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I.LA MAISON BARRIC

Occupe la rue Fortifications a Montrdal, Les caves de cette industrie < ont belles
De aveu de M. C. A. Phister, ce sont des caves de France que nous retfouvons
4 Montréal. 11y a dans ces caves des vins fins, des vermouths, de fines champa-
gne qui y sont préparés pour la plus grande joie du consommateur dont le gotit
est délicat et exigeant.

Nos lecteurs comprendront que cette entreprise rend un service immense a
I'hygicne publique, car son sucees sera la substitution du vin a I'alcool.

Que tout le monde soit unanime A rendre un juste tribut de reconnaissance
aux produits que MM. Barré fabriquent.

Nous donnons ici un certificat.

Nouc sens-ignés N, Fafard, M, D. profssenr de ehimi» 3 L'Université Laval el C A Plister
professeur de clhimie 3 L'Ecole Polytechnijue,ceriitions avoir examine trois échantillons de
vins canadiens & nou- remis e 22 janvier dernicr par M. Barré et Cie de Montréal @ Vin rouge
vin blarc et vin de Sicile,

« Le premier, vin rouge, d'une densité de 1 & G0orF., avait un percentage d'alcool de 12,2, un
acidilé correspondant & 16 milligrammes 3 d’ammoniaque, accusail nettement la présence du
tanunin,

“ Le s cond, vin blane, d'une densité de 0. 995 & (0o r., avail une richesse alcoolique det7.4,
une acidilé totale correspondant & 13 miliigrammes 3 d ammoniaue, accusail une fquantite no-
tablement plus faible de tannin,

 Le troisitme, vin de Sicile, densité 1,005 4 60 ¥. avait une richesse de 16, 8 1.0;¢ en alcool
une acidite totale correspondant i 15 milligrammes 7 Pammoniaque, accuseil une quanulé de
tannia intermediaire entre les deux procedents,

¢ Nous n’avons lrout¢ nulle trace de substances facheuses, du sophisilculion, d addition
nuijsibles, de maticres élrangtres au vin naturel.

~- Les vins étajent d'un bel aspect, limpiler, d'un Douguet agréable et parliculier pour
chacun d’eux. Degustés, le vin blane était sec ot alcoolique, pew sueré ; le viv rouge, plus
sucre, plus acide, avec un goit de framboise particulisr & certains raising de ¢= continent ; le
vin de Sicile plus sucré, trés agreable.

Nous devons remarquer que la saveur acide est due surtout i la présence du bitartrate de
potasse, é.6ment essentiel des vins naturels ; I’astringence est due an tannin naturel qui donne
aux vins leur lonacile,

« En somme nons avons trouvé dans ces vins les caractéristiques des vins de raisin, ils sont
sains, bons et plaisent au palais.

N. FAFARD. M. D. — C. A. PFISTER.

Exposilion d)tawa, I88i— 7 premiers prix, un prix exira; un diplome 3 une médei:le
d’argent, une médaille de branze, (36 concurreats) Lxporition de London, 1885 — 2 premiei s
prix et deux seconds prix— Exposition univer_c:le de la Nouvelle Orleans 1886— Un second
prix et deux diplomes.



