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uccupe ta rue Firdficationis à Montréal. à Montréal. Il y a dans oua caves dus
vins fins, des vermouths, de fines champagne qui y sont préparés pour la piua-
grande joie du consommateur dont le goût est délicat et exigeant.

Nos lectýurs comprendront que cette entreprise rend un service i rumeiaee
l'hygiène publique, car son succès sera la substitution du vin à l'alcool.

Nous donnons ici un certifioat.
N~on& soussignés N. Fafard, M. D. profsseur de chimie à L'Univereitd Laval et C A Pfister

p *rofesseur de chimie à LEcole Polytechnique, certifions avoir ex;;minê trois échantillons dé
v-ns canadiens à non retmis le 22janvier dernier par M. '3rré et rio dé Montréal: Vin alle
vin blanc et vin die Sicil..

"6Le premier, vin rouge, d'une densité de t à 6Oor., avait un p.srcentage d'alcool de 12.2,un
acidité correspondant à t6 milligrammes 3 d'amnMoniaque, Accusait nettement la présence dui
tannin.

IlLe second, vin bI nc, d.'une densité de 0i. 995 à 60o il., avait une richesse alcoolique det7.4,
une acidité totale correspondant à 13 milligrammes 3 d'ammoniaque. accusait une quantité DO-
tahiemednt plus faiible de tannin

IlLe troisième, vin de S~icile, densité 1.005 à si0o y. avait une ,iclless.' de 16. 8 p.OjO eut alcool
une acidité totale correspondant à 15 milligrammes 7 d'ammoniaque, hccusait nue quatité de
tannin intermédiaire entre lIn deux précédents.

94 Kous n'avons trou, 6 nulle trace de substances facheuses, de sophisticatlon, d adduffoa
eluisibles, de maliéres étrangères au vin naturel1

- Les' vins étaient d'un bel aspect, limpide#, d'un nouquet agré ible et particulier PMi
chacun d'eux. Degum.,téx, I.. vin bianc était sec et alcoolique, peu sucré ; le viti rouge, plu
sucré, plus acide, avec un goùt de framboise particulier à certains raisins de ce contintent; le
vin de Sicile plus sucré, ,réo agréable.

Nons devons remsrqnie. que la saveur aciae est ans suruuý a la présence dit bitartnate de
potasse, é &ment esselntiel des vins naturels; l'astringence est due au tannin naturel eu denne
aux vins leur tonacité.

"dEn somme nons avons trouvé dans-Ces vins les caractéristiques des vins deraisix, il$s ent
sains, bons et plaisent au palais .

N. FAFARD. M. O. - c. A.:PFISTHR..
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Exposition d'l)ttawa, 188&- 7 premiers pris, un prix Oxira; un diplome ; unle médeiei
d'argent, une médaille de brafize. (96 concurrents) Exposition de London,,1885- 1 premiers,
prix et deux s'conds prix- Exposition univerielle de la 1N.quvp1ie Orléans l8SO- Un becoïd?
pizxet deux diplomes.


