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CONSERVATION ASSUREE DES VINS
PRIÉSERVAT ION DE TOUTE MALADIE.-GUÉRISON DES ALTÉRATIONS DÉJÀ EXISTANTES

CLARIFICATION PARFAITE PAR L'EMPLOI DU

CONSERVATEUR DES VINS DE MARTIN-PAGIS
1o111r éviter (Otile Cnoîîl'Cflmn ' 0  stil dhLilue boi le le nn: Consrcrnleur (lcs Vins de Jiartin Pagis.

i ronseivation dle, t ilxs î v in r ie une les crusti cns les Plus impalteF, innt heur lo producteur que pour le commorçsnt pour le prenier, c'est'ouvent une
grande partlu de son reenu, le sond risque son avoi cn nehetlnt des vins et, îde eur bon nu misiir comîpîrteit, déeiîd, smlonl a fortune enière au moisi
s'Il gli n sa pern.,'est don ràîndire aussi blen à la propnété i u'au cimiusrn des vîins le plus seniiig servies qu (le dour iiidiquor lo muyen, simple, certain,
facile et n coeu x d'éviter toute chane dîlpe eonil jrseraniit leurs vims le toutle altération. Les riseiguomients suivants sont le fruit de ongues experiences,

essa i multipl iés ai lav oratoire, pus d'applications Inlgrnd dons touis 'es vignobles. Clriteilssrltin est apiiyée sor iii ux témignages authentiques
et indiscltables. Voici d o uidei"les détoituurs de vihe dans lu mcdi' d'emploi du C'on, îs eu w n/c Marti-Par/is les résuil tats obtenus de tous
cilüs et sur rotnesoc det vinrgu.

, ompaustouLtIo uel l servateurs. -Le Cn t i rContient la Mori i ticmua i'ux ows do Taninaili. très-puur, assonidc à -l'autres principes, :oit
le imélaig, dans rl tn u tiles, en.fai.-u agent énieriqu et inidis 'ene liea ja nservationet à lit humileation des vims de tous lst pys. Seul, le Tannin

n snui raîit <ro elllicaie tn unoi ole due ircuenetnces, les dillirenits.riincips qui tis sn-,t unis dans la cmitin duî Onnser'vateur, iniîmÉfeent et uomplèetn
aetronsement son action ;'estinsi que le tannin n's uniundîl inf luiene sur les VIS . platrés, i noinmbreux dans la Midi, tandis jus le Conservateur agit sur eux

auis '<i com iièe t que sur leK vins Non i lutr'é.
Effets lu Clisserv nr.-Mdlang;e du Conserveteur i't In veidainge--L u ière , pluq .raftioneillo d'employer le Ctoerîvaieur serait de le

muinilugicer i la venidanie ; a, douinernit iniesi it vin. Iês snI îrigine, toutes les 'lité de cois -rvnLon dLiirilies, c'est donc pir là tiuo nous commenc:rons, pour
v suit le vin ldait et lion trait' iar le .uservî teunr. Lfs uîrue ie er ive niluniigd il la vend tio sont li suivante : ri rai de la

ren tion. Neoutralisa tint, <de la miuviise iluItience dIoîs raiunm pourris 0.u1 ê liaulils. Vii rendra Plus vif, plits brillant. pluns rapidement I ipide. Lies smoins
violimîinniises. Ma are fouriissant unî eau- de-vie meilleure et tlI us hue. Eitiii ari lit du ciusi viitin arfaitO et preservatn constate contre tou altération
a tlont dégénérescenen, à lit entidition, bien entendu, île irenre les somn iriires lis vmi. Le cervae mi elangé à la vendange dispense absolument de

Cop oi lu lttre. Seul ci, clrft et sans le scouiers de cet agent : il dinne uî vin. 'ivueit dtie veilleur, bou brilliiin et goût Palfait. On tieut toutefois,si on le désire,
etre dlit üLLtro su r la vendange, les uix compsiions ie su auttraiant pa, c'e-t ilO déPue inutile, voilà tout. le dosage est do 30 griamines par hectolitre de

Vin dails lat vendange : ni rutiouve dans la quilliti deo l'eau -de-vie le imreu lîiugan:oIut le suptpîîlemesnt do dépense île cv mode de traitement comiiparé à celui des
vi.ýs faits, qli nl néessiont e 29 grainies pulr lc'itoliti.

