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OBRAS QIE SE IIAUAS DE VESTI EN LA MISMA LIBRERIA.

AGRICULTURA general, de G. A. de Herrera, adicionada

% la Souedad econdmica Matritense; 4 t. pasta, 100 rs.
provincias 120

CALIISDARIU del selwcultor 11.,8.° mayor, 12rs. En
provincias 14.

COMPKNDIO de f|S|cay nociones de quimica, por M. Re-
menteria; 1t., 4.°, con 416fig., 16 rs. En prov. 20.

CRIA caballar de Espana 6 noticias histéricas, estadisti-
cas 'y descriptivas acerca de este ramo, por Cotarelo con
magnificos mapasy lams.; 11., folio mayor, 270 rs. Hn
provincias 800. rs.

Curso de economiay contabilidad rural, por Hidalgo Ta-
blada; 2 t., 4® 60 rs. En provincias 68.

DE LOS ABONOS para las tierras, por Justo Villanueva;
1 t, 8® encartonado, 11 rs.; en tela 13. En provin-
cias 13y 15.

DICCIONARIO de ag;rlcultura préctica y economia rural,
redactado bajo la direcciéon de D. A. Esteban Collantesy
D. A. Alfaro, 7t., folio, 325 rs. encuadernado en ho-
landesa.

DICCIONARIO universal de agricultura tedrica, préactica,
econdmica y de medicina rural y veterinaria, por Rozier;
16 t., 4®, con laminas, 300rs.

EL ACEITE por D. A. Melino; 1 1., 4." mayor, con lami-
nas, 30 rs. En prov. 32. Obra muy apreciabay escasa.
EL TABACO, su historia, cultivo, beneficio, elaboracion,
cualidades y defectos; etc., etc., por Felip; 11, 4® 20

reales. En provm0|a524

ESPROPIACION forzosa por causa de utilidad publica, 6
seaexposicion de las formulas para tasar las fincas urba-
nas en renta v venta, y de la parte legal relativa a esta
materia, por l\/bdrazo 11, 8rs. En provincias 9.

MANUAL ae selvicultura practica 0 escuela para el arbo-
lista, jardinero [)ropletarloy guarda de montes, por don
José . Sanz; 11., 0.®, 8 rs. En provincias 9.

MANUAL para el cultivador de sedas y observacionesprac-
ticas para colmeneros, por D. J. Garcia Sanz; 11., 8.°
mayor, 6 rs. En provincias 7.

MANUAL de agricultura dedicado al hijo del cultivador,
por G. Sanz; 11-, 8®, con lams., 14 rs. En provincias 16.

MANUAL del dlamantlstay platero 11, con lams., 10rs.
En provincias 12
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Ei conocimiento de la composiciéon de un vino
tiene tanta importancia, que creemos de gran in-
terés la publicacion de los principales procedi-
mientos de analisis empleados en el dia para ave-
riguar la cantidad de cada uno de los difereijites
cuerpos que constituyen aquella importante be-
bida.

El fabricante, lo mismo que el que se dedica
al comercio de vinos, tiene necesidad de conocer
con bastante exactitud la cantidad de alcohol,
azucar, tartratos, acido acético, etc., etc., que
contenga un vino, para poder apreciar su calidad
y sefialar su precio, asi como para corregirle los
defectos que el exceso ¢ falta de aquellos cuerpos
puedan engendrar en el mismo.

Este es, pues, el motivo por el cual nos deci-
dimos & publicar el presente Manual practico de
ANALISIS DE LOS VINOS,.debiendo advertir que nos
proponemos tan solo dar & conocer los procedi-
mientos mas sencillos y que mejores resultados



Vi
han dado hasta el dia, prescindiendo por comple-
to de todos aquellos que solo tienen interés cien-
tifico 6 que exigen para practicarse de un com-
pleto laboratorio j de grandes conocimientos
quimicos.

Pero el analisis de los vinos puede todavia pre-
sentar un expecialisimo interés, cuando se trata
de descubrir las adulteraciones que en ellos ha
introducido el comercio de mala fé, como sucede,
por desgracia, con mucha frecuencia. Por este
motivo, dedicaremos la segunda parte de nues-
tro Manual al estudio de estas adulteraciones,
procurando distinguir las verdaderas falsificacio-
nes de aquellas alteraciones que son ocasionadas
por algun vicio de fabricaciéon 6 por la naturaleza
misma del mosto.

