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Nos Sacs 6iGladstone" Se recommandent au commerce par la modicité
de leur prix et leur bonne fabrication.

Escompte libéral au commerce.
Dimensions Prix

111 pouces tOcti.
(le 41 <ots.

Dimensions prix
la pouces DOcts.
20 ' 5ets.

Dimensions ix
22 poucesl Mcta.
24 '. 8Sets.

Nos Valises "6Télescope"
Escompte libéral au commerce.

IIi nîemponsq

14 pouces 34
16 . 45

L'article pour les voyageurs. Elles sont couvertes on toile
<duck), avec coins on cuir. 2 et 3 courroies, poignée solide.
Des rivets spéciaux à largo tâte en assurent la solidité

Prix D~imensions Prix Dimensions Prix
>Ott. 18 pouces octa. 92 pouces $0.9O
,ots. 20 .. 75ots. 25 ' 103

j

HTECTOR LAMONTAGNE & CIE
304-306, rue St-Paul, Montréal.

Chicago, Cleveland, Toledo, etc. étudl? ce sujet d,,epuis 1896, s'estý Les autorités de l'arsenal de
Plus de soixante usines se livrent chargé (le répondre, après avoir fait!ýWoolwich, ayant eu à examiner de
spécialement à la construction des toute une série d'expériences qui! la farine comprimée en blocs ou cy-
chaudières et des machines, ont donné les résultats suivants : lindres de deux pouces <le diamètre

On trouve des cales sèches inipor- Eu premier lieu, on trouve qu'i sur six de longueur, M. Jago eut en
tantes à Cleveland et à'I Chicago ;la est facile le rendlre à la farine coni. sa possession un <le ces blocs eti sep-
plus grande est celle de lorn, rmesnéa rmtfd ode teinbre 1896 et le conserva dans le
dans l'Ohio, la Cleveland ship Buil- quand il s'agrit l'une petite quantité, même état pendant. environ un an,
ding Co. A mentionner égtonlienlt en se servant (lit rouleau et emi pas- dIlls une salle* de laboratoire oidi-
les Miller Bros, dry Docks, le safût ensuite aut taii; et pour les nare somi 1 'cind avpu
Chicago. grandes qjuantités, 'à l'aidle d'une iet aux variations <le température et

- machine à dlésagréger quelconque. d'humidité d'une atmosphère de la-
COIIPRESSION DES FARtINES Pour expérimenter les qualités de' boratoire. Au bout de six mois une

cuisson, la farine comprimée fut, partiede ce bloc fntréduite en farine,
Le Journal de la Meunerie publie 1conservée dlans (le p)etits cylindres tmise en pain et cuite -le pain obte-

une étude de l'A metricait Miller suir <e deux pouices <le long sýr <deux nit était d'excellente qualité. Une
la compression dei farines ; elles se! dle diamètre, I)cnda11t des périodes! petite quantité de farine ordinaire,
raient rendues ainsi pratiquement. variant (le six semaines à un an îqu'naatms nrsredpi
stérilisées à l'abri le tous les fer-' l)anis le cas le l'expérience <le six, seulement (teux mois sur la même
monts pendant l'emmagasinage, les semaines, les bl<>rs comprimés furent 'tablette, fut, après examen, trouvée
insectes l'attaquant aussi plus diffi- expérimentés on môméîe temps que: com"plètemen.t mois4ie, infectée de
cilement :.la farine ordinaire. penicliimn. Au bout d'un an du

" L'effet de la compression sur la En coi arant.-au point de vue! nmême traitement, de la farine de ce
qualité de la farine a été étudié par dlu gluten, (le la faculté <'absorption'mêmue bloc;- préparée et cuite, donna
M. MA-. Lowther-Fletcher. et <le la couleur-la farine originelle unt pain excellent eomme qualité et

On comprendra aisément qu'en à la farine réduite eri poudre les: comlme goût ; Muais le gluten ayant
soumettant la farine à ja pression cylilre4, les résultats furent dans <jdurant cette longue périodle, perdu
hydraulique, ou réduira son volumne; tous les cas, trouvés identiques La quelque peu <leson élasticité, le pain
mais quelle sera l'influence de la, cuisson ne iiontra pas nion plus dle vtatitde volumle plusréduit. Le goût
compression sur les qualités le cuis diffèren<'e entre les deux échantil- lu pain, extrêmement adouci, indi.
son et de conservation de la farine? buois <le farine : il fut impossible <le qua aussi la présence <'un-peu de
C'est là une question de très grandle distinguer les pains de l'une ou de. sucre dégagé par l'amidon.
importance, à laquelle M. Jago, qui l'autre catégorie. Ces changements dans la qualité

Pour le Commerce de NoeI...
* Les Epiciers et les Confiseurs devraient se proctirer:

* Nos délicieuses barres de
Chocolat à la Crème.

Notre Gingembre au Chocolat,
Nos "1Wafers" au Chocolat,
Nos Tablettes de Chocolat,
Notre Gingembre Crystallisé. etc.

THE GOWAN CO. Ltd., Toronto,
Manufacturiers de Cacao et de Chooolatl'.

ILe "lWaIIa Galla"' (Enregistré)
ou Thé de la Croix Rouge,

Vundî cri paquets, i l 1)et,, M) vts Ml CÀ) ets par livre.

I CLU BIOUSE (Enregistre)

Vendu en ini streh de~ 2 livres et en bottes de fer.
blanc île .,î et 199) livres. 'e soflI les tbés les plusa

chi4, s <Iil y aLit auI canada. Tlouis.les épiciera

trouv eront leur jîrolit il les v'endre.. ....

I Empaquetés et mélangée par

The Cowan, Ramsay Co. Ltd., Toronto
.
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