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*1NDtA-PALE JLE.'

WillianDow •Co. - Se .chantillon.
Densité avant la distillation. 1.020
Densité après la distillat ion.. 0.990
Denit de l'trai ...... . 1.030
Alcool 00... .8.6
Matières sòlides 010 ............... 7.5

INDIA PALE ALE.

.Lzbzit Brotz.ers, C. TV.- 1er Ecliantillan.
Densité avant la distillation ............. . 1.016
Dp nsité après la distillation . . .. ... 0.989
Densité de l'extrait . .¢................. 1.027
Alcool 0......... ......... 9.00
Matières solides 010 ................... 6.75

INDiA PALE ALE.

Labatt Brothiers C. TV. 2c Echantillon.
,Densité avant la distillation............... 1.014
Densité après la distillation............... 0.989
Densité de l'extrait. ................. 1.025
Alcool 0. .............. 9.00
matières solides......................... 6.25

INDIA. PALE ALE.

Labatt Brothers C.. TV.- 3 c Echantillon.
Densité avant la disitillation.......
Densité apîrè .ditill tion...... .... >S9
Deu.ité de..extrat. ........... 1.027
Alcool 020 ..............
Natièreb solides 020.....................6.75

Prenant maintenant une moyeune de toutes ces diférentes
analyses lîriîes, troi irs ou auron

_Bièdre:dc Bosiceil. -(Qitébee.)

Densité aVail diilon.. ... 1.0154
Den>ité après la distillation .............. 0.S95
Deisité de l'extrait..................... 0259
Alcool Oy ............................ 60
Matières solides 010 .................... 6.4.3

er de BeCallu. - (Québec.)

Densité avant la distillation............. 1.02333
Densité après la distillation............. 0.99033
Densité de l'extrait .................... 1.03300
Alcool 020 ........................... 7.76
M\1atières solides 010................... 8.20

Bière de ilu. - (Montréal.)
Densité avant la distillation............. 1.0193
Densité après la distillation ....... 0.9896
Densité de l'extrait.........1.02926
Alcool 010..........................8.53
Matières solides 010.. ............... 0. 7.0,

Bière de Labat .- (.Pe cot, C. TV.)
Densité avant la distilation ............. 1.0133
Densité après la distillation .... ...... 0.9896
Dleisité de l'extrait....................1.026
Alcool 010...........................00,
Matières solides 010.. . 6.,.

On'pet voir par toits ces différents tableaux que la coinl'osýi-
tion de nos bières donne d s -irscotie soWtent s I
miDes que peuvent atteidr les bières à l'dtiot de n... . ue.

D. substance coûteuse qui entre dansla fabrication de la bière
4tant le noblon, les raudeus ont surtout cherché d le r imp1la4.er,

par der décoctions de sb tances i-gMnl aè m elles que.In
chicore tori-fiée. |~ /ichen. .»i/es et 1'écorce de bùis, les
feuil/cs de mlénth. .ib|'e à de, tillel, lla.cenaurée, Ie
tréfle .l'cu. l'absi ut/c. lt ·µtianr. .|& têtes deYpavois, le bois
de gaIac et li-jus lerglis rîn le rob de surcai, ponr donner
de. la couleur ; par la jusqu.iame. . leý graines- de paradis, la,
belladone, le da/.ur. siramonium. ruic la qÎrissia ap>ara
e coque du Lcvit. he poivr dE. rpag..n". les cIbus d 'giroße
e pyrôtlkre, le ,in¿;cmkrc. le fie-l dc hoef.

Pot- donner ensuite à. ces t.î'ýlainges la consWitanre mcilagi-
ieuse, la saveur piyiiantple et la coltortto brune pii ia n anquent,
les fraudeurs y versei de Praiau dechq.uz y Font cuire les dé-
pouilles de veau, de ch'val, d-i outon. oubien. les différents
débris gélatineux et i(ralaul de la ouchurie. E qielques

jours la fenemitnition fait du tout cela quelque :chose qui offre
I'aspect et jusqi'à un certainu point la s:dveur de la-bière véri-
table. Qiieupfois un toiinaii (le bière forte ou de deuxième
trempe est étcnidu dle la moitié ou, des ieux tiers de son poids
d'eau. Avant de livrer à la consommation ce nélange insipide,.
on a soin pour lui donner du goût d'y ajouter de l'Pau-de-vie de.
grain, de la chaux et une subetance quelconque douée d'aner-
iume.

Mais lafons-nous de le dire, nos bkères n'ont pas encore souf-
fert à ce point des mauvais effets de la sophistication. Il est
vrai qe l'on trouve dan5guelques-unes d'entre elles un peu de
colle-forte, de cole de poisson, quelquefois inélmie un peu de
ivon. Ces ilifférentes substaices sont ajoutées à la bière pour.
rendre le liquid plus deise et ret.elir par là même les globtîlea
d'acide carbonique qui se forment lenadant la fernumîeit aon.

Je ne puis terminer cet écrit sans préserter tues :remercie-
nieuts les plus sincères à M. Arthur Duval, élève de l'Univer-
sité-LavaLt.30m\'oi , m ia9i, préparateur du cours de chi-
mie ; il a travaillé avec moi, aux diffrn'cues mn2ayses dont je
publie :ujourd'hui le résultat. Qu'il ne soit -permis de lui té.
moilnner ha reconnaissanlce que je lui ai vouée, pour son active
et utile collaboration.

Et maintenant, ami lecteur, je vous fais ies adieux;' je me
rctire. Puisse cet opuscle attci'idrc le but que je nie suis pro-
posé ; puisse-t-il vous mettre en garde contre les mîaversationa-
de toute nature.

A. C. P. R. LANDn.T,

Nouvelles des récoltès.

Les nouvelles que nous recevons de toutes parts,.s'accordent
s'accordent parfaitement avec les' rensrignements .suivants.
Pourtant Pavoine fera défaut en quelques endroits. A Ste.
Aie, par exeipule, elle .est échaudée, et soin produit sera
presque nul. Mais en retour tois les autres grains'prbnettent
les meilleurs rendements. La Fei ne-inodèle du Collégé; excite,
en ce monent, l'adniration de tous 1es visiteurs.

Ci-suit. l'ex (rait d'une, lettre de Ed. Glackeiniy, récuyer,
N. P. (le .Québe!c :

" La récolte, (le. foin. roiunenrée:vers le 5'iilet eee
véevers le.20 de eu moi- ; liquantit..est iPhibitall4meut: plus
con.sideéable que d'ordinaire et il a teserrias dei doitin
favorables. Dans un puys où ,l'hiver.,et...si g olte du
foin ,est.d'unegrandeiiortane.


