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moindres détails de manière que la fabrication
soit irréprochable.

La dilution employée est elle-même d'une lim-
pidité parfaite. En sortant de la bouteille, elle est
répandue sur les copeaux au moyen d'une petite
pomme percée de trous, qui arrose ces copeaux
d'une manière régulière et complète. C'est là un
très grand avantage, car dans beaucoup d'autres
systèmes l'arrosage risque de rester incomplet; il
en résulte que certaines parties des copeaux de-
meurent à l'état de siccité, et donnent lieu à une
mauvaise acétification.

Grâce aux soins de propreté dont les cuves sont
l'objet, on n'y constate jamais aucune trace de
mauvaise fermentation. Le fond supérieur de
chacune d'elles est recouvert en verre.

Des cuves où les produits de la fabrication ont
été centralisés, le vinaigre, par un ingénieux sys-
tème de conduites en verre, se rend dans des ton-
neaux où il est collé et brassé. On le laisse repo-
ser, puis on l'en extrait pour le mettre en fûts de
livraison. La capacité de ces fûts est de cent ou
de deux cents litres.

Tous les vinaigres sont pesés et livrés plus ou
moins forts, suivant les demandes des clients.
Les vinaigres d'alcool sont livrés en deux sortes
de colorations, le blanc et le rouge. Ce rouge est
obtenu par l'addition au vinaigre blanc d'unecer-
taine quantité d'un produit absolument inoffen-
sif, garanti exempt de fuchsine ou de toute autre
substance nuisible. C'est là un point très impor-
tant, car très souvent les matières colorantes em-
ployées sont très dangereuses.

Quant à la fabrication du vinaigre de vin, elle
se fait au moyen de tonneaux où le vin subit
l'action de l'air. Une fois acétifié, il est filtré et
mis en fûts, où on laisse le vinaigre se bonifier.
En effet, le vinàigre de vin gagne beaucoup en
vieillissant, tout comme le vin. Les vinaigres de
vin offerts par cette maison ont donc l'avantage
de posséder les propriétés que des vinaigres jeu-
nes ne peuvent avoir.

On s'accorde d'ailleurs à reconnaître que tous
les vinaigres de cet établissement se recomman-
dent par un arome d'une finessse remarquable et
par une grande limpidité. Ces qualités ont valu à
la maison une médaille à l'exposition d'Angou-
lême en 1887 et les vinaigres de la Vinaigrerie
centrale de Limoges sont très recherchés d'une
nombreuse clientèle.

GRANT.

LA BRASSERIE A VIERZON

AMAIS la bière n'a joui d'autant de
vogue dans le public français
que depuis quelques années, et, si
l'on veut y réfléchir un per, on
comprendra fort aisément les cau-
ses de cette vogue. En effet, le

vin, qu'on pouvait considérer jusqu'ici coi^me la
boisson nationale dans la plus grande partie de la
France, est devenu rare et d'un prix très élevé
par suite des ravages exercés par le phylloxéraet
par les autres maladies de la vigne, et'on

a
songé alors, tout naturellement, à une bisson
saine, fortifiante, agréable, à la bière, dont Je prix
est beaucoup moins élevé.

La bière a donc pris une très grande ipor-
tance dans la consommation, et même il eut des
personnes qui regrettent cette importance tou-
jours croissante, la considérant comme factieuse
au point de vue patriotique, parce que l'où con-

somme en France une grande quantité de bières
allemandes.

Il est bien évident que cet impôt" payé à l'in-
dustrie allemande est affligeant pour des Fran-
çais, et, d'autre part, il a de fâcheuses consé-

quences hygiéniques, car il est démontré que les
brasseries allemandes, pour permettre aux bières
qu'elles nous envoient de supporter le voyage, y
ajoutent de l'acide salicylique, substance nuisi-
ble et même toxique.

Mais il y a un moyen bien simple de se sous-
traire à ces inconvénients : ce moyen, qui est
d'accord en même temps avec le patriotisme et
avec l'intérêt des consommateurs, c'est de ne
s'adresser qu'aux brasseurs français.

Nous savons bien que beaucoup de gens per-
sistent à s'imaginer que les bières allemandes
sont supérieures aux autres. C'est là un pur pré-
jugé, qui d'ailleurs se dissipe déplus en plus. Les
brasseurs français ont aujourd'huiun outillage et
des procédés qui ne le cèdent en rien à ceux de
leurs concurrents d'outre Rhin,et ils ne craignent
plus aucune comparaison. Du reste, l'Exposition
universelle de 1889 a démontré d'une façon pé-
remptoire les beaux résultats obtenus par la
brasserie française, quia remporté un grand prix,
et le jury international a reconnu officiellement
« les progrès remarquables et incontestés réalisés
depuis l'Exposition de 1878 ».

Actuellement, on trouve dans presque toutes
nos villes des brasseries pourvues d'un matériel
perfectionné qui leur permet de fabriquer des
bières par les mêmes procédés qui ont fait la ré-
putation légitime et jadis exclusive de la. brasse-
rie allemande, et nous constatons là un nouvel
exemple de ce remarquable esprit d'assimilation
de nos industriels qui, en présence de besoins
nouveaux, se mettent rapidement en mesure d'y
satisfaire.

Ces réflexions nous sont suggérées par la visite
que nous venons de faire à une brasserie de Vier-
zon dont les produits sont certainement très di-
gnes de la faveur dont ils sont l'objet auprès des
consommateurs.

