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CONSERVATION ASSURERE DES VINS
PRESERVATION DE TOUTE MALADIE—GUERISON DES ALTERATIONS DEJA EXISTANTES
CLARIFICATION PARFAITE PAR L'EMPLOI DU

CONSERVATEUR DES VINS DE HARTIN-PAGIS
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Pour éviter toute contrefacon, exiger sur chaque boite le nom : Conscrvatewr des Vins de Martin-Pagis.
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Ln consorvation des vins est une des questiona les plus importantes, tant pour le productenr que pour lo commergant : pour lo premier, ¢’est souvent une
grande partio do son revenu. le socond risque son aveir eu achetant des vins ct, de leur bon ou mauviis coriportement, dépend, sinow sa fortune entidre nu moins
fon guin ov sa perte. C'ost lon: rundro aussi bien & 'n propriété qu’au cornmerce des vins le plus sigunlé service que do leur indinuer lo moyen, simplo, eortain,
fucile ot pew cofitoux d'évit.r toute ehurea de porte en préssrvant lonrs vins do tonte altération. Lex renseitnomnonts suivants sontle fruit de fnngues eXxpériences,
d’esanis multipliés an Incorutoire, puis d’applications en grand daos tous 'es vignobles. Chague asgertion ot appnyéo surde noimbroux (fmoignuges anthentiques
ot indiscutabies. Voici dor : pour guidet les détentours de vins duus le mode d’emiploi du Conservatenr des ving de Mortin-Payis 1es résultats obtonus do tous
00tés et sur tente ospieo do rins. i

Composition du conservalenr —Lo Conservatenr des vina contient In MTie nE8ON. POMS de Tannbn. traz-pur, asgocié A d’antros prine'pos, dont
le mélang: . dans dos propor ions utiles, en fuit un agont énervique ot indispens-ble A 1o conservarion ot it 1a bontiieation des ving de tous tox paye. Seul, lo 'annin
po saurait dtve officace duns une funle de circonstances, los dillérents prineipes qui lui sont unis datns Ia coiapo-ition dit Censervittenry moditient et compldtont
beurensemuont son action : ¢ st aipsi que le tannin n’a aucune inflluence sur les ving platrés, »i noimbreux d s le M-di, rondis que !¢ Conservatenr ayit sur oux
aussi compldtomeont que fur o8 vins non platrés, ) o

Eflets du Cons: r\'uluu‘.—méh\nge die Conservatewr & 1a vendange.—ln nmnidre la plus rationnelle d'employer le Conservalenr sornit do lo-
mélanger a la vendange ; on donnerait ainsiau vin. dos son origine, toutes les qualités deo cong rvation desizables, ¢’est fone pur L que nous commencorons, pour
suivre ensuite la vin déja fuit et non traite parlo comscrva teur, Les effuts du conscrvatenr mchingd i ln vendange sont los ssvants : Wégularization do In
fermation. Noutrulisation uo la mauvaise influence des raising pourris ou ¢ hauffés,  Vin rendu plus vif, plus brillanl. plug rapulament 1 mpide,  Livs tnoing
voluniineusoes, Mare fournizsant une eau. de-vie meilivure et plus fine. Eniin gurantie do conservation parfaite ot proservation eonstante contro toute altération
ot toute dégénérescence, d le condition, bien entendu, do prendre lassong ordimiires des vins. Lo conservatenr melansé A ln venlauge dispense absol.ment de
I’omp oi du pitttre. Scul en cdet et sans le secours do cot agent: il dorrne au vin, vivaeité do coulenr, beau hritlant et goitt parfuit. On pent toutefois, si on lo désire,
metro du platre sur la vend: nge, les dettX compositions ne se contrariant pas, e'est une dépense inutilo, voilz tout. Lo dusuge ost do 30 grammes par hectolitio de
vin dans la vendange : on re: vuve dons ia quualité de eau-de-vie de mare burgemount le supplémeont do dépenss do ¢o mode do trattement co:nparé 3 celui dos
vius faits. qui ne nécessitent que 20 grammes par hectolitre. N i