Madrid, Julio de 1873.

Francisco BaUguer.



PRIMERA PARTE

ANILISIS QUIMICO DE 10S VINOS.

CONSIDERACIONES GENERALES

SOBRE 1-08 VINOS.

Se entiende por vino, en el sentido concreto de la
palabra, al resultado de la fermentacién del zumo de
la uva.

El zumo de la uva, 6 sea el mosto, contiene va-
rias sustancias, cuya cantidad varia, segun el clima,
terreno, naturaleza de la vid, estado de madurez del
fruto cuando se efectud la vendimia, etc. Después de
la fermentacion, y merced a ella, se encuentran en el
liquido resultante, no solamente las sustancias que
existian en el primitivo mosto, sino otras muchas
que se han formado durante aquella, 6 que proceden
de algun vicio de fabricacion ¢ de ciertas alteracio-
nes 6 enfermedades de los vinos.

Si el vino tiene mucho tiempo, puede suceder que
algTina de las sustancias procedentes del mosto, 6
gue ha sido afladida durante lafabricaciéon de aquel,
desaparezca en parte 6 casi completamente, como su-
cede, por ejemplo, con el azlcar, que apenas se nota
en algunos vinos.
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La composicion de un vino es sumamente com-
pleja,y puede decirse que esta importante bebida
esta formada de: agua, alcohol ordinario y diferentes
clases de alcoholes y éteres; azlicar de uva 6 glucosa;
acidos libres, tales como el carbénico, acético, tar-
trico, succinico, malico, tanico, etc. ; sales organi-
cas, siendo las mas principales los tartratos; sales
minerales, como fosfatos, sulfatos, cloruros, etc.; ele-
mentos drganicos, como son la glicerina, enantina,
mucilago, aldheido, materias nitrogenadas, mate-
rias colorantes, gliadina, pectina, etc.

Durante la elaboracién de los vinos, no tan solo
se forman cuerpos nuevos, sino que algunos de los
existentes en el mosto se precipitan en gran parte,
formando lo que se llama las lieces™ que se depositan
en el fondo de las vasijas donde se verifica la fermen-
tacion.

Como veremos mas adelante, el conocimiento de
la composicién de las heces, es de la mayor impor-
tancia para explicar ciertos hechos, por lo que no
podemos prescindir de dar el siguiente analisis de
aquellas, practicado por Braconnot:

Amlisis de las heces de vino desecadas d 100®.

Bitartrftto de potasa.... 60,75
Tartrato de cal 5,25

— de magnesia 0,40
Fosfato de cal.... 6,00

— y sulfato de potasa......... 2,80

Albdmina y materias nitrogenadas 20,70
Materia grasa (verde) 1,60

—  Cero0SaA.....ccemens 0,50
Silice mezclada con arena............ccceeuveeeenneee.. 2,00
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Inatil es decir que esta composicion varia se-
gun las circunstancias. Asi, por ejemplo, se han ana-
lizado heces procedentes de vinos de Toscaiia que
no contentan tartrato de cal.

Gran analogia con la composiciéon de las heces
tiene el llamado tartaro® que se adhiere y cristaliza
contra las paredes de la vasija, lo cual no debe ex-
trafiamos, puesto que la formacidn de este es debida
a las mismas causas que la de aquellas.

Por lo demas, hé aqui la composicidn del tartaro,
proveniente de varios vinos, en lo que se refiere tan
solo a los tartratos de potasa y de cal.

TARTANO

>En 100 y Rojo  Blanco  Rojo  Blanco  Rojo  Blanco
partes. TR0 T% de de e de
AlseclB. Suiza.  Oorgofia Toscana. Espafia. Hungria.

tasico........ 82,50 79,26 32,10 86,80 24,20 67,35

cal........... 7,28 13,05 46,25 0,00 45,20 9,20

En este tartaro se encuentran todavia, para com-
pletar la parte que falta para 100, un poco de silice,
oxido de hierro, magnesia, azlcar, y sobre todo sus-
tancias lefiosas y materias colorantes y extractivas.

Sentado esto, y antes de entrar en el estudio del
analisis de los vinos, debemos hacer una observacion
que se refiere & la manera cémo deben conservarse
estos.