Cette brasserie fut fondée il y a deux ans par
M. Nivet, qui s'attacha de prime abord à faire un
établissement parfait sous tous les rapports, en
le munissant de tous les perfectionnements qu'a
inventés la science moderne.

Cette brasseriesituée à Vierzon-Forges, s'occupe
de la fabrication de deux sortes de bière distincte :

la bière de cafés ou bière bocks, et la bière légère
dite bière de table.

La première espèce se fait avec la fermentation
basse et la seconde avec une fermentation mixt3
qui donne un produit léger, nourrissant, d'ungoût
agréable et d'un prix modique.

Nous avons, sous l'aimable conduite de son
chef, visité ce magnifique établissement, unique
dans la contrée.

Les concasseurs à malt, la grande cuve pour les
trempes et les cuves d'ébullition, comprenant une
cuve pour la bière bocks et une pour la bière lé-
gère, les bacs refroidisseurs, l'appareil refroidis-
seur à eau froide, les nombreuses transmissions
qui sillonnent cette brasserie actionnées par un
puissant moteur, les nombreuses pompes servant
aux différents transvasements des bières, tout
cela est installé avec ampleur et nous pourrions
presque dire confortable.

Mais où nous devons une mention toute spé-
ciale, c'est aux caves de cette maison. Dans toute
bonne brasserie les caves doivent être l'objet de
soins d'installation tout spéciaux, et nous pou-
vons franchement dire qu'il est peu de brasseries
aussi bien aménagées sous ce rapport que celle
que nous signalons aujourd'hui à nos lecteurs.

Elles se composent d'abord de deux caves de
fermentationcontenant d'énormes cuves dans les-
quelles la bière est amenée par des conduits et où
elle subit l'influence du levain, c'est-à-direla fer-
mentation ; cette opération dure en général unedizaine de jours.

De ces caves, la bière est transportée dans les
foudres situées dans la troisième partie des caves,très vaste, où elle est alors prête à être livrée.

Cette cave est entourée par trois énormes gla-

cières remplies de glace naturelle qui y entretien-
nent une température excessivement basse.

Au sortir des foudres, la bière est filtrée dans
un ingénieux appareil à pression atmosphérique
qui lui donne une limpidité remarquable ; c'est
du reste un procédé de filtrage que nous avons
très rarement vu employer et qui donne d'excel-
lents résultats en fournissant un produit clarifié
exempt de toute matière étrangère.

L'opération de la mise en bouteilles est faite
avec un appareil automatique.

Pour la mise en fùts, les plus grandes précau-
tions hygiéniquessont employées, chaque fût est
passé à la vapeur surchauffée, puis goudronné
pour éviter l'altération de la bière.

Nous pouvons déclarer, après dégustation, que
les produits de cette maison sont très sains, d'un
goût excessivement agréable, d'une grande légè-
reté et. complètement indemnes de tous antifer-
ments, lesquels sont nuisibles à la santé.

En un mot, celte brasserie, dont le chef est ho-
norablement connu, étai. digne d'attirer notre
attention, et nous sommes heureux d'avoir puindiquer encore une fois à nos lecteurs un des
établissements consciencieuxoù l'on peut trouver
de la bonne bière, dont l'usage se répand de plus.
en plus.

GRANT.
|

EXPOSITION INTERNATIONALE ALPINE

Bijouterie, Joaillerie, Orfèvrerie, Horlogerie

A GRENOBLE

LÉGANCE et précision ! Quand l'idée,
nous est venue de fournir à tous
nos lecteurs français et étrangers
la preuve que les deux termes
que nous venons d'écrire sont les
deux caractérisques de l'art fran-,

çais, que l'on ne peut trouver dans aucun autre
pays du monde aucune maison associant, comme.
chez nous, d'une façon aussi intime, aussi origi-
nale, aussi élégante les deux exquises qualités
qu'expriment ces deux mots, nous avons trouvé-
un moyen bien simple : c'est d'indiquer au pu- '*

blic l'adresse des grands magasins de la bijou-
terie, de la joaillerie, de l'orfèvrerie, de l'horlo-
gerie parisiennes.

Mais en donnant cette indication, ayant la
preuve certaine que l'art, tel qu'on le comprend
et qu'on le pratique à Paris, n'est pas un privi-
lège exclusif de la capitale, nous avions tenu de
le qualifier de français, avec la perspecti ve cer-
taine de nous trouver un jour en présence d'une
maison provinciale qui produirait sur nous les
mêmes impressions d'admiration et de surprise
que nous éprouvons quotidiennement, en admi-
rant les nouveautés quotidiennes exposées dans
les vitrines des rues et des boulevards de Paris.

Et en effet : ce n'est pas à Paris, c'est à Gre-
noble que nous venons de voir et d'admirer, non
pas seulement les vitrines de la Grande Rue, 17,
mais celles aussi que le chef de cette maison,
M. J. Delaye, a installées à l'Exposition, dans les
galeries du Musée et dans celles de l'Orangerie,
installations pour lesquelles il a visiblement dé-
pensé tout son talent personnel, tout le talent de
ses trente ouvriers-artistes, et d'infinies recher-
ches qui lui ont permis de centraliser de merveil-
leux chefs-d'œuvre de tous les temps et de tous
les pays.

Là, en effet, on admire à la fois les chefs-d'œu-


