au moins eu égard a la grande quantité de matiéres
albuminoides qu’il contient; le collage ayant pour but, comme
il a été dit ci-dessus, de coaguler I'albumine, quand un cidre
n’éclaircit pas, il faut y méler du tannin, sous forme de
cachou, en s’y prenant de la maniére suivante : par chaque
hectolitre a coller on fait dissoudre 60 grammes de cachou
dans un litre de cidre, on verse ensuite le mélange dans le
tonneau, et on agite vigoureusement avec un baton fendu.

Le cidre qui noircit est presque toujours un cidre que I’on
a laissé sur sa lie; le ferment en exces attaque le peu d’alcool
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qui y existe et le transformera en acide acétique, si l'on n’y
remédie promptement; il est méme probable qu’il s’y déve-
loppera une fermentation butyrique qui rendra la boisson
absolument impropre a la consommation. Il faut sans délai
soutirer un cidre pareil, avec la plus grande précaution, et,
de préférence, a l'aide d’un siphon, de fagon a le séparer de
sa lie; on y mélera ensuite, par chaque hectolitre, 2 kilogr.
de sucre et 25 grammes d’acide lartrique préalablement
dissous dans un peu d’eau. Une fermentation nouvelle se
déclarera, ensuite de laquelle le cidre, remonté en alcool,
se conservera pendant le temps de sa consommation.

Si, au contraire, on a affaire a un cidre qui s’aigrit, comme
il s’agit presque toujours d’un cidre trop faible, le seul moyen
est de le consommer sans délai, en le débarrassant le mieux
possible de son excés d’acidité. Pour cela, avant de tirer
chaque carafe ou pot de cidre, on introduit dans le vase une
pincée de bi-carbonate de soude avant d’y verser la boisson;
I'acide acétique est neutralisé, et il se dégage de l'acide car-
bonique qui rend le cidre gazeux, agréable et salubre.

On voit en résumé que, presque toutes les maladies du
cidre provenant de sa faiblesse en tannin et en alcool, on a
presque toujours tort de fabriquer une boisson trop étendue
d’eau; il serait plus prudent d’avoir du cidre assez fort pour
se conserver sans altération, et de n’y ajouter d’eau que dans
le verre ou dans ia carafe.

On ne peut pas d’ailleurs espérer du cidre une aussi longue
durée que du vin. Bien fait, il peut, a la vérité, se conserver
quelques années, mais, de méme que le vin, il se fait plus
rapidement en fGt qu’en bouteilles, et il faut également le
mettre en bouteilles aussitdt qu’il aaequis toutes ses qualités,
si I’'on veut en prolonger la jouissance. Pour cette opération,
il faut que le cidre ait été décapé, ou soutiré; il doit avoir été
collé au cachou, et méme ultérieurement avec de la colle de
poisson, comme les vins blancs, s’il n’est pas encore parfai-
tement limpide. On n’emploiera que des bouteilles solides,
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comme les bouteilles a champagne, et on ticelera les bouchons ENGRAIS G SERPI N
avec du fil de fer. La cave devra étre d’une température assez
basse. Quand le cidre ne doit pas étre conservé longtemps, IVSECTICIDE UAIVEItSEL

les cruchons en grés sont préférables; aussitdt pleins on les
couchera; mais il faudra les placer debout aussitét que le

A~ PARIS, 24, me des Halles,
gaz se formera.

a base de goudron, breveté s. g. d. g.

§ IX. Conclusion. Récompensé par I’Académie Nationale : Paris 1884.

Nous avons, sous la forme la plus bréve, essayé de signaler Grand Diplome d’Honneur, Médaille d’Or : Paris 1883.
les améliorations les plus essentielles que la pratique Recgu en souvenir de reconnaissance une grande medaille de vermeil
moderne, éclairée par la science, a récemment apportées avec diplome, ,Offerte le 17 aodt 1884’ . .

par MM. les Agriculteurs des départements de la Seine et Seine-et-Oise,
dans la culture du pommier et la fabrication du cidre. Nous en témoignage de leur satisfaction
espérons que ces indications suffiraient a guider ceux de nos

pour les résultats obtenus sur leurs récoltes par I'emploi des Engrais
collegues qui voudraient se livrer a cette utile industrie, et, G. SERPIN.

dans ce cas, nous insistons toqt particulierement sur I’emploi
des nouvelles variétés, dont les fruits contiennent réunis Les ENGRAIS G. SERPIN. Insecticide universel
tous les éléments essentiels a la fabrication d’un cidre sain, ' ’ '

; ) a base de goudron, brevetés. g. d. g.,
agréable et de bonne garde. Sinon pour le commerce, au sont les seuls produits en France, ayant obtenu les plus hautes

moins pour la consommation personnelle, nous appelons récompenses accordées a ce genre de fabrication.

I’attention sur la méthode simple et économique de la lixivia-
tion qui permet a chacun de faire, sans outillage spécial, sa
provision de boisson courante. Nous rappelons la nécessité
de n’employer que des fruits bien mdrs et de I’eau bien pure,
et d’appliquer le soutirage aussitot aprés la premiére fermen-
tation. Nous signalons la possibilité de cultiver le poirier
dans les terres trop arides et sous les climats trop secs poul-
ie pommier, en répétant que toutes les recommandations DESTRUCT'ON DE TOUS LES |NSECTES NUlSlBLES
faites pour le cidre s’appliquent exactement au poiré. Enfin,
si I'assemblée générale des sociétaires croit ce petit travail
susceptible de rendre quelques services, nous lui demandons

Une notice explicative est adressée franco aux personnes
qui en font la demande.

SE MEFIER DES CONTREFAGCONS

a, loultis les cultures.

S . . . [ E \(IRAIS G. SEP.I'IX
de vouloir bien en ordonner I'insertion au Bulletin, et d’en Insecticide complet pour toutes cultures (dosage garanti).
faire faire un tirage spécial pour le répandre dans tout o o
I’'arrondissement.

FERTILISANT G. SERPIiV
Insecticide spécial pour vignes et horticulture.

INSECTICIDE PER G. SERPIIV
Pouvant se méler & tous les engrais.
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Senlis. - Irap. E. PAYEN.
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La Société vient de décider que MM. les Fabricants et Marchands
d’objets d’art décoratifet accessoires de jardin, pourraient étre
autorisés a exposer gratuitement au jardin de la Société des
spécimens de leur industrie (avec indication de leur adresse).

En faisant leur demande au Président, ils indiqueront la
nature, le nombre et la dimension des objets a exposer.

Les dits objets ne pourront séjourner moins d’une année.

La Société ne prend a leur égard aucune responsabilité.

Affichage.

La Société vient d’aliecter une partie des murs de son jardin
a l’affichage de MM. les Horticulteurs et Fabricants d’objets
d’art et d’industrie horticole.

Un cadre spécial recevra les affiches de vente et location de
champs, fermes, jardins, parcs et immeubles de MM. les notaires
et avoués et des particuliers.

Il 'y aura de ce fait a payer a*la Société une redevance calculée
sur la grandeur de I’affiche et le temps qu’elle devra y séjourner.

Jus de Tabac.
Messieurs les Sociétaires peuvent se procurer du jus de tabac

au siege de la Société.
S’adresser & Mlle SEBERT, concierge.

Messieurs les Sociétaires qui désirent compléter la collection des
Bulletins de la Société, peuvent s’adresser a M. Tirlet, bibliothé-
caire.— Co0t de chaque année, 2 fr.