Se conservan los vinos en frascos perfectamente
cerrados y lacrados con el objeto de evitar la evapo-
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racién y algunas enfermedades, tales como el agrio,
que pueden producirse y se producen casi siempre
que no se guardan aquellos perfectamente libres del
acceso del aire. También es necesario que estos vinos
se guarden en un sitio fresco, en una cueva, por ejem-
plo, porque de otro modo el calor puede alterarlos.



CAPITULO PRIMERO.

Ensayos preliminares.

Al proceder al analisis de un vino cualquiera, lo
primero que debe hacerse es examinar sus caracteres
fisicos y organolépticos, que en muchas ocasiones son
de gran importancia, y siempre la tienen para ser-
vir de preliminar al analisis completo 6 analisis qui-
mico.

Caracteres fisleos. *

Durante mucho tiempo se ha empleado en el co-
mercio el instrumento llamado enémetro 6 pesa-vino,
semejante, respecto a la forma, al pesa-espiritus. El
endémetro sumergido en el agua marca 0“; sumergi-
do en el vino sefiala desde 0" & T por arriba, pudien-
do llegar hasta 8". Los vinos mas ordinarios acusan
con este instrumento 2“5 por encima de 0”: cuando
acusan 4“, 89y 6“pueden reputarse como vinos ge-
nerosos 6 de buena calidad.

Todavia se ha tratado, y aun practicado, de ave-
riguar la calidad de un vino por lo que respecta al
alcohol que contiene, fundandose en la diferencia de

densidad del vino con las vinazas {método Tabarié);



12 PARTE |.— ANALISI? QUIMICO DE LOS VINOS.

en la diferencia que existe entre el punto de elDulli-
cion del alcohol y del agua {ehuUdbscopo de cuadrante
de Brossard-Vidal. y el llamado termémetro alcoho-
métrico de Cunaty, y ehuUdscopo de manguito de Ta-
barié) ; en la diferencia de dilatacion del aguay del
alcohol en el punto de ebulliciéon (aparato Silber-
rnann); en la diferencia de tension de los vapores de
aguay de alcohol {vajmimetro de Plucker) ; en las
diferencias de altura del agua y del alcohol, en los
tubos capilares, propuestos por el Sr. Arthur {méto-
dos calo7nétricos) ; en las diferencias de solubilidad de
la sal comun, en el agua y en los liquidos alco-
hélicos.

Todos estos procedimientos, mas 6 menos ingenio-
sos, se fundan en teorias que son exactas, cuando se
trata de un simple ensayo de una mezcla de agua y
alcohol; pero el vino, hemos visto que contiene una
porcion de sustancias que pueden influir é influyen
seguramente en la densidad, punto de ebullicion,
dilatacién, tension, capilaridad y solubilidad, lo cual
hace que no pueda darse gran importancia a los re-
sultados que acusan los aparatos anteriores.

Para hallar la densidad de un vino, creemos pre-
ferente el siguiente procedimiento ; Se pesa un frasco
vacio, y después lleno de agua y de vino respectiva-
mente , procurando que en las tres pesadas esté aquel
completamente secoy que se verifiquen a igual tem-
peratura; el peso del vino*, dividido por el del agua,
dard la densidad del primero, que varia de 0,992
a 0,999, considerando que la del agua sea igual
4 1,000. En los vinos dulces 6 cocidos, la densidad es
superior a estaultima, y varia, como es consiguiente,
con la cantidad de azlcar que estos vinos contienen.
También es mayor en los mostos.
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Cantidad de extracto.

Otro ensayo preliminar que tiene mucha impor-
tancia esla determinacion de la cantidad de extrac-
to que daun vino cuando se le calienta & 100“, por lo
que vamos a ocuparnos de él con alg™un detenimiento.

Se toman 200 c. ¢. del vino, haciendo la medi-
da exactamente, y se colocan en una capsula de por-

celana que se lleva al bafio-
maria, como indica la figu-
ra 1* este bafio-maria, co-
mo se ve en la figura, esta
calentado por un hornillo,
pero-puede calentarse, en
defecto del hornillo, por
otro medio cualquiera. La
evaporacion se lleva hasta
completa sequedad, y se
pesa la capsula las veces
necesarias hasta que se vea
gue no disminuye mas el peso; llegado este momento
se anota el pesoy restandole el de la capsula queda
el del extracto, que debe multiplicarse por 5 para
que corresponda & un litro de vino.