Conservatlon des ving et préservation do tonte altevatlons— Les ving blanes o1 rouses. Wégers, mal viv:fiss, pauvres en alanol, on trop riches on
sucre, de méme quo leg vins bion {its. mais logeés dans de muuvaiges caves, dans descolliers et'dans des mazasing mal simes, on en vonr: de voyago sur teere ot
sur mer s'wtérent facileracr:t, 'Tous ces vins ent parfiitomont nux gorwes de toutes les mulsdies, s’ils ont regu une 4150 do connervatenry qui los empéehe
de wurner, de piqu. r, do rehouillir, de pousser, do pigser i 'nmer, do s'nbsiuther, de filer, do graisser, de naireir et de peadree leur conloitr,” Lt doss u employur,
sur-ies ving encore sains ol quelyue soit lour tendaneo ordinaire A s'nltérer, eit de 21 geanmos par heetolinne fy pune let vins tees Gpais et trds mal vinilids .
comme cortains ving d'EspsIne. tris sujets a formenter : on peut dans ce eas, pour éviter toite déception, dler jusq’d Spgrammoes par lho wolitre.  Moyonnant
done une dépenso tont-a fait insignilinnte, on assure absoluwent et pour torjours son vin contre Lomutes les mdadi s peossibles, on lui donue d 1 brillunt, de la
vivacité etla la fincsse. i Co . : K

Clavificition dey ving.—Le conservatemr West pasune colle : i ne faut pas lui demander In elarification rapide des ving ; rioe copondant A #n comnpo--
gition, il est un trés-bon elur finnt, mais il p’agit que ot lertement, de 15 Jours & an wois ho sonty d'upree Pétat do la tonpérita ire pour rendro tros-
Taupide Yo vin auquel i) it 665 melpngé,  Llattoute de liw elariliention ponvani étre souvent impossible an eoumerco, il vant mi recours aprds lo cone -
servateur a une colle.  Toates sout bonnes, copendantcelle qui s’harnionize lo mtonx uvge ls conservaion, eest @ ek o wnoeollant le vin 1S houres
apres le mélange du conservatenr dans la pidee avee 12+ 15 gramutes au muximum de wélnthre, par_ hectolitre, on obiient, outee les qualités
uae elarifisation immedinte. ane limmdité partaite, unoe couleny vive ot brillante, une krande tuesse enfin. L. . i

Coupuge des vins.—2 gr, do conservatour par heetolitre da vin, suivig d’un collago avee 12 4 1 ur. de gélatine par heatolitro, danuent A lons les coupages,
on dehors tlo Fn garantio contrs toute alteration, du_ brillant, do tn_limpiditd, de la finesss, un merveillvux et un fondn remarquable, Celte adddition vombine
intimoment les ¢léments divers du coupngo ct en tuit un tout homogeénc et d'un goit pirf ' .

Fabrication du Vermonth.—Ung doso de 25 gr. de consvevatenr pui hoetoiitre do vin blane destind & 1n fubrieation du vormouth, pnis un collnge
avee 12 A 15 gr. de gélutine, Jonnont b certitude do n’avoir nueune ¢ ninte i coneevoir sur 'avonir de vin,  Aprds Peddition des pirincipes wmers dans le vin, une
nouvulle dose de 5 gr. par hactolitre, compléte le trnitement ot einpéehe lo vermouth de so troubler ot do formentor.  Le vermouth ainst opéeé giagne en fivensso,
on brillant, on limpidité, il cat d'un goin plus fundu et flatto davantaze to palais K o R

© . Conservation et clurificntion des Vinnigres.—La J:lupart des vinaigres, mémo de vin, sont rebelles A une elarifiention rapide ; coux do graing, do jus
de fruits ot tous les vinrigios d'industrie en général ont besoi de roposer sur des cope -ux pendant un temps ples ou moing long.  On oblwnt u v conservation ot
une clarification parlaite or employnut : 30 gr. de conser vatew prr heetolitro, un collage avee 15 gr. do gélatine par heetolitre eomeittele trititonent,

Guérison des Ving et Veamouths. —Jusqu’d préscat il n'n 646 ¢ estion que du traitement a appliquor anx vins, aux vennouths encore saing afin de log
préserver do toute dégénérescence.  1.e mode dopérer est stmple et cortain ; il reste  exmminer Pefiel AW eonsorviteny urles vios et voermouths déja wltérés,

Vins ulgres ou piques,—Lo conservateur u'n qu’une action fort restreinte sur cos vius, il arréte P'ucesconce, mais no rév-biit pas lo vin ; son ewploi ost
done & peu prax in-.tile dun: cecas. . ) N . L.

