
LE PRIX COURANT

Wm E vans. Montréal

N" il 'S venouns de recevoir le 41e calalogue général annîuel (le
*~cette maison. Nous ne nous attarderons pas àl faire une des-

"l jîtion do ce catalogue d'ailleurs très bieni illuvtré, et donnant
ne idée exacte des fleurs, des fruits et des légumes que cette

.îîaîenne miaison diont la réputation n'est pîlus à faire offre à ra

L.a seule chose importante pour nos lecteurs est, au mîomîent où
ls fonît leurs achats de graines pour les ensemîencements pîrochiains,

de ne-.pas oîublier que litnmaison W~ni Evans peut leur uîf*iîiî' les
meilleures semences, celles qlui ayant été produites sur le sol de

i'-t re province, sont le plus eii rapjport avec s'es conditions chinia-
t. .ri,1 ues. Il n'est puas tolujolurs pîrudent de faire venir des
,eiicce., de loin, d'albord on les piaie fort chter et elles lie- sont pîas
t. 'iljours convenables pour le suîl et le climat du pays.

Le clioix et la variété de sentiences qu'offre cette maîisonî in.omt
d*t;ý.i;lcS glue la qualité reconnîue de ses sentences, sics îîagisis con-
iitî'iinent <le quoi satisfaire les plus exigeants et les pîrix sont ceux
duî îîîarclîé.

S'aîlresser po<ur toius renseigneenîts et cataluîgues àt 3.'~.W
r' itsre M1cGill, 3Montréal.

Boivin, Wilson & Cie, Montréal

I 'TREF(>1S Mongenais, Boivin & Cie ;depuis peui <le tempi1 s les
anciens associés d'un commun accord, sie soent st»parés et lat sio.

ri été noîuvelle se comupose niotammîîent de MMh. Boiviîî & Wilsuîîqii
t -taieît, l'âme dirigeante de lat maison :le commînerce d'ailleurs tic
.0-'iiiîaissaierit qu'eux, les autres associés n'ayant pase iti nrâîle
nctif dans l'ancienne raison, sociale. T>arîuii les maisons les pluis
itîîîîî'rtaintes doînt 311il. Boiviii, Wilsoîn & Cie soînt les seuls agents
;ii. Canada, nous citerons :E.. Pilet, cognac ; .J. .). Meicliers,
genièvre (gin) ; Edouard Pernod, absinthe suisse ,Fatire Frères.
c'lirets ; F. Chauvetiet, vills de Bourgogne ; J. & I. Hlarve.y & ('o,,
%%lîisky écossais ; Hy. Thîomson & Co, whisky irlandais ; blai'îîier,
t-tiraçaf, etc, etc. !Cette maison s'est fait ézalement uîîe s5pécialité
tic., eaux miinérales et, parmi celle-ci, nous trouvons le roi des eaux
<le table - Joliannis ", les eaux minérales de Vichy, de tGlîi,
t'te.

.%os lécteurs ont reconnu dans cette nomenclature bien des nonms
u"ninus et des marques justement appréciées du consommateur.

La maison Boivin, Wilson & Cie nie s'attarde pas à représenter'
-~le-nirqes-deaecndeordre- -e-lle s'abouche avec les meilleurs

liroîlucteurs dans chaque genre de produits, c'est ce (lui fait sa
force auprès de sa clientèle. Hommes énergiques et d'1une pro-
bité commerciale qui a valu la haute considération dont ils jouis-
sent en affaires, MM. Boivin & Wilson verront, sous lat nouvelle
nîsîîî sociale, s'accroître les succès qu'ils ont déjà remîpo.rtés dans
J'ancienne société et qui les placent au ratng de nos pîritncipaux
illîhiortateurs dans la ligne des comestibles et liquides.

Le Champagne Couvert de Reims
SIl e-st une renommée indiscutée et universelle, c'esît bienî celle

Ldu Chamîpagne. Partout de par le mnonde, dans les
pays' les pilus éloignés, ce vin joyeux et charmeur est accueilli
A%-ec enthousiasme et dégusté avec plaisir. Les qualités puropres,
tut te ferinentescibilité toute puissante surtout, donît savenît si
remîarq1uablenment tirer parti les procédés champenois, en font un
%-il, inimîitable, jouissant d'un prestige irrésistible, parce glue
iîî'îiîe lorsqlu'il est à point, même lorsuqu'il est bont à être con-

tîmînlé, il possède encore la jeunesse, ce talisman précieux enître
ls.En vain les départements du Maine et Loire et de l'Ardèche,

"ni vain l'Allemagne mîêmîe s'essayent à la fabrication des vins
lli- uqseux. La lutte est impossible et le champagne en sort victo)-
rIeUX avant d'avoir commencé à combattre, tant sa nature mnême le
iulet au-dlessus de ses injiitateurs.

