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CONSERVATION ASSUREE DES V1NS
PRÉSERVATION DE TOUTE MALADIE.-GUÉRISON DES ALTÉRATIONS DÉJÀ EXISTANTES

CLARIFICATION PARFAITE PAR L'EMPLOI DU

CONSERVATEUR DES VINS DE IARTIN-PAGIS
-O

Pour éviter toute contlrefaçon, exiger' sut' chaque boite le îîom: ('nsetrater des 1Ji d e i7Wtit iinPagés.

La conservation des vine est une des questions les il i iiportnte?, tant pour le producteur que lait la coierçnnt : pour le lrenrcier, c'est souvent une
grande partie de son revenu le second risque sou avoir eu achetant des vins et, de leur boa ou mauvais coitortement, dIpand, Sie sa firtu entière u moitnisson gain ou sa parla. C'est iun ,andru aIussi blen à la lreiét( qu'au commerce des vine le pluti signale service que! eur itiniquer Ia moyen, simppi, ertain,
facile et peu aoûteux dévit..r touate chatie de parie ent r a nt leurs vins do iute altéraltion. Les raeusail.noints suivaits 'ont le fruit île longîtos eixpriene,
d'essais iuilti liés ju laeorttoi re, uis d'api acitioi en grand d:î ais ti 'o s ' ignobles. Chai qie assertion r,t o aut ilh i' e si r dhi ili tî a teiiige u i ientiqies
et indiseutab|es. Voici dor :'pour guidai les détautours de vins dane le mode d'emploi du Conserrateur de rins de-Jirin-Puyés les résultats obtonues de tous
adtés et sur toute espèe de 'ins.

Comptostndit coliservn eter -Le Concseat-uvt-etr teis vit contient I a (ilii. le e'' ri de l'atiain trsur, asiocit à I'anetras prine'pos, dont
le mélang, dans dos propor ions utiles, en fait, un agent éneririque et indispoelbo à lit c rvtii ut L lit bouiiention des vils île touits ils pays. Seul, la Tannin

n sou rait dite effluien dcii? an l n oile île circotnstances, las ditr'-enis lprineiie liii lui sont unis tdtans la copo-ition du 'e 'via'r 9 'uoiftient et enmîîplètant
beurcisemant son actioe : e'st nit:si que le tannin n'a aucune inlluenîce sur lee vits ilatrés, ai nombreux d tus le Ml-di, andi que le Conservateur agit sur eux
aussi conilètemeit que sur as vins tnon Ilatréc.

Effets <lu Conseruteutr.-léange ald Contervateur l e . la '- nière lals rationnelle t'eiplayer le Catnervalur serait de le
médlanger i la vendang ; on donnerait ainsi au vin. dès soi origine, toutes es itualités de Cons'ation aies, c'est to'u par lì àue inou comt meurns, joir

suivre onsuito le vin déjà fait et noî triaiti tar le c r riai. Les effeti du c'nservateur méinn à lit vendange sont les F i vts : Itégic a Li,îtiont de lin
formation. Nautraistation u la mauvaise miltuience Ueoe raiilns poîrris ou ë hliffis. Vin rendu plus vif, pius bril mlt piil ir ieet 1iî mie. Lies moins
volumineuses. bitare foutrni sant 1un ttau.de-vie itia !l Muroa et plus lite. Enfin garantie di conscrva.îîîtimii parfaito et pré.irvation esti t contre toute altération
et toute dégénéraseence,.à le condîition, bîiau enîtendu, da pirendre' l-ssomst tir itinaires îles v ins. la conasi'rvi ett'etir mlan.jé à lit venîtlice dtiipense absoul.ment do
l'et du PtAtra. Seul an ect et sans le secours do vet agent il dunne nu vi, vivacité da couleur, deen briln t i goût tP lit. On int toutefote, ai ti le désire,

netra du plltre sur la vendi Lge, les deux cuipositionîs ne se contrariant pas, c'est unil dépienîse inutilo, voil ouit ld ge i st t 30 gra ntes par hestolitie de
vin dans lu vendange : on re: ioîvu dans la qualité de l'astu-de-via du Ilre l-îvgarOi t le supplément de détiisu de ce mod de traitement t:tîaré à celui dos
vice faits. quti ne niéeessitenit tua 2' rnmmeits pan hactîl itra.

