"ﬁ L'ERABLE A SUCRE ? ‘ Lo saviezvous T I

Il existe 5 sortes de sirn'p

_
pécouvert en Ambrique du Nord, L'érable i sucre existe depuis

maintenant plus de 4 500 ans. Sa stve (Liquide & Uintériewr de L'arbre), aussi comnue d'érable 21145 dépendant
sous, L'eaw d'évable, est L'unique ingrédient nécessaive 2 La fabrication du sivop des saisons.
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d'éraple. Les Amérindiens la découvre ewn coupant L'arbre =i
y ] A ~Clatr
~ Plus le tewaps avance, plus leurs équipements dvoluent et ainsl ils sont capables de Médiunm
dévelgpperivle wowveaux produits dérivés de L'eaw d'érable comme Le sucre d'érable, Le el
r 4 ~bewrre d'érable, La tive sur neige, Les bonbons d'érable, ete. - Eonad
Alf suite de La révolution Lndustrielle, Leurs équipements se modernisent, de méme Aw début du temps des
“que leurs technologies et transforment ainst Les vieux abris de bois de L'époque en sucres, Le sivop est plus
-~ mﬁgniﬁqua cavawne @ suere d'avjourdhul clair et Légérement plus
. sueré et plus La salson
D nos jour, Les produits d'érable sont exportés dans plus de 50 pays et cela augmente avance, il devient plus
encore plus depuis que L'on a décowvert L'aspect bénéfique du sirop comparativement i foncé.

d'autres agents sucrants.,

LES ETAPES DE LA RECOLTE

1. Awdéout du printemps, les doux rayons du soleil réchauffent Le sol, ce qui
fait remonter Lo séve des racines dans la totalité de L'arbre.

2. U'acériculteur fait ensuite une petite entaille dans L'érable Lui permettant de
récolter La séve et de la transporter jusqu’a sa cabane i sucre.

2. IL la fatit chauffer et c'est seulement aprés L'évaporation de L'eaw que Le sirop
d’érable seraprét. L faut entre 25 & 40 litres d'eau d'érable pour donmer 1 Litre de
sirop!

4, Suite @ celm, Lles acévicultewrs peuvent créer Les autres pmduits dévivis du
sim]:: d’érabole.
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