Il y a autre chose eiicore :tout négo>cianît est vins disposant
Ide cius champenois ; 2o de caves sptacieuses convenablemnt

:tîlënLeiges et pourvues de l'outillage nécessaire; :,k3 d'uî lier.
-nnel expérimenté, est à miême de produire du vin de Champagne

car les crus chiamnenéis sont commercialement à la portée de t<iut
Valhtaliste, et d'aît-re pa'r les procédés de champagnisationî sont
auji ourd'hui officiellement connus dans leurs moindres détails
l'E\Ibc'.sitiieîî Universelle de 1889 en a donnté du reste la démons-

t ration, complète). Mais ce qui reste la piropriété de chaqlue grande
iais9on, c'est la ."science " (lui préside a l'assemblage des vins.
l'n bo-n vin de Champagne, réellemient savoureui, ne lpeut être
"lîtenu que par le nmariage de différents crus ayant chacun leurs
qulié popres et se complétant les uns les autres. Il appartient

-llec au 'nèl&oc'ant " de posséder l'expérience et les connaissances
iléeeSsaires pour choisir ses crus et savoir les marier heureuse-

ment ; c'est là le cô)tp fonidamiental (le lat qualité réelle dît viin.
Aussi, alors qu'en matière de Boiurgoîgne ou de Botrdeaux, oni
déguste "un cru," en matière do Chaaiîîgne oni déguste ''titi
toni." I n'y al donc lia i s' tommer de voir, des got'iriiietm s'cmi
tenue toujours oiliniàtreiieît à unie miêmie miar'que connîîue d'eux.
lis agissenit oin gens avisés. L'expétrienice leuir al dlémntré que lu
iiom qu'ils préfèrenît couvre titi vin toujours le nimle, tuiujî 'uirs
résultat des mnîêi e rtis, produit d'après les miêmîes errceents, les
mêmes traditiuons scruiuleuseinît i' espîectées par les divers pîro-
prîiétaires successifs (le lit mîar'qut' (no tonils e'n ltsi itt qu'il test liu
dle mnarquefls connîîues appartenaLnt enlcore aujoîurdhu lt1 (les dlesceni-
danîts directs île lat personnitilité quti a dii.é sit iii iiil liaru'ne;
voilà cqertes ulne preuve du; grand âge des aîicieiues maiiisonis
rémoises).

Or, désireux depuis lonîgtempi~s de chomsaîcrer', danîs titi jouîrnal,
une étude amti viii de C'hampalîgneo, noîus avonis précisémîenît choîisi,
pour y chercher ces, renîseigniemen'îts nécessaires à noitre travail,
nue niai suiii 'oiiiiue io', aujo ur'hlui encou re on su ive e xactt eent
les mêmties erîremenits qule lors (le Fit fondationî. No>us avonils t'lnisi
lat maison ('ouvert lie lteiniîs (LD. Betlle'au, successetir). Nouîs
ét'ions là en pré'senîce d'unie véritabile atîcielaît miaisoni î'éîuoise
dount l'uoriginie remnîte il 1809. NI. (,ouvert, eii effect, lit fonida t'il
1818 seulemenit, mais coniclut par lat sulite unîe associattioni aivec
MIM. Forest -Fournîeauî, père et fils, qiî eux, ééaei tabîlis
en 1809).

L'histoire île lat mnaisonî C'ouîvert, est des plus inîtéressanitt' trèus
actif, très inîtelligent et t.res comtialît eîî son cliaiilagiîe. ciai il le
piroduisait lîoîiiêteiiieiît, le fondîuateur <le l'enitrepriise ava'îit, au
début. 1liithitude du faire <les voiyages luîi-mêm'ie. ("est ailisi qîu'il
par'courlait al chieval noihr (lîI ie ccnilt rées et iii taiiii îîcîît lit B elgiu 1e
oùi so n sou veniir est eue. ie v iv~ant eii mainltes famîîil les (lui i hteu-
joîurs sonît restées fidèles à cette mlarqlue.

