
W M.

nIAT DEVIA

6. 13U RU FORIFIATI

717 M NTRA

veucupe la tueForificationjs à Montréal. à Montréal. Il y a dans ces caves des
~vins fins, des vermouths, de fines cbaxnpagne qui y sont préparés pour la plus
grarde joie du consommateur dont le goûit est délicat et exigeant.

Nos lecteurs comprendront que cette entreprise rend un service imnxem1e
1'hgiène publique, car son succès sera la substitution du vin à l'alcool.

Nous donnons ici un certificat.
N'ous iào'iqignôs N. Fafard. NI. 1). prt)fssqur d-ý chimie à L'Université Lavai et C A Pflst'r

professeur de chimie à L'Ecole Polytechnique, c'rtifioxs avoir exeminé trois échantillons de
výns canadiens à nou.a remis le 22 janvipr d4!rnicr par M. '3arré et Cie de Montréal. Vin rouge
vi-i blanc et vin de Ficile.

"eLe premier, vin rouge, d'une densité de 1 à 60oF., avait un percentage d'alcool de 12.2, un
acidité correspondant à 16 mi]li,-ram.nms 3 d'aminoni.aqtie, a2cus8it nettement la Présence dui
tannin.

ILe srcond, vin bi ýnc, d'une densité de fi. 995 à 60o É:, avait une richesse alcoolique de17.4,
une acidité4 totale correspondant à 13 milligrammes 3 d 'ammoniaque, accusait une quantité no-
tablement plus finible de tannin'

IILe troisième, vin de S~icile, d"ýnqiié 1.005 à. 60> r. avaIt une richesse de 16. 8 p.010 en alcool
lune acidité totale correspondant à 15 milligrammes 7 d'ammtoniaque, accusait une quantité de
tannin< intermédiaire entre les deux précédlents.

9, Nous n'avons trouvé nulle trace de subs'tances fâcheu, es, de sophistication, d addition
maisibles, de mriiéres étrangères au vin naturel

- Le% vins étaient d'un bel aspect, liepi-lea, d'un bouquet agréible et particulier pour
-chacun d'eux. Dégustés, le vin banc était sec et alcoolique, peu sucré ; le vi i rouige, plus
sucré, plus acide, avec un goùt de framboise particulier à certaias raisins de ci continent; le
Nvin de Sicile plus sucré, très agréablf.

Nous devons rem'irqtle. que la saveur acitie est (tue Suit uut a la présence du bitartrate de
potasse, éénient essentiel des vi ts naturels; l'astringonce est due au tannin naturel qui donne
aux vins leur tonacité.

"EnB somme nons avons trouvé dans ces vins les caractéristiques des iins de raisin, ils sont
sains, bons et plaisent su palais,

N. g'A1'RD. M. D. - C. A.:.PFISTER.
Exposition d'Ottawa, 1884- 7 premiers prix,

ml'argent, une mé,loille de bronze. (36 concurrents>
prix et deux sconds prix- Exposition univerelle
prixet deux diplomes.

un prix extra; un dtploine une médaille
Exposition de bonon, Il8 - 2 premiers

de la Nouvelle Orléans 1886- Un aedofld