Como este extracto es muy higrométrico general-
mente, deben practicarse las pesadas con la mayor
rapidez posible, porque este dato es de mucha im-
portancia.

El peso del extracto es bastante constante, para
un mismo vino, pero varia, como es consiguiente, de
uno a otro cuando son de diferentes procedencias, y
también segln la edad de los vinos.

Como término medio podemos decir, que el ex-

Fi-ura 1®
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tracto de los vinos varia de 18 & 28 gramos por litro,
siendo mucho mayor la cantidad cuando se trata de
los vinos dulces y cocidos, y bastante menor cuan-
do se ensayan los vinos débiles 6 vinos de cascas. Los
mostos dan, como es natural, una cantidad mucho
mayor de extracto que los vinos, siendo término me-
dio de 150 & 280 gramos.

El e.xtracto debe examinarse cuidadosamente res-
pecto a su color, olor, sabor y demas particularida-
des que presente, asi como debe averiguarse con
gran cuidado la cantidad de cenizas que produce
cuando se le somete dentro de una capsula 6 crisol de
platino al calor de una lampara de doble corriente
de aire. Esta operacion merece también que la deta-
llemos porqgue es la base de operaciones ulteriores, y
porque da indicios de la mayor importancia, respec-
to & la naturaleza de los vinos.

j7icineradon del extracto.

Se principia por carbonizar el extracto en la mis-
ma capsula en que se ha obtenido ; se tritura en se-
guida este residuo y se lleva a la capsula ¢ crisol de
platino de que hemos hablado antes, y que indica la
figura 2.*, en la cual C es el crisol y ¢ la tapadera.
Cuando las cenizas quedan blancas, para
lo cual se necesita una alta temperatura,
se procede & restituirles el acido carboni-
co que han perdido, por lo que se les
afiade un poco de bicarbonato ¢ sesquicar-
bonato amoniaco, evaporando a sequedad,
teniendo cerrado con su tapaderael crisol,
y procurando que la temperatura sea un poco infe-
rior al rojo sombra.

Figura 2.*



CAPITULO I.— ENSAYOS PRELIMINARES. 15

El mosto suele dar, como término medio, de 3,25
a 3,75 de cenizas, y la composicion de estas puede ex-
presarse por el 8ig*uiente estado en que se encuentra,
no tan solo la de los mostos, sino también la de las
peliculas y granilla de las uvas de que procede, lo
cual nos ha de servir mas adelante para explicar
ciertos hechos.

Composicion
en Mosto Mosto
100 partes de las de uvas de uvas Peliculas Peliculas Granillo.
cenizas. negras. blancas. negras. blancas.

62.745 41.656 46.887 27.868m
2.659 2.130 1.618 P !
. 5.111  20.315 21.731 32.179'
v . . 3.956 6.019 4.451 8.527;
Oxido de hierro... 0.427 0.403 2.107 1971 04551
— de manganeso.  0.747 0.305 0.758 0.511 0.348!
Acido sulfuarico... 5.544 4.895 3480 3.882 2.3981
1.029 0.700 0.496 0.713 0.288!

2.099 2.182 3.464 2571 0.952;
Acido fosférico.... 16.578 17.044 19.575 15.665 27.005'

En cuanto al peso de las cenizas de un litro de
vino, varia de 1,50 gramos a 2,50y raras veces pasa
de 3 g-ramos.

Caractéres organolépticos.

Por medio del 6rgano de la vista se aprecia si el
color del vino es intenso, medio, ligero 6 débil; lim-
pio 6 turbio; homogéneo, natural ¢ ficticio. Este en-
sayo se practica colocando el vino en una taza de
plata muy brillante que refieja el color del liquido
con mucha intensidad.

Mediante el 6rgano del olor, se distingue el aro-
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ma del vino, y este modo de examen rara vez sera
ineficaz si el perito esta dotado de suficiente sensibi-
lidad en aquel 6rgano.

Pero de todos los caracteres organolépticos, nin-
guno tan preciso como el que se observa por medio
del 6érgano del gusto.

Estos tres caractéres deben también estudiarse
calentando el vino ligeramente, para lo cual puede
usarse un tubo de ensayo, como se indica en la figu-
ra 3.', calentado con una lamparilla de alcohol.

Losdiferentesensayos
preliminares que hemos
descrito, deben siempre
verificarse por compa-
racion.

