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

CONSERVATEUR DES VINS DE MARTIN-PAGIS
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PRE

['gur éviter toute comtrefacon, exiger sur chaque boite le nom: Conservatenr des Vins de Murtin-Pagis

—_—0

La econservation des vinz ert une des questions Tes plus imporiantes, tant. poutr lo producicur que ponr 1
NS A e ) 3 g o commeorgant : i y
prandy partio de son reveny, je socond risquo gon avoir e achetunt des vins et, de Leur bon ou nmm':Lin tlolnn"rl‘olncn?r?h‘r)glldpg;ll:-OIlnns:rf%rTur' Gert =ouvent uno
san gain on sa perte, blost dont rendre nussi bien i ln propriété qu'nu commerce des vine lo plus siknnlé servico que rle Tour indiquor lo n: (no entidre nu moing
facile et pou contoux déviter toute chanvo do porte en préservant leurs vins do toute altération. Lex ronseignoments suivants sont lo fruit o oyon, sim ple, cortain,
" lw m‘nll:;ph(-s\l,m' lgt(-iurutolro, pu!::l i llllll)(lilé.'illl(:nﬁ cndurn. ((llnnn txuus ‘tfiw \;igntyi)l,us. l()huqun nexertion est appuyée surdo nombroux tém?ni a:lf:ue::l.l‘t'eu::l:?:l'
e incuinbles. Voici done pour guidet les détentours do vins duns le wode d'emploi du Conservedeur des v v Martin-Pani
colos et sur Wit espdee de ving. . LG 1 ¢ 4 dexy ving de Mortin-Pagis 1es résn]tats obtonus do tous
Compasition da conservateur —Le Conaervate 4 dea vins contient 1 uorrie peRox. roips do Toannin, trd H
X e h e 2, ? DE RO) s « trés- ’ i

le mélang. , dung dox proportions utiles, en fiil un ngent éne '11""“" ol indispengable il conservationet i ln hnuil‘u-.ul.lonrtlesp\lrli:;u“g?ﬁ:riaDllnd ﬂut_rnsprmu'm,., dont
L ¢tro officneo dutd une foule do eirconstances, les dillirents principes aui lui sunt unis dans In compo-ition du Conservatesrr, :J::;i)ﬁﬁ'nl‘:;;l:)(l\?n:[l)‘f‘l\.‘::lllnt

ne saurnt
hedrousement son action ; o'est ainsi quo lo tunniu u's uucund influenco sur 1es vius plateds, £i nombroux dans lo Midy, tandisque lo Conservatenr agit sur ou
. ; x

aussi complétewont quesur lek vins non platrés.
Eftots du Consexvi tenr.—Mélnge du Consorvatewr & Ia vendange.~La maniéro 1 plas rationnella d'employer lo Conaervalenr serait do lo

wélanzor d 1o vendange ; on donnernit aivsinn vin. dis sun urigine, tontes les qualités de eons-reation désirnliles, e'vs s
suivre e1suite lg vin A3 fuit et o trnite pur lo comservatenr, Les offets du conservatenr nl(‘llll]n?;dsxl\nllx}.’\?:;I((ir:l}éod:g;tpi;zIe,tlu‘i]vlll: o gpuLmencorone, poir
fermation. Noutralisation de ln mauvaise influence dos raisins poureis ou ¢ haufl Vin rendu plus vif, plus brillant, plus mpidau? 1 Réguinrisntion do In
voluminenses. Mare fournissant uno ea-do-vie meillouro et plus finc.  Eafin garantic de conservabon parfuito ot présorvation ctmstmol.n inpide. Lics moink
ot tonta dégénérercenca, i lu comlition, bien entendu, de prondre les smng ordinnires les ving, Lo conservatene meélungé A ln vondan, ’ t:igonlra louks aliération
Fomp of du plitre. Seulen effet ot snns lo socours do cot wigent : il danne au vi caeizd de conlenr, boan britlnnt of gont paifuit, On mm w""“"'!“ absoloment do
metre du plitro surla vendangs, les doux comporitions 1o se contrarinit pa nno dépenss intile, voild tont, Lo dosngo st do '20 e utefois, 8 on le desire,
vin diys Tt vondange : on reteouve dand n qualitd da Peat-de-via de mars largsmont Je sippliment do déponse do c2 mode do tru.it:unu “i“?ws par hootolitre do
vies fnits, qui ne néeessitont quo 20 gramtues pur heetolitro. . 1ont compuré 3 colui dos
. Connervation des ving et préservation de toute Herntim
pnere, de mamao qua les yins bien tuits, mais logds dans de mnatyaises ¢
sur inur s'altéiont ficilement.  Tous ces vins résistont pirinitement

