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est pourvu, il n'y a aucun danger de produire une
altération quelconque des bourgeons.

La flamme, très énergique et d'ailleurs soigneu-
sement encapuchonnée, résiste à l'action des vents
les plus violents.

L'action est si sûre, si rapide et se distribue avec
uae si parfaite régularitéque l'on peut facilement,
avec trois litres d'essence, purifier par jour 2,000
ceps et toute la surface du sol sous-jacent, condi-
tion très essentielle pour prévenir la reproduction
des parasites qui déposent leurs germes dans la
terre.

Nous sommes convaincu que l'on pourrait aussi,

en cas d'épidémie, tirer un excellent parti du flam-
beur automatique, pour la destruction des germes
qui sont la cause aujourd'hui connue de toutes les
affections contagieuses.

Outre le flambeau automatique pour vignes et
arbustes, M. Gail10t fait une application de son
invention pour flamber sur les arbres à hautes
tiges. Le flambeau est alors dit flambeau à four-
ches. A l'aide de cet appareil fixé à un manche en
bois de la hauteur que l'on désire, on détruit les
insectes et parasites végétaux sur les arbres à hautes
tige, principalement sur les pommiers à cidre. Cet

instrument sert aussi comme moyen d'éclairage
dans les cours des fermes,au moment des récoltes,
c'est un gros bec de gaz portatif instantané, éclai-
rant sur un rayon de 40 mètres.

Aussi, après notre longue visite à l'usine de
M. Gaillot, nous restons convaincu que cet outil-
lage si complot et si parfait, que cette organisa-
tion si savante et qui ne laisse rien à désirer sont
appelés, sans doute, à rendre de très sérieux ser-
vices à la viticulture, mais sont bien loin d'être
indifférents à la santé publique.

M. Gaillot s'est visiblement préoccupé de la
santé de ses ouvriers, en prodiguant, dans ses ate-
liers, l'air et la lumière; mais il a songé à la santé
de tous dans la combinaison de ses utiles ap-
pareils. E. ROBERT.

LA. BRASSERIE BEAUNOISE

UAND il s'agit de la fabrication de
la bière on est toujours tenté d'a-
giter l'importante question de
deux fermentations: fermentation
haute et fermentation basse.

Notre pays est sujet plusqu'au-
qu'un autre à des engouements qui souvent sont
fort peu justifiés. Aujourd'hui, beaucoup de bras-
seurs, empruntant à l'Allemagne ses procédés, ne
jurent plus que par la fermentation basse, et pré-
tendent que ce n'est qu'en fabriquant la bière à
basse température qu'on peut obtenir de bons ré-
sultats : en quoi ils exagèrent beaucoup, et ne tien-
nent compte ni de certains détails qui sont pour-
tant très importants, ni des besoins de la majorité
des consommateurs.

Certes, nous sommes loin d'attaquer la fermen-
tation basse, dont au contraire nous reconnaissons
les réels mérites; seulement, nous soutenons qu'on
aurait grand tort de lui accorder une préférence
exclusive, comme le voudraient certaines person-
nes. Les raisons ne manquent pas pour défendre
cette opinion ; et ces raisons ont été si bien expo-
sées dans la Gazette du Brasseur par un écrivain
très compétent, M. George Maw Johson, que nous
ne croyons pouvoir mieux faire que de reproduire
les lignes suivantes :

« Je pense qu'un des avantages de la bière à

«
fermentation haute est bien établi quand on con-

cc
sidère jusqu'àquel point la bière haute s'adapte à

« l'usage du. ménage. La bière allemande, pour
« être buvable et conservable, doit ètre maintenue
«

à une basse température, et tout essai pour la
« débiter réclame les pompes à pression et autres
«

accessoires aussi dispendieux qu'encombrants
;

« cependant, en l'absence du froid, ces accessoires

« n'empêchent pas la bière en vidange de devenir
« rapidement imbuvable. Personne ne contestera.
« que la bière allemande est admirablement adop-
« tée comme boisson rafraîchissante pour le débit
« public, où elle peut-être écoulée en quelques
(c

heures: mais quiconque a pris un tonneau de
« cette bière dans sa propre cave sait apprécier à

« quoi se réduit sa Valeur après deux ou trois
« jours.