Conasîervat iln les vinsi et preservanllu le tou,îte a hlerntinun. - LetS vins blancs Oni roLuges, légers, nl vivtfi(s, pntivres On ninol, iti trop riches en
sere, de mlo qua logviis lien faits, iiii logis dans de mi a iise caives, dans c, e'clliroi et dLIn< dos, iiaugutqns ma11l situés, Out ci cours de vuyage sur terre et

sur ner s'altèlient facilement. Tous ces vins résistent parïiltemnent auxgriies d tiol utes 1I malauies, s'ils ont reçu un d1ose de ensîlervnttesî', qui les empcli
le tourner, dlo piîjîî r. lu relanuillir, de poner, de &a V l'iîr, dl ; it flerli de'gralissor, dlu noircir et lo perdre ltir couleur. La dose à emil oyer.
S or les ing eue ins eL, qielîine Fort leur iontdaInie ordmliaiin e h s altérer, est do iriiines par lietolitre ; caut, pOiiur les vins très épaij et très mal vinifiés
cimine certainm vins d'lsnie. très seuJels à fui Imenter : Él peut îla ns ce e;e. peur civder touto dévrca,tioi, :ller juîsq ui'à 30 grammîîîîe- par lie tolitre Moyennant

'lîO, unse ilipense tout-à fiit insiigilianîte, li Un ssure i bSliioluinit et pour luiijIurs s viIii contre toutes les t r tuilelIi' s possibles, un lui doie-du brihlitit, de la
vi<'(i out île lut fiiuscr.

cai rlEtti ai iles vis,-Le conservnteur n'est pais une colle :il îie fuiît p)as lui demandor la clarification rapide îles vins ; grâce cpenlant à ca compo-
sittion. il est un très-bon clarilianîit, Mais il i'a'it q itii uit leitelment, île l, J urs ià un Iois lni sont, d'oprès l'état du la toiipér'îtire, nîéesseaLirO poUr rendre très
limpide le Vii anquel il a été m lanîgé. L'ttente île lie i îrIicatiOn IuViatll êtrN suIîveILt impî<ossitle au coimierce, il vat mieux avoir recours après le con.
merv 1eis à unire colle. Toutes sont tbonnes, îuendenit cull tui s'lh'rmnise 11 m X iu ye lu cervat ur', cest la gelatine. En colint le vin 48 heures
«très le méhmge du cnîservateur dais la pièce aveui 12 o 15 graie aumIximillil de grélatti, Par hectolitre, on obtient, outre les qualités préservatrices,
il u clariiciitiniî iîimmdiate. uino Limpidité Parfaie, uni couleur vive et lirillinite, unle grandi finesse enfin.

clnpiatge diels vin,.-2 gr. do coservateur par huctolitie du vin, suivis d'un Colliege avec 12t 151gr. de gélatie pnr hectolitre. donnent tous les coupages,
Mn dehors de iaarantie contr. tue alteration, du brillant, île lia liiîidit.i, de lt timesse, un morveilleux et un ledu remarquable. Cette addition erombine
liiiiinit les éliients divers duî coupage et on fait tii toul huougène et d 'un giût lnrfiü.

va bricationi ain Verointhî.-Une dose do 25 gr. (i c n is eur ai lièretuaitre île vin blanc destiné à la fabrication dii vermoth, puis un colînge
lave 12 à là gr. do gélatilno, dounent la certitude de n'avoir nenite c linto à cioncvoir sur l'iivenirde vin. Après 1'addtiiin des principes amers dans la n
nouiivelle dose de à gr. Par hecetolitre, complète le traiteeni'ot et epiiî'che le veriioiti de.se truebler et de termenter. La vermoutli aini opéré geigne un liueesse,
eni brillant, un limpîjîidité, il est d'un gouàt plus fondu et flit toi divantags lit Piilc.

Con1servation et clarifleation den Vinalla .-- n plupit des viiuiigres, même le vin, sont rebell'e & une clarification rapide ; ceux de grains, de jus
île fruil"s et tous les vinaigres d'iiilîstrie cn général lit hesoî de rPeeser enr le enx jundant un temps plus ou maomis long. On obt:eit ea consorvation et
unlle cl:arilicationi parfaite en eipîloyant : 30 gr. de cois re u pir hectcilitru, un itiege avec Ji gr. de rélntine nr. _hectolitre cciiilèto tle traitement.

GnedrioL des Vili et vrmonths.-Jsq'à prés n'a ét q 'esliaon qu iii trilaitoilent à apphiiqier aux vins, aux vermouths encore 0ahis afin de ls
préserver le toute dégénérecence. Le mîedo d'opérer est siiple et ert|iin ; il re il a exaiiiiier l'ofet du conserva toer : ir les vins et vriouuthe efj.a uiérés.