Conser-vation tes v insa et pméervatiuo ai toute mîterati.-- Les vins blattes Oi rouges. lé'ers, ma l viviis, pauvres en alaîoîl. ot trol riches on
sucre, de ier-o qîo les vins bien faita. Mais logs dans de iviiviinis caves. dans des celliers et dans des m:mns tt lites, oui ' iteor' de voyage sur terra et
su r lier c'ittrent faillemueint. 'I'îus cies vîîîs résistant ptarfaitteumnt tiaurerm's de toute'- la' utntlietS, a'ils tait rc'ieç in u se de ciiiservateu,i quii lea emipéi'he
de tourner, de piqu. r, de reboîîuillir, île Ilourser, de lisser il l'etti-r, île e'bsutlher, d ilLer, de grLi-SCr, die îaair-ir ai dre leur coloitr. La do.e à empttiloyer,
sur is vuis encore ains et quelte coit leur teniance erdJinatia à s'altrer, eut île 21 graino- s pir iecto!its sauf, pour le, vins tué- épais et très mal vinifiés

commîne cortains vtine il' isr-;îto. tris s ujats b farmetnter : on tîeutt dans ce ens', liaitr éviter teoute dlótcetduon, aiert juîcqu'à .i grun iiî a.tr hîo .tolti-r. ltiî>'annant
'loe i'ne dépensa toit-à fait inisigniliante, Un assuro aboulutuetit et juir' taoujours son vin contre lo es lia nrlii a' itales, i lui donne i a brillunit, le la
vrite/té otite lde fincs.

Clarntenio dha'îes v-tins.-Le conivtee ur î ni'ect pas un1e coie t;. i; ne fai t titis luii demnuîîder lit chirilic'ationu raiI de i vin ti; gr.i-e ceenan t h sai cotmpo-
ition,il ast un très-hu ear liant, mtis il n'agit que Ioi t lentement, de l j.tirs à un mois lui sont, 'arès l'état du la te io1rre, lées-tire tour reidre très-

linîîtde la vite ituquel il a î i Ielagé. Liattetite do li clariluti- ilani itre sivelit iiiil.Ssi le ait oieitIr, il ':îIit tmieulx avy oir recours irs le ctit-servitn ti iunle 'etle. Ti atas ssont tbonnîes, cepîendanti colla qui e'harîtiînisi le utntoit avec la conserat- n ii- 'est 1: s att inti. :'nu "oll:mit le viin -Ilii os
après le nàla ge du cnseiatetr datnt la piète aoec 12 - 15grailnes itim tum e seatfi'e, lar heitrevaaveci ia eblt, outue tus iualites r('evvitrices,
une clarilleation iiiaedinte. utie liiiiiité pari e, tina couleur vive et brillante, in rande liiesse enfin.

Coaige aies inîs--I' g-r. 'le consuervîi-ateur pbar hieelîtlitrc de vine, suivis d'un ctllage oaro 12 à 15'r. île giélutaine r he'tîl ilvo, ittîietît 't tlus le' asntaes,
an dehors dla garaîttia contra tesute cit-ration, du brillant, de lia limpidit

4
, de li ntea, un merveil luus et un lot1i rtiahi'. cOttu addition îombine

intimament las éléments divers du coupag et an tait un tout hoiogène etd'un go t pîrfilt.
Fabritiontu aVteiiouth.-Unîe dace do :d5 g-r. de c-onservatemur t'îî haetotîr e de vinilaî bie dlesitin à lii fahre%'ation îdu varmth,:tb pis un colitîge

avec 12 à 15 gr. de gélatine, hennnt lit certituda de n'avoir nucî ii- c titte t concevoir sur l'avnir do vin. Aurès l'itliîn des l riiiPiies mers dans la vin, une
nouvelle dose da 5 gr. tr boetolitre, complète le traiten-ot et ompuch le vern.outh da se troubler et de forieni:er. Le eriutlh ainll opiévé gagîle Cn linuccte,on brillent, onc limpiitîé, il i-st d'ut goî. pilue fatndu et flaîtte davatage ta palais.

Conservatioi et cl-arletion îes V1i lae.-Lapait des viiiiiigres, mimo de vin, Font relbell-s à ueO etlrilientioi raide ; ceux do groins, de jus
de fruits et tous les vinnigim d'indulîtrie on général ont besoi de reoser sur îles cîloe 'ux pendant un temps pils ou moins long. Oin obltent I '-e conserv.ition et

une clairiftcauitieprlaite ai cîmpîlyeant : 30i gv. de conseervatentî' litr hectolitr.ro un ctîllag-c avec l5 g-r. île gOttttine tir h olitrI int c-title tra itement.
Guérison tdaes Vias et Vea moithe. .- Jusqu'à préseit. il n'a lété I :estion que du tr aitement a ippliquer 'aux vii 11, ux a vermou' ths encraett aisfin de les

préserver de toute dégénérîssenea Le mode d'opérer cet sîtple et certain ; il resteà examiner l'eott di conservateur ir les vis et vermuthltf d utrés.
Vise nigres mii itqeas.-Le conservateur c'a qu'une action fart restreinte sur es vios, il arrête l'acesenee, tuais nia îét -hlt pais lu vini son emloi est