V ins towmésy naners, flnntsy fernentanty eto.—Duns cos diverses maladios. lo conservatewe o une action énergiyu e, mais il n’est par possible
d'igdiqu or & Vavancu le do-uge 1 cessaire, il dépond, on lo comprond, de I'étnt de maladie du vin, Il fuagdone dos osxiir suceessi 2 ot sur de pelites yunntités
pe&rarriver uu dosage oxu:l do ronservatewr ) employer, L général, cepondunt, lovsquo lu maladie 't pas trop ayan cée, lo traitzinont suivaat donne les
meillours résultals : 21 gr. do condervateur par hectolitre deo vin :48 heures nprés lo inélangs au vin, colinge avec 12215 gr. do gelntine par hoctolitre, puis
uprés soutiruge ot clarification, nouvelle addition do eing grammes de conscovatenr pur hectolitre.

Vermouths louchis ou fevamentants — Pour rétablic Ia limpidit-  du vermouth  devenu lowche ot arrdisr la
mine quelquo fois dans ce liquide il convient demployer: 25 g crvatens par hectolitre, de ooller avee 12 a 15 gr. d~
faire apr s sout rage of clwritieation une nouvello addition de 21 gr. par bectolitra, i la ferm ntation est tres uctive, lo premier d
40 ou 59 gr., ¢’est nfluiro d’ s guccosyify, . . . S . .

Congervateur speeinl porr les ving blanes. - Pour la préparation dos vins mouszoux et pour les vins bianes qui juunissent, il convieat do demnandor le
Conservateur spécial @ ces vins.

arinentation qui so déter-
lting par hoctolitre. puis de
do 2 gr. pout 8tre porté A

Prepurntion des ving moussenxs—Pour obtenir une préparation purfaite pourles ving blanes mousseny, leur enn:erver our teansparenes et lour mousse,
les gmpGehie do contracter quelqu’nltération que ce zort. fuire qu'ils no deviennent bi gras, ni filnnts, ni notrs, il fint ajouter o ces vin ar. de conservateur
par heetolitro ; laisser le conservatene arir pondant huit jours sur le viy, puiscoller nvec 25 grawmes do  gélative pir licetoline ot entiz ajouter lo sirop ot la
liqueur nécossaires pour douner la mousso au vio, i o . R L 3 R K

Ving blancs qul jasmissente—Lo traitument ci-deszus convient furt bien aux vins blanes qui jaunissent ; ils dovienuent alors brillaats, do bollo nunnoe ot
lour gout s'awélioro d’une figon trés remarquable.
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Tout ce qui vient d'dtre dit, taut sous le rapport do la conservation des vins que de leur clarification ot do lenr guérison ost victoricusement aifirmé par los
oxpériencoes faites anssi bicn en France qu’a I litranszer, i P i

I1 n'est pas unoe seule espdeo de vin frungais, italien ou espagnol sur loquel le conservatenr n'ait ét¢ employé ot toujours nvec suceds. i

Ln conclusion a on tirer, ¢’ost que tout ddientonr do vins, qui le laissern se purdre le fera volentuirainont ; nots mjouteron - qu'il vant mioux prévenir le
mal que d'avoir d le guérir, cur si bon que soit Vewplol du consevvateur, il est des maludies qu'dl ne guirit pas ov pour d'nutres trop avanedes, il ne peug rétas
plir complétemont le vin. , Y R - s 1y

Mode d*eaploi.—Oa peut employer le conservateur A toutes les époques del’nnnée, dins lu vendangs ot A P'emeplissage des {iity, & instant mémo de lour
oxpédition pour los voyages de torra et do ner. I suffit do le dissondre dans cing fois sun puids d'eau tenue en £hullition pentiut cing minutes, do {aisser refroidir,
de lo verser dans le vin ot d’agiter pour opérer le mzlunge. Lo conservatenr craint Uhamiditd ot doit tro tonu drus i endroit see.  Malgré Phonidité, le
conservateur no pord pas ses proprictss ; on pout s'en servir do In mdme manidre que 8'il était so¢, en augwoutant un pou la dose.

RIX : 500 grawmmes poar 26 heet. de vin, 6 fr.—1 fr. pour 50 hoct. de vin, 10 fr.
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DEPOT CENTRAL: & I'OFFICE VINICOLE, 4, Rue du Pré-au-Clercs, Paris.
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L3 commandes penvexit trs adresses A
MORIN & CIH.,
Courtiers et Commissionnaires,
No. 10, Rue St. Nicholas, Montréal.
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