Vinla nigres tit i ué.-Lc coservateur 'a u unu action frt iestruiile sur eus vills, il ariéte I'acuouuiicn, mais nu rét cblit pas le Vin; son emploi est
donc à lieu près in..tile dans coris. etc.-Dans ces dilierses ialialies. lo cnseiurvatesr a une notion énergiqu e, mais il n'est pas possible

vl'%§e taehssssesî a.eueis, Milless lierîcsancc-u
d'indiquer l'avance le dosige n cesesaire, il dlipeiid, on le elndiieîl, dh I ttde m:ladie lit vii. Il fi lit dote d esssais scs et sur dle ietts quantité

jour ariver ai dosage exaut de conservatuir à mployer. E. gîrel(, e lnti lor.oan la malie n'eut liie trevine(n, otraitomont suivant donne les
mîîuilleuî s risultats : 20 gr. do csnserv.aieuiiir par he'tolirre du vii :.18 heur s :îîî i'.s le iiélaige an vin, coullge aîveu 12 à 15 gr. do gelaitae par hectolitre, puis
atires sou tirgo et clariiiution, nouvelle additioi de cinq eraiirs de consOiîsiisi ciiar ipr liee'liti e.

Viermoiuîthlis Ininches on fer.aneitanit. - 'our retalilîr lit huidiuii dl urer h derenu louibo et arrêter la formentatirn qui sa déter-
mine quelque lois dais ce liqiuilo il convient l'eipilooer : 25 rr. du <i-s'rI vn.r pa r hetulitre. dl coller a vec 12 it 15 gr. d.i gélatine lu<r heotolitre, puis de
fLiree ntir s eilat rage er elaritii;ation une nouvelle îildliciu de 24 gr. pahe hir. Sia luiniiittion est tres ictive, le ])rouneir dosage de 2b gr. peut être porté à
4lu ou 5u gr., c'est alhiiro d'essins snuessif,.

couservatcteir speclai iour les vises binec's.- Polir lit priéparntuvin molii Viiil uiiseux et ]cour les vinsî blanes qui jaunissent, il corvient de demander la
Ouînueî'iv<,ttuu sjcécfrîl Él ce.? lis.

C ejue e 'atlil é in ci intsseux.-Puur obtenir lune préptio parit ilourPlir les viis bliees moussoux, leutr conserver leur transparence et leur mousse,
lus empêchei de contracter iiueliu'aitérittil quis ce suit, faire q'ils n levient m rus, ii filat. ni iiir., il ,flait ajouter u ces vins 51 gr. de conimservateur'

pur helolitro ; laisser le coser'nteur agir Pendant huitioirs sur le vij, Puis culler avci 5 graeios t gélaitt.c Par hiustolitre et enain ajouter le sirop et lit

liquess tir see is pou doner11lî sious trui tient ci-dessus convient fgrt. bien aux vins blanes qui jaunissnt ; ils deviennent alors brillants, do belle nuance at
lotir goût s'améliore d'une façui très romarqluable.

Tout en qui vient d'être dit tiait souis le rnpport dla conservaituun dus vins fule de leur clarificaticn et de leur guérison est victorieusement aflirmó par les
expériences faitus aussi bien en Ftrance qu'à l'Eîtrausier.

Il n'est îLes uno seule espèce île vii t'ranuçais, italien ou espagnail sur lciuiel lu conservatenr'n it été oumplonyii et toujours avec succès.
La conclusion à sn tirer, c'est que tuit ituntutir île vi, qui le luilsecra >u uurdre s fora volitiurotuinent ; u'scae niouterons qu'il vaut mieux prévenir le

mil que 'acvoir fi lie uelgérir, car si bon qu soit l'eielol du ciservateur, l nst îles malauiîuîies uiii'l ne guérit pas et pour d'autres trop avancées, il lie jieut réta-
lir compijlètemuent le vn

b ircei PIOn ieut eiployer l0 eneeu rs', à toutes les éiiouee l'aumé, dans la vondangn et à l'emplissage dos fûts, à l'instant mdme de leur
expédition peur les voyages dle torre et du tuer. Il suillit d lu dissuudre dins uei'Hi lois snUî iuid d' au tonue oui billition pendant einq minutes, dalaisger refroidir,
de le verser dans le vin et d'agitor pour opérer le ièiuulnge. LS 'eaonse'vu teur 'ruit il 'lnidité ut d'it Cie touui dans un endroit sec. Malgré l'humidité, Io
ctonaervntelir no pert paauî ses propriéts ; on ponts'nui servir de la mième miutnro qOe s'il était sou, cil augieotant un heu la dose.

PRIIx : D00 graiuiies pour :95 liet, do vii, 6 fr.-I fr. pour au het de vii, 10 fr.

DÊPOT CENTRAL: à l'OFFICE VINICOLE, 4, Rue'du Pré-au-Clerosi Paris.
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