Pasemos ya al anali-
sisquimico de los vinos,

a la determinacion de
las diferentes sustancias
de que se componen es-
tos, siguiendo el mis-
mo ¢érden que ya indicamos al principio.



CAPITULO 1I.

Dosado del alcohol

El alcohol (C* HRO*) es el principio mas impor-
tante del vino, y procede de la fermentacién del
mosto, merced a la cual el azdcar contenido en el
mismo, se convierte en alcohol y acido carbénico (1)
en su mayor parte, y una pequefa cantidad en acido
succinico, glicerina y acido carbonico, segun Pas-
teur (2).

Para determinar la cantidad de alcohol que con-
tiene un vino cualquiera, se siguen varios procedi-
mientos, siendo los mas importantes los que vamos
a describir.

Uno de los aparatos que mejores resultados han
dado para practicar este ensayo, es el de Kessler, que
esta representado en la figura 4.*, y cuyo modo de
funcionar es el siguiente: Se mide el vino & ensayar
con la probeta .g5 con ayuda de la pipeta hasta

(1) 0*=2 [  0*i-4CO»
Glucosa. Alcohol. Acido carbonico.
2 497M0%»/[" OV -h6HO=
Alrua,
h72 fG®”~ 0O«; + 60 00*
Acido sucidico. Glicerina.

Marcai, pract. de vinos.
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enrasar con la sefial 1; el vino asi medido se vierte
en la caldera B, que se tapa con la cubierta P llena

(wicura i

de agua fria como la del refrigerante R. Dispuesto
asi todo, se enciende lalampara de alcohol Z, hacien-
do que la caldera B soporte el golpe de fuego direc-
tamente : prescindamos por ahora de la caldera C, que
tiene otro objeto, como luego veremos. Elvino calen-
tado entra pronto en ebullicién, y principia por lo
mismo la destilacion, que continuara hasta tanto que
el nivel del liquido destilado llegue a la sefial Va,
cuando se opera con vino ordinario, y hasta la sefial
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Vacuando el vino sometido al analisis sea muy rico
en alcohol. Estando ya seguros de que ha pasado 4 la
probeta todo el alcohol que el vino contenia, se apa-
ga la lamparilla, y se acaba de llenar aquella con
agua pura hasta la sefial superior; de este modo se
tiene un liquido que ocupa exactamente el mismo
volumen y contiene la misma cantidad de alcohol
que el vino destilado, con la ventaja de no contener
ninguna sustancia extrafia que pudiera impedir el
uso inmediato del alcohémetro. Se introducen, pues,
en aquel liquido alcohélico, el termémetro ¢y el al-
cohémetro a de Ga3-Lussac, y se anotan los grados
gue cada uno de estos instrumentos indica, con los
cuales se conoce enseguida la riqueza alcohdlica del
vino ensayado, acudiendo a la siguiente
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le

17.0
16.8
16.6
16.4
16.2
16
16.9
15.6
15.4
15.2
14.9
14.6
14.4
14.1
13.9
13.6
13.4
13.1
12.8
12.5

12.3

99

18.1
17.9
17.6
17.4
17.2
17
16.9
16.6
16.3
16.1
15.8
15.5
15.3
14.0
14.8
M.5
14.2
13.9
13.6
13.3

13.0

16

19.2
19.0
18.7
18,5
18.2
18
17.8
175
17,3
17.0
16.7
16.4
16.2
15.9
15.7
15.1
15,1
14.8
14.4
14.1

13.0

1»

20.2
20.0
19.7
195
19,2
19
18.7
18.4
18.2
17.9
17.6
17.3
17.0
16.7
16.5
16.2
15.9
15.6
15.2
14.9

14.6

«O

21,3
21.0
20.7
20.5
20.2
20
19.7
19.4
19.1
18.8
1S5
18.2
17.9
17.6
17.4
17.1
16.7
16.4
16.0
15.7

15.4

99

22.4
22.1
21.8
21.5
21.2
21
20.7
20.4
20.1
19.8
195
19.1
18.8
18.5
18.2
17.9
17.6
17.3
16.9
16.6

1C.3

99

23.5
23.2
22,9
22,6
22.3
22
21.7
21.4
211
20.8
20.5
20.1
19.8
19.4
19.1
18.8
18.5
18.2
17.9
175
17.2

