
LE~ PRIX OOUIZA1'T
fermentation qui s'apaise progressive-

ment fait diminuer le liquide et forme un
vide qui permet l'entrée de l'air et le met
en'contact avec le vin. SI on laissait les
fûùts en Vidange, il1 se formerait à la su
face du vin une couch~e blan'cheA:-duv*-
teuse, t'lottànt sans se mêler au liquide;
c'est la "fleur du vin", espèce de ciiam
pignon "mycoderma vintl", qui n'altère
ras gravement le vin, Il a l'inconv'nierit
de brûler et ,d'aberlaco du vin.
Le remplissage . dês fûts--ýrévint cet ac
cident.

La seconde fermentation qui se pro-
duit dans' les tourneaux, fait que toutes
les matières étrangères se séparent, tom-
bent et se rassemblent au fond et for-
ment -la 'Ilie". C'est un mélange confus
de d6bris, de pulpe, de matières coloran-
tes, de sels peu solubles, notamment de
tartre et de bi-tartrate Ale -pot'?se ; ce
dernier sel se séipare et cristallise en
partie sur les parois des tonneaux.
Comme ce sel a une saveur-âcre et dé a-
gréabl'e il onrésulte que le vin qui a subi
cette seconde fermentation dans des con-
ditionis favorables, par un temps sec et
frobd, est bien, dé<pouillé de ces diverses.
impuretés, son bouquet s'est d'éveloW~é,
Il a perdu sa d'ureté et -devient buvable.

Le collage des vins se fait a:près ke
premier soutirage. si on doit les livrer à
la consommation. On se sort à cet effet
de blancs -d'oeufs battus, 6 à 8 par barri-
q oue, que l'on délaye dans un peu d'eau
et que l'on fouette vigoureusement dans
lia barrique; après 8 Jours de repos. 'e
vin doit être clair et on peut le soutlirer
dans des barriques propres, bien rincée-s.
sans mauvais goût. On emploie encore
pour le collage des poudres clarifiantes,
coMposées de sang dessléché, ou encor.l
de gélatine claire, préparée pour cet usa-
ge. Ces divers produits albumineux olît
la même but, 'la coagulation dles sels tan
nIques en excès dans le vin, qui en se
précipitant entraînent avec eux toute-s
les lies qui peuvent s'y trouver.

Souvent le collage ne procure pas un
effet suffisant et imimédiat, alorsi le fil-
trage S'im<pose pour obtenir une limpidité
parfait *e. L'inidustrie a Imaginé des fil-
tres qui permettent un travail rapide et
économique. Ce filtrage sous pression:3e
fait en vasè clos, à l'albri de l'air, de m-a-
nière à ce que les vins échappent à tou.e
altération.u

Enfin un dernier tratm4t des vTbs,
pour les soustraire à toutes les causes de
fermentation ou d'altération, c'est le
chauffage ou pasteurisation. Les apapn.
rels que l'on. em2poie pour cette opér a-
tion sont en cuivre et dispqsés en 'deu~c
colonnes, reliées par des tuyau% qui 'ta.
blissent une circulation continue du ti-
qulde avec échanîge de tem~pérature sui-
vaut les besoins de l'opération.

Le chauffaige se fai.t au -gaz ou à la va-
peur; -le vin entre à la tenmpérature dle
1 5 à 20' [69 à 600 Fahr.], ff1 s'échauffe

GEO. GONTHIER
EXPERT COMPTABLE ET AUDITEUR

Il 9117 Cote de la Pluos d'Armes, -MONTREAL.
TULf »Mit, MàMni U

BANQUE DE MONTIIEAL
(PONDES E1N 1817>

CONSTITUESD PAR ACTE DU PARLEMENT

Capital tout pay............... 14,100,000.00
Fondu de admervo ............. 11,000,000.00
Pzofits non Partagés ............. 159,831.8

BUREAU DES DIRECTEURS

Le Très Hon. Lord Strathcoua and
Mount Royal, G.C.M.G., Président Honoraire

Hon. Sir George A. Drummnoeid. K.C.M.G., Président
B. S. Olouston, Vice-Président Jas. Rose, Ber..
A. T. Pa-tezson, er. Hon. Robt, McKay

R E. Angus, E&r. Sir W. C. Macdonald
Edward E. Greenshieids, Ber., B . G. Reid, Ber.

E. S. Olouston--Gérant Général,
A. Macuider, Insp. chef et Surint. des Succursales.
H. V. Meredith, Asst. Gérant et Gérant à Montréal.

C. Sweny, Surintendant des succursales de la
Colombie Anglaise.

W. E. Stavert, Surintendant des succursales des
Provinces Maritimes.

F. J. Hunter, Inspecteur N. 0. et Succursales C. B.
E. P. Winslow, Inspecteur, Succursales Ontario.

100 Succursales au Canada, uxEtats-uns,m en
Angleterre et à Terre-Neuve.

Londres, Ang.-46-47 Tbreadneedle St. * E. C., F. W.
Taylor, Gérant.

New York 31 Pins St., R. Y. Heliden, W. A. Bog et
J. T. Molineux, Algents.

Chicago- J. MI. Greata, Gérant.
r3pokane, 'Waah-Bank of Moutreal.

St. JTohn's et Blrchy Cove, (Baie des Isles),
Terre-Neuve.

DEPARTEMENTS D'EPARGNE dans chacune
des succursales Canadiennes où les dépôts sont reçus
et lintérêt alloué aux taux ordlinaires.