« Je réclame aussi en faveur de la bière haute
« un autre avantage, car si elle est brassée suivant
« des principes scientifiques, elle se conservera
(c

saine pendant un temps raisonnable de débit

« et supportera de grands écarts de température
« sans devenir aigre. En outre elle peut être con-
« sidérée comme une boisson beaucoup plus diges-

te
tible et plus tonique que sa rivale.

»

Telle est l'opinion impartiale d'un homme qui,
n'étant ni Français ni Allemand, n'a pas à se dé-
clarer pour ou contre les bières d'outre-Rhin. Il
résulte de cette appréciation, que nous regardons
comme absolument exacte, que la bière à fermen-
tation haute est bien préférable à l'autre pour les
ménages. Qu'il fasse troid ou chaud, elle se com-
porte toujours aussi bien. Elle a aussi l'avantage
de mousser si on la met en bouteilles.

Nous venons de visiter, à Beaune. (Côte-d'Or),
un établissement qui a compris cette utilité, pour
les ménages, des bières à fermentation haute, et
qui s'est consacré exclusivement à la fabrication
de la bière d'après ce procédé. Nous voulons par-
ler de la Brasserie Beaunoise, fondée en 1832
et appartenant à lU. Estivalet.

Nous devons dire que M. Estivalet a bien soin
de ne faire entrer dans la. composition de sa bière
que de l'orge et du houblon de tout premier choix,
et qu'il en bannit scrupuleusement toute autre
matière. Jamais il n'est fait d'exception à cette
règle, et la maison est si sûre d'elle-même à cet
égard que la bière est à la disposition de quiconque
veut l'analyser.

Cette bière est d'une belle couleur ambrée, qui
peut d'ailleurs être modifiée au gré des consomma-
teurs, car M. Estivalet fabrique aussi de la bière
brune quand on le désire. Elle est d'une limpidité
parfaite, et son goût est.très franc et vraiment ex-
quis.

Elle est vendue en fûts
: si l'acheteur ne la con-

comme pas ou ne la débite pas immédiatement, il
la met en bouteilles.

La fabrication est parfaitement comprise, et l'on
voit tout de suite que l'on a affaire à un homme
qui connaît son métier à fond; M. Estivalet, eo
effet, est depuis très longtemps dans l'industrie de
la brasserie, et y a acquis une expérience con-
sommée. Aussi sommes-nous persuadé que la
Brasserie Beaunoise, déjà si avantageusement
connue, ne peut que prendre une extension tou-
jours croissante entre ses mains.

L'établissement est très vaste et parfaitement ou-
tillé. Le malt est fabriqué dans la maison ; la bras-
serie est munie d'une touraille, d'un moteur à gaz,
de pompes, de chaudières, de cuves matières (nou-
veau système), de bacs réfrigérants, de cylindres
automatiques pour moudre le malt, etc.

Il n'est peut-être pas sans intérêt de parler d'un
système d'organisation adopté par M. Estivalet
pour son personnel. Chez lui, chacun a un salaire
fixe qui lui permet de vivre, et en outre, il est in-
téressé dans les bénéfices. Cette dernière particu-
larité explique l'ardeur et l'émulation avec les-
quelles tout le monde travaille dans la Brasserie
Beaunoise.

Les locaux où se font les divers travaux sont
groupés autour d'une cour, et se composent de
caves, gèrmoirs, tonnellerie, écuries, etc., etc.

Cette brasserie produit environ 10,000 hectoli-
tres par an. Elle est en mesure de répondre aux
exigences de la clientèle, non seulement dans la
contrée, mais encore au loin, car sa bière, qui est
à fermentation haute, supporte très bien les voya-
ges dans n'importe quel wagon.