99

24.6
24.3
24.0
23.7
23.3
23
22.7
22.4
22.0
21.7
21.4
211
20.7
20,3
20.0
19.7
19.1
19.1
18.8
18.4

18.1

g*

25.8
25.4
25.1
24.7
24.3
24
237
23.4
23.0
22.7
22.4
221
216
21.3
21.0
20.0
20.3
20.0
19.6
19.3

19.0

«5 i*« 99

26.9 28.0 29.1
26 5 27.7 28.7
26.1 17.2 2S.2
25,7 26.8 27.8
25.3 26.4 27.4
25 26 27

24.7 25.7 26.6
24.4 254 20.3
24.0 25.0 25.0
23.6 24.6 255
23.3 243 25.2
22.9 239 248
22,5 235 24.3
22.2 231 24.0
21.8 22.7 23.6
215 22.4 23.2
21.2 221 22.9
20.8 21 7 22.C
20.5 21.4 222

21

A

3c*

30 30

30.1 31,1 321

29.7 30.7 317
29.2 30.2 31.2
28.8 29.8 30.8
28.4 29.4 30.4

28 29 30

27.6 28.6 29.6
27.3 28.2 29.2
26.9 27.8 28.8
26.4 27.3 28.3
26.1 27.0 27.9
25.6 26.6 27.5
25,2 26.2 27.1
24.9 25.526.7
245 254 26.3
24.2 251 26.0
23.8 24.7 25.6
23.5 24.3 25.2

23.1 23.9 24.8

20.2 21.0 21.8 22.7 23.6 24.4

19.8 20.7 21.5 22.4123.2 24.0
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Supong'amos, para fijar las ideas, que al verificar
la operacion se encontro que el alcohdmetro marca-
ba 12®y el termdmetro 208, la verdadera riqueza del
vino serg, de 11,2 por 100 de alcohol puro, en volu-
men. Es decir, que lo que se hace es buscar en la li-
nea superior horizontal IA el namero igual al grado
que marca el alcohémetro, y en la primera vertical
I T el nimero que representa el grado del terméme-
tro; el punto donde se corten las dos lineas vertical
y horizontal que pasan por los dos nimeros indicados,
contiene la cifra que representa laverdadera riqueza
alcohdlica por cada 100 volumenes.

Otro ejemplo:

Supongamos que al introducir en la probeta E
el alcohometro y el termédmetro marquen respectiva-
mente 189y 19°, ;cudl serd la verdadera riqueza al-
cohdlica del vino ensayado? Esta riqueza sera de 14, 3
por 100 en volimen.

Digimos al describir el aparato Kessler que lacal-
dera C tenia un objeto expecial, y vamos & explicar
cudl es este. Cuando se quiera averiguar el gusto 6
el aroma que dara un vino, si es apropacito para pro-
ducir cofiac, 6 bien si a aquel liquido, destinado & la
destilacion, se le ha afiadido un alcohol de mal sa-
bor, se verifica la operacion como antes hemos dicho,
pero al bafio-maria, colocando lacaldera C, que con-
tiene el liquido & destilar en un bafio de esta clase, y
teniendo cuidado de no recoger mas que 50 centi-
metros cubicos del alcohol que destila. De esta ma-
nera se obtiene un producto al abrigo de los golpes
de fuego, y por consiguiente mas propio para su
examen.

Otro aparato mas usado y conocido que el ante-
rior, es el de Salieron, que consta, como se vé en la
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figfura 5.*, de una lamparita de alcohol A, un reci-
piente devidrio 5, un refrigerante O y una probeta L.

Fipura 5.

Medido el vino como antes en esta probeta, se vierte
en i?, se ajusta el tubo D que une la calderita 6 reci-
piente de vidrio con el refrigerante, y se practica la
operacion exactamente igual & como antes hemos
dicho. Escusado es decir que al aparato del Sr. Salieron
acompafa, lo mismo que acompafiaba al de Kessler
y para iguales usos, un alcohometro, un termémetro
y una pipeta.

Tanto en el caso en que se emplee el aparato Kess-
ler como en el primero, deben tenerse en cuenta las
advertencias siguientes:

1* Deben practicarse dos 6 mas ensayos, sobre
todo si el operador no tiene una gran practica, para
estar seguro de que el resultado es exacto 6 & lo me-
nos sensiblemente exacto.
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2. * En el caso de que el aredmetro penetre mucho
al hacer el ensayo del liquido alcoholico de la probe-
ta, es preciso repetir la operacion, destilando tan solo
la mitad del vino que en el ensayo anterior, al que
se afiade una ig-ual cantidad de agua para formar el
mismo volumen que antes, teniendo cuidado de mul-
tiplicar por 2 la cifra que resulte para la riqueza al-
cohdlica, con arreglo a la tabla de Gay-Lussac.