COLLECTIONS dans toutes les parties du Dorai-
niosi et des Etats-Unis, faites aux meileurs taux.

LETTRES DE CREDIT, négociables dans toutes
les parties du monde, émises aux voyageurs.

BANQUIERS DANS LA GRANDE-BRETAGNEI

Londres-The Bank of Engiand. The Union of London
et Smith's Bank Ltd. The London and
Westminster Banik Ltd. The National
Provincial Bank cf England Ltd.

Liverpoo-The Bank of Liverpool, Ltd.
Ecosse-The Britishi Linen Co. Bank et ucraIl

BANQUIERS AUX ETATS-UNIS.

New-Y6rk-The National City Bank. The Bank
New York, N. B. A. The National Bank
of Commerce à N. Y.

Boston-The Merchaqits National Bank; J. B. Moore
. . & 00. -

Buffalo-The Marine National Bn.
San Francisco:--Tbe First National Bank. The An-

glo.Californien Bank, Etd.

BANQUE DE SAINT-HYACINT>
Bureau Principal: St.Hyacinthe, P. Q.

CAPITAL PAYE . 329,515.00
RESEEVE - - - -75,000.00-

DIRECTEURS:
G. C.DESSAULLES, - . Président.
J. R. BRILLON, . . .Vice-Président.

L. P. MORIN, V. B. SICOTTE,
hl. .ARCILAMBAULT, Dr E. OSTIGUY,
JOS. MORIN, W.ý A. MOREAU,
F. PEILIE, Inspecteur. . Caissier.

Succursales:
Drurnmondvifle, --- B. St-Amant, Gérant.
St-Oésaire -.-......... M. N. Jarry, gérant.

'Farnham - -- --- -- J. M. Bélanger, gérant.
Iberville,- - - ----- J. P. Moreau. gérant.
L'Assomption,.-.........H. V. Jarry, gérant.

Correspondants : - Canada: Eastern Townships
Bank et se succurssles. Etats-IUnis: NeWYork.
Tbe Firet National Bank. Ladenburg, Thalman &
Co. Boston: Marchent@ National Bank.

graduellement -dans l'appareil jusqul
59 à 600 [16-8 à 140D Fahr.J et est rameit
à la température initiale de 15 à 18
[59 à 6i2 Fahr.J

Par suite de -ce chauffage, le vin s,
trouve débarrassé des ferments ou ge..
mes microscopiques qui s.'y trouvent, 1:.
vie des mycodermes est enrayée, suspyt
due cut éteinte par la chaleur appliqîîc
-à l'aibri 'du contact de l'air.

Dans ces conditions, les vins aini
traités restent -tels et n'ont aucune qua-
lité à acquérir; on n'a>pplique général.,
ment ce traitement qu'à des vins de coti-.
page ou de qualité courante, les vins de
crus seraient dépouillés de leur bouquet.
de tout l'agrément qui en fait leur valeur.

Coupages.-Le but. des coupages est
de mé4langer certaine vins entre eux ('
manière à corriger les imperfections des
uns par lei qualités 'des autres et del
comiposer une boisson d'un prix peu él'-
vé avec des -vins 'qui isolément Ïie saýi-
raient plaire aux 'consommateurs.

Les coupa:ges ne sont ténéralemeîît
faits que pour des vins ordinaires et -le
consommation courante; beaucoup. .1t
consommateurs aiment à avoir toujoti:',;
le -même vin ou du moins une sorte, de(
qualité à peu près constante.

La condition essentielle pour un bou
travail est de n'ad-mettre dans le cotu-
-page que 'des vins exem<pts d'altération.
On combine ensemble des vins noirs, al-
cooliques, chauds, corsés ; des vinîý
fràis, des vins légers, des vins fil~
des vins 'blancs et autrefois des vins àe
raisins secs. -.

Je ne puis vous donner ici les diver ,
combinaisons qui forment les coull&g-'ý
ordinaires de Paris.

Les vins de Basse-Bourgogne et les viný
très ordinaires -des côtes Beaujolaise1-
Chalonnaise sont remontés avec ],!3 o'l
1/4 de 'bon vin du Midi: qui leur cotn:E;
nique leur générosité sans altérer

--.e4quet caractér'istique du Bouilgogne.
Les 'ýpalas" de la Giron-de se trouve;'

bien d'être coupàs avec ceux du Rous-si'
Ion, du Portugail ou d'e Dalmatie; lis g.i
gne'nt en corps et en .9piritueux sanis pl
dre beaucoup de leur finesse et de le";.
bouquet.

Les'vins du Midi se trouvent b.
d'êfre mélangés avec des vins color'és il
l'étranger, des -blancs d'Anjouî et qili
tité suffisante de bibn Roussillon ; Il-
forment ainsi un viii de table parfait(
ment sain et agréable.

Vins de -liqueur.-La préparation <
ces vins a lieu principalement dans ]l>~
pays méridionaux Les raisins emploý US

dans cette fabici4,in sont généraleni'
des espèces trèes suer s, telles -que les NU<l
laga, les Muscat, les Alicante, les Ci,
nache. Ces sortes 'de raisin sont cueilli
eri pleine matul-ité'et conservés jusqu,

ce -qu'ils soient presque Qnsséebés, de nw
nière -que leur eau de végiétation soit pl)1
tie. Leur jus -très sucré forme ulie s01"


