LA MAISON BARRIE

~ Occupe la tue Forifications 4 Montréal. IL y a dans ces caves des
vins fins, des vermouths, de fines champagne qui y sont préparés pour la plus

4

grande joie du consommateur dont le golit est délicat et exigeant. 3

Nos lecteurs comprendront que cette entreprise rend un service immense A
Yhygi¢ne publique, car son succés sera la substitution du vin & Paleool.

Nous donnons ici un certificat. : _

Nons souscig~és N. Fafard, M. D, profeseur de chimie & L'Université Laval el C A Pfistor
professeur de chimie a L'Kcols Polyiechnique, certitions avoir examiné truis échantillons de
¥'ps canadions & 10u- remis le 22 janvier dernier par M. Barré et Cis do Monuréal : Via rouge
+win blanc et vin de¥icile.

«¢ Le premier, vin rouge, d’'nne densité de 1 & 60oF., avaiL un percentage d’alcool de 12.2, un:
aciditd correspoudunt & 16 milligremmes 3 Warmmoriaque, accussit nettement la présence du
taunin,

“ Le s cond, vin bl-nc, d’une dentité de (', 995 & 60o F., avail une richesze alcoolique del7.4,
une acidité totale correspondant & 13 milligrammes 3 d'ammoniaque, accusail une quantité no-
tablemen} plus faible de tannin
_ « Le troisiéme, vin de Sicile, drnsité 1.005 & 60 F. avart une richesse de 16. 8 p.0s0 en alcool
une acidilé totale correspondan. 4 15 milligremmes 7 d’ammoniaque, sccusail une quantité de
tannja intermédiaire eatre les deux précédents,

s Nous R'avens lrouté nulle trace de substances facheuses, de sophistication, d -addition
nuisibles, de ma'ibres élrangdres au vin natural,

~— Los vins #1aient d'un bel aspect, limpifes, d'un .bouquet agrésble et parliculier pour
chuacun d’eux. Dégusiés, le vin b'anc éail sec et alcoolique, peu sucré ; le vi: rouge, plus
sucré, plus acide, avec un golt de framboise particulier & certains rairins de o= continent ; Jlo
vin de Bicile plus sucré, irés agréabi-. : :

Nous devon~ remarquer que la $aveur acuts st due sirwui A la présence du bilartrate de
potasse, & dment essentiel des vins naturels ; I'astringence est due au tanvin naturel qui donne
aux vins leur lonacilé, ’ . - .

* Bn somme nons avons trouvé dans ces vins les caracléristiques des vins do raisin, ils sont’

saing, bons et plaisent au palais. -

« . . N. FAFARD, M, D. — C. A. PFISTER
‘¥xposition d")ttawa, 1884— 7 premiers prix, un prix oxira; un diploms ; ume .médaitie

I'argent, une méduille de bronze, (36 concurrents) Exposition de London, 1885 — 2 premiers

prix et deux ¢ conds prix— Exposition univer elie de la Nouvelle Orléans 1886 Un second

prix ot dsux diplomes. R .