N~'IMS Cette iliîI'iîilsî éîiergiiuîe et teIiîct, le Champaîiiignie ('i
vert fit son chemîîin. Il couiîit lion seuîlemîent Its gr'andes villes,
mits sia h'iigiie fut hliîît;ôt telle qum'elle s'étenidit iaux localités les
pilus éloiignées et c'est ainisi que dans certainies par't ies det lit Bel'
giq ue qu n u lîîiavons réceij mmenit parcoaiurues iii u.s i iiè tie, Ci,'iivert
est synonîymie de C'hamiîpagnîe c'est làt aussi <lue nuis eîirediies
énoncer cette bo<utade par umi granîd industriel r'épiondant àl titi
jeune sceptique "Couvert, mais c'est contniu î'iiiie Btariaiust a
la Passioni."' Du reste la mîaisonî est îtujoîiri'liui f(iui'iiSseui' (le
l'Etat.lndé1 )indaiît du Congo.

Et d'où vint cette renommiîée, à quoi attrihuer ce succès quni,
aujourd'hui-oncum-aiprùs tirés d'un siocle, va tîijîîums cii granîdis-
sanAvn ttà ce fait q ne le champagne CoivwEt iuî
d'hui est le mêmie (lue celui de 1818, c'est-à-dire qu'il est produit
atvec les mêmes crus, suivant la mênîe nméthode. Nous ne sau'iomîs
trop le répéter, la prospérité uýctueIle de lit mîaison i t] pioîîuur ploinît
dle départ et pour prinîcipal moteur l'honnêteté et l'intelligence du
vieux ' négociant rémois."

Commne nous l'avons dit pîlus haut, le champatgne est un viii
essentielleîiîtent fermentescible. A stîn arrivée en ictoibre des vignes
qlue la mnaisont Couvert possède eîu Champagne, les vins classés par
crus, subissent "mnaturellement " le travail de lit fermetntationî
pîremîière. Puis plus tard, ves janvier, lorsqju'ils sonît devenus
piarfaitemnit limnpides, arrive l'importante opiération de - l'alssci-
blage " destdivers crus et enfin au cumnemnent de îîai, loîrs d ii
réveil de la nasture, il est procédé à la mîise su bouteilles. C'ette
opération est précédée d'un premîicr sucrage destimné à assurer Lit
vin uîîe moussge détermîinîée, ce qu'on aplîle -une iiiiumsse warn-
chande." Une fois embouteillé et apriès un coîurt séjur danîs ces
celliers (lui doit pernmettre al la mo<usse <le pîrendre naissance et dei
se développer', le viiî est descendu en cave et emipilé. Là, où il
reste d'ordinaire trois ans envirisn, le vin procrée et déveloîppe les
'1ualités qui le distingueront pilus tard.

Le mionutent de l'Pxp)éditiobn ai-rivé, il s'agit île faire descendre
sur le bouchon le mîarc, le dépôt, qui s'est formîé danus les bîiu-
teilles; le marc devra être chitFrsê amu dehors et le vin lilmpide neûl
restera danîs la bo>uteille. A cet efiet uli pratticien, le maître en lit
matière, quotidien neîîîent, et penîdanut deux mo>is enîvir'on, reîîîue
successive ment, les bouteilles en les saisissant par le foînd et en les
agitant d'une cçrtaine façon îîîétlîodiqîîe et précise. Ce tratvail est
très délicat et exige une gratnde expérienice et uîîe grandel attteni-
tion. Quanid "ce mîarc est atrrivé sur le bouchon on lîace les biîu-
teilles en tas, la tête en bis. Puis, u f tir et à mîesure de l'échiéance
des livraisouns, on procède au dégorgemîent, itu 1Isiechage définiitif
à l'habillage et à l'exrnéditiiuîi'

Toutes ces opérations nîous ont beaucoupi inîtéresse dlans les
vastes et antiques caves de la maison Couvert. Ces caves, situées
en pleine ville, à deux lias de la Cathiédrale et damis le quartier
même qu'auraient habité, dit-on, les comîîtes de Champagne. sont
comîposées de longues travées souterratines et îînt des murs commile
on n'en voit plus guère, d'une épaisseur c<nsideral>le.*