donc à peu près inI.tile d an- ceîies.
s ilnc tournlés, ameri's, Iaints, feraaemitantit, ete.-Dans ces diverses nialadios. lconser-aeur a tins :ion énearzî a, mais il n'est pas possible

d'lndiqu or à t'avaencu le do-îga nii ecsamire, il dîlpend, un le compîrenîd, de l'élat de mual~îa dii via. Il fauii4nci îles assai. sccesci ci et sur île lietitai iuatntit"s
pnr arriver bei dosage oexat de caservaoteur à emnloyer. Jii énérl, cadiant, lorsutte lui maladie ]let pas troep ivîtu cée, le 1:.Itauent ouivant tone les
înillurs résultats : 2i gr. -Il conservateur pàr letetolitre de viii :48 heures après le inélange au vin, cgage avec 12 à 15 gr. de gelataine par haatelitro, pui

attrès souti lraeo ut elaritienation, tîoiuvelIa addition de cinq grammices de cotnse. Titeur lier hectolitre.
Vermthtttas lîutelias ot ferentatit. - tour rétablir la limpidit-- dut vermouth devenu lottel et rtelîrî la f-rmnationt qui se déter-

mine quelqua fois danîîs ce liquile il cotîvient d'employer : 25 gr. de conservateur par hectolitre, de soller avec 12 i 15 gr. d'- gebie ar luetolitro. puis de
faire apr s s'îut raga ai eiii''.ntion une neunello addlition de 21 g-r. litr hectolitre. Si la f-rmt tîtatiton ast turès activa, li 'rtiler tdti ue do Pi> g-r. toiut être poarté à
40 ou 59 gr., c'est ni.ire d'eOsaaaiceassifa.

Coservateur speciai pour les Vini ltanus. - 'Our lai prétaration des vins mousieux et tour les vins blane quci iiaunienîiit. il ctonvient de dinaltder le
Oere-tou spéciat à ces titis.

Prcepaeratitonm des vins means ttiusetx.-P'oui r ob tentir ine piré paratiol pattrfaite pou r les vis blues iiousseuix, li r cnærer lir t ii nai re ni) et lu tir imousse,
tes etmîîcpehs de deitractor î iclîuitértiu que ce soit. fuire qu'ils tue deviennent iii gras, ni lilitnts, ni noirs, il faut jîl-iter a ces vîis i ;r. île cosservateur
patr hectolitre ;laisser la conscrvteusr atr penantt hîuit joture sur le via, us ccoller nsu 25 grammîeso de gélatti. o par htlc'lin le ai enli tajouter ta uiropî et la

liqueur nécessaires pour donner lt mousso ai vite.
Vinîs blancs quijaînissent.-La traiteuient ci-dessus convient fart bien aux vins blancs qui jaunissent ; ils deviennent alors brillnuts, do balle nuane et

lotir goût s'amuélioro d'une 1îiçon tres remarquable.

Tout ce qui vient d'éte dit tant sous le rapport de lit conservation des vins que de leur clariflieation et de leur guérison est victoîrieusement affirmé par las
expériences faites aussi bien l Fratice qu'à lEtranger.

Il n'est pas une seule espèc de vin français, italien ou espagnol Fur lequel le conservateur n'ait été employé et toijours avec sucCs.
La canuliuelion à ei tir 'r, c'e. que tout dtîentour dîe vites, qui le laissera ce puiera le fort volt ontairumint ; iuits mîoutero qu'il vail t mieux prévenir le

mal que d'avoir d e guérir, car ci boit lue soit l'mCîloi du conseateur, il est des ialadies qu'il la gi rit ias et pmur d'autvos trop nyancéas, il n lout rèta.
bhlr con plètoieoi le vin.

Moate at'empîloi.-Ozu peut employer le conservateur à toutes les époques del'année, dans la veidange ot à l'ipliisage tics fûts, h l'instant néia de leur
expédition pour les voyages do torra et du mer. Il sutili dlo le dissoudre ditas niiu lois sli poidc d'eau t"eane eu éiitllitioi tn.Ltut'ing s minutes, de laser refroidir,
de te verser dans le vin et d'agitar pouur Opérer Ile n L erait l'hnidituiéit at ltdoit étra tenuui dis In endroit uee. Malgré l'h-unidité, le
conservateur ne perd pas ses propriétés ; on peuts'eut servir dola inèma manière q1ue s'il était sec, en aug-tiotîtant un itu la dose.

PRIX : 500 grammes pou 25 heet. de vin, 6 fr.-l fr. pour 50 heet. de vii, 10 fr.

DÉPOT CENTRAL : àl l'OFFICE VINICOLE, 4, Rue du Pré-au-Clercs, Paris.

Les conlniBauds pllvcTBt 6tra adrcssÉ8s à
MorIJT & CI~Tl

Courtiers et Commissionnaires,
No. 10, fue St. Nicholas, Montréal.