3. * Cuando el vino que se trata de ensayar con-
tiene poco alcohol, se sumerge el alcohometro cuan-
do ha destilado la mitad ¢ la tercbm parte del vola-
men primitivo, sin afiadirle agua como antes al li-
quido ensayado, con el objeto de obtener un producto
algo cargado de alcohol: dividiendo por 2 6 por 3,
segun el caso, el nUmero que indica la tabla, se en-
contrard. la verdadera riqueza alcohdlica del vino
ensayado. Supongamos, por ejemplo, que hemos he-
cho el ensayo al haber destilado la tercera parte del
vino, y que el termémetro sefiala 20"y 17" el aicoho6-
metro, buscando en la tabla el namero correspon-
diente se encuentra que es 15,8, y dividiendo por 3
resulta 5,26, que sera laverdadera rigueza centesimal
y en volumen de alcohol del vino ensayado.

4. * Durante la destilacion puede ser arrastrado el
acido acético, sobre todo cuando la operacién se lleva
con mucha rapidez. Para evitar esta causa de error,
gue en algunos casos puede ser muy sensible, basta
afiadir al vino antes de someterlo & la destilacion al-
gunos cristales de carbonato de sosa, por cuyo medio
se formara un acetato de sosa [Na O, C* 0, 6//0)
gue no se descompone & -m100“.

En cuanto a las causas de error provenientes de
los gases que pueda tener en disolucién el liquido al-
cohdlico, asi como las que se originan de la presen-
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cia de una cierta parte de los éteres que contenia el
vino y de los aceites volatiles que constituyen el
bouquet 6 estilo de este y que también en parte que-
daran en aquel liquido alcohdlico, son tan insignifi-
cantes ¢ infiuyen tan poco en el grado alcohométrico,
que no deben preocupar mucho ni poco al operador.

5. * EIl areémetro debe mojarse antes de introdu-
cirlo en la probeta, con el objeto de que acuse la
graduacion con exactitud, al efecto se pasa su va-
rilla por los labios.

6. * Las indicaciones de la tabla se refieren a la
riqueza centesimal en volimen; asi es que, cuando
se quiera obtener el peso, hay que hacer la correc-
cién conveniente.

Para ello, supongamos que 100 volumenes de li-
quido alcohdlico de una densidad J), contienen v vo-
ltmenes de alcohol absoluto; siendo d la densidad
del alcohol puro, el peso de la mezcla sera

loo 2?7=13;-)-100— r.

100—i? es al mismo tiempo el volumen y el peso
del agua expresados en centimetros cubicos y en
gramos respectivamente; y como el peso 100i> con-
tiene un peso vd de alcohol, 100 en peso de la mez-
cla, contendran una cantidad que estara representa”
da por la proporcién

loo D td d
—- , dedonde x=v—.

100 P n

Por ejemplo: suponiendo que se tenga un liquido
alcohdlico que marque 15" del aredmetro de Gay-
Lussac, y teniendo en cuenta que la densidad del al-
cohol absoluto es de 0,795, y que la de aquel liqui-
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do. para la indicada graduacién de 15", es de 0,981,
tendremos para cc, 6 sea riqueza alcohdlica en peso:

a= 15X ~"-17= 12,15,
1

Para hacer estos calculos, sirve la siguiente taldla
de las densidades del alcohol correspondientes a stcs
grados 6 fuerza alcohométrica tomada & la tempera-
tura de 15" Or.

Grados Grados Grados
del DBHS1DADKS. vl DBNSIDADBS. del OBHSIDADIS.
alcohol. alcohol. alcohol.
1 0.099 11 0 986 21 0.975
2 0.097 12 0.984 22 0974
1 3 0.996 13 0.983 23 0.973
Y4 0.994 14 0.982 24 0.972
s 0.993 15 0.981 25 0.971
6 0.992 16 0.980 26 0.970
i N 0.990 17 0.979 27 0 969
8 0.989 13 0.978 28 0.968
i 9 0.988 19 0.977 29 0.967
10 0.987. 20 0.676 30 0.966

Existen todavia otros procedimientos para averi-
guar la riqueza alcohdlica de un vino, segun ya in-
dicamos en otro lugar, pero todos estos distan mucho
de producir resultados tan exactos como los que aca-
bamos de describir.