— Ties vins blunes on rouges, 16gors, mal vivifiés, priivres o 5
res, diung des eelliors el d-uns doa  mngnginis mal sit.ué'u?uu an cuf:l:lcggl;s;'lﬂtrox;:%hqg on
: Ao mes de toutes los malaaies, 8'ils ont recu uue doso de conservateur, g-°| r terre ot
de tournor, de piqn 1. do rehouillir, do pousser, de passer u Pamer, do s'ahsinthor, de fiter, de graissor, du noireir et do perdro lour conleur. Ln flul los empduho
sur fes vins encore siting ob, nuelyue suit lear tendunce ordinaire A s'ultérer, ust de ) graumnes pur heotolitre 5 eauty pour los vins tris pnis of dot{o 4 employer,
eotnma certaing vins d'Espagne, triss sujels & fimenter : ow pout dans co cas pour éviter toute déeantion, atler jusqu'a 30 gratmne« par 'l““' ot trés mal vinifiéa
leme e depense tout-a fait insigniliante, on nesare nbsolument et powr totjorrs son vin contre fowdes les nieelewlicg possibles, on lu'ld:)(:;llx:':ll&ob; i?‘k',”f".i'“{"
: "ttiant, de la

vivacitd ot de 1n finesse, :
Clurificntion deés vings~—Ln congervateur n'est pis une colle

) ] ! T ;i ne fant pas lui domander In clarifiention rapido ins ; gri

sition, il est un trés-bon clurifisut, mais il w'auit que it loutettent, de )3 dours A un mois Insont, 4'apros ’élat do m m,:{;%l!:ﬂ?rks:}ﬁ_‘:°°".°"d'mt A #a compo-

limpide lo vin nnquol il a 6té me langé. Lattente do ln clariticntion pouvant étre sonvont impossible au commerce, il vaut mieux’ u\;(;i:“".m pour rendro tros

servatene A une colle. Toutes sunt honnes, cependunt culld qui g'harmonise le mwnx nvae lo conservateury c'ostIn gelatine. kKn crl‘luou" tprde 1o cons

aprds lo mélipgo du conservatenn dans li picee wves 125 15 gramimes aumaximum do gélatine, pur_heotolitre, on obtient, outre los 2 ?‘"" fovin 45 haures

une ul{u’lhcn(mn :mm(-‘dmf.c. une h:}lpullw purlu‘uo, unn c{mlculr \'1\'3 et hl‘l”lll)lc,‘!ll'lll-' grando finesse enfin. o Qualités présorvatrices,

‘onpnge des vins.—% gr. do censervatear par hoetu itie do vin, suivis d'un eollige avec 120 15 gr. de pélatine par i

en dehors do ru. garantie conlr: tute alterntion, du_brillant, de la limpidits, de a finesso, un luor\'cill't;ux ugl. un l'uu':lu :’u‘:ﬁ&’g“;ﬁi"llgﬂnamMous_lq! coupages,

iutimemont los cléments divors du coupage et ca fait un tout hamogéne ot d'un godtt trurfuit, - Cotto addition ocomnbine
25 gr. d¢ conscrvitenr pni hoctoistro do vin blane destind & In fubrication du vermouth, puis un collngs

Frbricntion an Vermouth.—Une dose do : ’ 3
uvoir ducune ¢ tinto A copeevoir gur Pavenirde vin,  Aprés l'additien des principes amers dans le vig, une
4

* nvee 12 3 15 gr. do rélatine, dounent la cortitude de n )
‘nouvello dose de 5 gr. par heetolitre, complite lo trnitement ot empdeho lo vormuith de se troubler ot do fermonter. Lo vermouth ainst opéré gugne on fiu
d 08880,

en briEnut.. en 1im=lidlté‘. illoslltll"un&un {llllsvf(:lldll‘ et fintt 'du\'lnm.n.l:o l]u i

sonzervation ot clazifientlon des Vinnigves,—La plupait des viligres, méme de vin, font rebell s & un i i ide 3 . .

do fruits et tous les vinnigres dindustrie en général ant herai de reposer anp dos copesux pumln.n'tv un temps vluunuuunnco‘i'::s'rfg'ﬁg?norﬁ'ﬁg?é cteu_xl de graiur, do jua

uno elarifieation parinite en employant : 30 gr. de cmucr\gﬂc!u- pur heetolitre, un eollage avee 15 gr. do gélntine par heetalitre complitel "t u°'0 sonsorvation et
Guériron tes Ving et Vermontha. —Jusqu’d préspat. il n'n €té q “estion que du triiloment & appliquer aux ving, aux vermouths : rititemont.

préserver de toute dégsnérescence. Lo nivdo d'opéror ert simple ot certain il reste i exainiuer offot du conswrvateur :ur los vins at ver """"hﬂ aaing afin de los

Vins nfgres ou phpuéde—Lo conservatenr u'n quiune netion fort restreinte sur cos vins, il arréto Uacoscence, mais no rét blit pu.I:lt::u\tril: ft:"g‘; :llltl;:l” t