C'est avec un vif intérêt que nous avons visité
un établissement qui s'est fait une spécialité d'une
fabrication que nous considérons comme extrême-
ment utile, et qui rend de grands services à la
consommation usuelle.

E. ROBERT.

VARIÉTÉS

LE PHYLLOXÉRA

L
commission supérieure du phyllo-

xéra, qui se réunit habituellement
tous les ans, n'a pas eu de ses-
sion cette année, ayant été ajour-
née à 1888.

Toutefois, l'administration vient
de publier le recueil des communications faites

par les préfets et qui constituent l'historique de
cette grave question pendant les douze derniers
mois écoulés.

Voici, d'après ce document officiel dont nous
recevons communication, une vue d'ensemble du
vignoble phylloxéré, tant en France qu'en Algé-
rie :

Nous citons :

« Si les atteintes de la maladie ont été signalées
dans de nouveaux départements, dans la Nièvre,
l'Allier, l'Yonne, la Seine-et-Oise, l'ardeur dans la
lutte et dans la reconstitution s'est, par contre,
accusée bien plus énergiquement et dans de plus
fortes proportions. La France, malgré toutes ses
pertes, possêde encore actuellement le plus grand
vignoble du monde. Elle a en chiffre rond deux
millions d'hectares de vignes qui n'ont d'égales
nulle part.

« En 1885, on comptait595,186 hectares enva-
his ; 24,339 hectares étaient soumis à la submer-
sion ; 40,585 hectares traités à l'aide du sulfate
de carbone ; 5,227 hectares traités Dar le su/o-
carbonate de potassium et 75,262 hectares recofns-
titués en cépages américains.

« Pendant l'année 1886, il n'y a eu que 2,000
hectares détruits et 9,000 hectares envahîs par le
phylloxéra. Mais il y a des symptômes de résistance
d'une plus grande énergie ; si la submersion est
restée sensiblement la même, on compte 47,215
hectares traités au sulfate de carbone, 4,459 hec-
tares au sulfo-carbonate de potassium et 1ta,787
hectares reconstitués en cépages américains.

«
Les vignobles reconstitués en vignes améri-

caines et ceux sur lesquelles est appliqué le sulfure
de carbone représentent donc une surface plus
grande que celle des vignes détruites ou envahies
par le phylloxéra pendant l'année 1886.

« Le nombre des syndicats de défense, compo-
sés presque uniquementpar la petite propriété, n'a
cessé également de s'accroître ; il y a eu 766 syn-
dicats organisés ; ils comprennent 24,087 pro-
priétaires, pour le traitement de 32,679 hectares.
Ce sont là des constatations qui ne laissent pas sans
espérances pour l'avenir.

« Malheureusement la situation s est aggravée
du côté de l'Algérie. On doit signaler les taches.
qui ont été découvertesdans le départementd'Oran,
à Oran même et près des anciens foyers de Tlemcen
et de Sidi-bel-Abbès, ainsi qu'un foyer important
qui existe aux portes de Philippeville, dans le dé-
partement de Constantine.

« Toutes ces taches proviennent vraisemblable-
ment d'apports faits avant la loi du 21 mars 1883,
et il est à craindre que, dans leur incurie cou-
pable, un certain nombre de viticulteurs venus
d'Espagne ou du sud de l'Italie n'aient importé
avec eux des sarments porteurs du redoutable
insecte. Nos colons partis du midi de la France
semblent avoir été plus réfléchis et plus soucieux
des intérêts de l'Algérie, car on a eu à sévir très
rarement contre des importations frauduleuses de
leur part, et le département d'Alger, où ils se sont
particulièrement étab.is, ne présente actuellement
aucune tache.

« Quoi qu'il en soit, des traitements énergiques
ont été appliqués sur toutes les taches. La loi du
28 juillet 1886, qui a appelé les viticulteurs algé-