' 01 08

done i pon pras in: tile dany co;.il;s. « S b i Yl
Ving toarinéay imers, filiunts, fermentanty ete,—Dang cos diverses malwlies. lo conservatenr o une netion énorgi is i .
d'indiquor A 'avance le dodnge n. cersnire, il depond, on Lo camprend, do Pétat de madadie da vin, 11 fiat done dew essaid n..cuu';z-“.‘,‘ :l' ':'l'l‘l‘_! lll nvo:"t pas possible
lmqlli urriver nll{ ({:‘mng;' cxu(v.it de conservateur n‘umtplll:yur.d En _qf;lsﬁi'ul. 17. lor.k(-illu In sualadio n’est paa trop nvanesn, ]%' tl"timmu(nl: llll:ivl':;o:t 3::3“{4!
meilleuts résultats gr. do conservatewr par hortolitre de vin 8 hieu o mélange wn vim collage wvee32a 15 gr " sonne \es
uenr pier hectolitie, ! # gr do gelntiue pur hwhhtro, pulg

wpréd soutirngo et clx:riﬁmln.iun. nouvelle ndditivn de clinq nr:uunlul*s du'cu;lm l ;
srmonths louches on fermentant, — four vetablir In litnpidite  Jn vermonth  devenn lonche eb nrritor ln : .
mine quelgue fois dans eo liquide il cunvient Qempluvor : 25 pgr. do consesvatenr par heetwlitre, de coller aveo 122 15 gr. d- gg?,{{‘i’,‘,’;""f;"," q"l'- #a déter-
faire apr s sont rago of elurificntion unc nouvells addition de 24 gr, par hectolire. S1in Jorm ntation pst trés active, lo prowmior dosago do 2."; loctelitre, puis da
40 vu 5U gr., c'est nltnire d'essnis succossifs, i . . Br- pout étro porté A
Conservatewr specint pour les vies lanes. - Pour Ja préparation des vius moussoux et pour les vins blanes qui jaunissent, il conviont de domnnder |
er lo

Cunserviteur spéeinl  ccs vins. A i . )
Preparation des vins monsseux.—Tour oblenir une prépation parfaite ponr los ving blanes moussouy, lour congerver lenr transpnrenen et lour mo
A : PLILK

los ompdche do contracter auelqu’nitérmtivn aue ce suit, fnire qu'ils ne d went ni gras, mofilants, ni nwirs, il fant ajouter A ces vi 3
e heetoliteo ; Lnisser lo conseryatenr peic pondant huitjours sur lo viu, puiscollor aves 25 grammos e gélative lml"‘hnuwlitm 'en)l::}isnalug:Jh?:r‘i:“:i::;.:fllw
]

ligueur nécessnires pour donner la mousso au vin. i ) i . . )
Vina hlancs lal‘ll_)ll unissente—Lo traitoment ci-dessus eonvient fort. bicn aug ving blunes qui juunissent ; ils daviennent alors brillants, de belle nuance ot

leur gont s'améliore d'une fagun trés remarquable,

—0
Tout co qui vient d'dtre dit, tant sous le rapport de [a conzervatiun dos ving nue de leur clarification ot de lour gudri ictori
expErionees faites nussi bien en F'ranco au'a I Eirger. . guérison ost victoriousomant aflirmé par le
11 n’est lms_ una seulo cepdeo do vin frangais, italien ou capagnol sur laquel lo conservatewn’ait été employe ot toujours avec sucods
. la t;nne umg)r’u A ar; tirer, o‘c:slbquu tout ll'fl.ltlmtoulr {lﬁ ving, qui le tlunssc.-_rln. pulpurdr(lu llu fora ’vlulmml.irmncut ; nous ajouterons qu'il vaut mieux prévenir I,
mal que davoir 4 le gudriry car si bon quo soit emplol du canservateur, i ost (o4 il ies qu'il we gutrit pas ot pour d'a 9 rle
bhir compldtomont lo vin. ! d ! utres trup avamnaéos, il ne yeut réta-
Maods 2'cimplol.—0n pout cmployor lo canservaten

A toutes los épeeqitaa de annéo, dans la vondango ot & 'ompliss AT

expédition pour los voyages de terre ot dv wer, Il sufiit do ie dissuudre dutis ¢ing {uis son ruid.ﬂ d’aiu tenue en ébullition chd'ﬁ,"g gf,ﬁ,{ﬁﬁ,&e‘;“j“}"? méme do lour

dv fo vorser duns lo vin st d"ugitor pour onéror lo melinge. Lo consarva tenr cruint Phupidité ot doit éiro touu duns un endroit soc J\'Iu.ln zlf":' refroidir,

conservatont no perd pag ses propriétts ; on pouts'en sorvir do ln méwe mnanicre quo 81l éait soe, en augmoeotunt un peu la dosa. ' Br umidits, le
PRLYX : 500 grammes pour 25 heet. de vin, 6 fr.—2 Ir. pour 60 hoet. de vin, 10 fp, :
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DEPOT CENTRAL: 1'OFFICE VINICOLE, 4, Rue’du Pr¢-au-Clercs, Paris.

18 commandes peaveut Gire adressées 2 . ’
MORIN & CIH.,

Courtiers et Coramissionnaires,
No.10, Rue St. Nicholas, Montréal,
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