Hé aqui una tabla que indica la riqueza alcoholi-
ca en volumen de varios vinos, tanto extranjeros
como nacionales:
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Procedencia del vino. alstl)%%?izc%\. Procedencia del vino. a&ﬂgﬁzcaa. 1
23.47 17.34
Jerez (madre de;... 21.25 Malaga.........ccoervennne 17.26
20.48 15 88
20 33 15 00
20 22 14.00
Jerez, término medio Alicante.........c....... 13.80
de 13 expecies ... 19,33 Champagrne............. 12.00
18.20 11.71
18 12 11.11
17.90 11.00
Motril......ccooviiennne 17.90

Para concluir este punto, diremos que en un vino
pueden encontrarse, entre otros, los siguientes alco-
holes y éteres:

Alcoholes acetilénico, (aldehido), butirico, ami-
lico y caprdico; éteres acético, butirico y tartrico.

Estos cuerpos no tienen importancia en la, practi-
ca, y su presencia no esta bien determinada; asi es
que solo los indicamos para dar una idea de la com-
posicién del vino.
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Dosado del aztcar 6 gMucosa.

El aztoar de uva (C'* O") existe al estado na-
tural en el grano: su formacion la explica el Sr. Petit
en una Memoria dirigida a la Academia de ciencias
de Paris en 4 de Octubre de 1869, de la manera si-
guiente: Las hojas que descomponen el &cido carbo6-
nico (CO*) y el agua (l1i0), forman la celulosa ((7*
/i*” 0'), dejando el oxigeno (O) en libertad ; este oxi-
geno trasforma la celulosa en &cido tartrico (C* H*

2110) (1), y en é&cido malico (C» lI* 0«, 2ffO) (2);
el agraz, porsu parte, contiene una materia colorante
reductriz, que convierte el acido tartrico en acido
malico (3), y por ultimo, este acido se trasforma en
azucar (4). Esta teoria, completamente acorde con el
resultado del estudio de los fendmenos indicados, esta
hasta cierto punto comprobada en uno de los exce-
lentes articulos que sobre la enologia ha publicado
en La Gaceta Industiual nuestro distinguido profe-

1 5-'0 O0F-O*=i7« U* 0°0, 2S'0-+4C'0--HAFO.
2) C*ff'o jiK 08, 25-0-i-4CO*-t-4i70.
(3) C*B* O, 2H0~20=(? H* OK 2HO.
4) 2fCrH* O« 2//0;—4C0O*=C'~ 0.
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sor el Sr. Bonet. En aquel articulo se demuestra que
la cantidad de acidos contenida en el zumo de la uva
va disminuyendo sucesivamente segun se acerca el
periodo de completa madurez, y & medida que va
aumentando la cantidad de azucar contenida en el
zumo.

El azlcar puede también proceder, aunque en can-
tidad muy pequefia, de la fermentacion 6 trasforma-
cion del acido tanico en acido galico, que se verifica
siempre, comoveremos en su lugar correspondiente,
dando origen & una cierta cantidad de glucosa.

Por ultimo, puede también proceder el azucar de
haberlo afiadido al mosto y aun al vino, aunque esto
es muy raro. Asi se explica, por ejemplo, que algu-
nos vinos contienen azUcar cristalizable 6 de cafa,
no obstante no encontrarse este en la uva.

De cualquier modo que sea, la determinacion
cuantitativa del azucar contenido en un mosto es de
la mayor importancia, tanto para el cosechero, como
para el fabricante y almacenista, por cuyo motivo
vamos a ocuparnos de ella con alguna detencion.

Muchos son los aparatos y procedimientos que se
han aconsejado pava este efecto, pero nosotros solo
nos ocuparemos de alguno de ellos.

Ante todo, sin embargo, debemos convencernos
de que un vino contiene azucar, porque alguno pue-
de haber que, 6 no lo contenga, 6, si lo contiene, que
sea en tan pequefia cantidad que no merezca la pena
de averiguar este dato.

Para el efecto, se principia por tratar unos 100
gramos préximamente de vino por el acetato de plo-
mo basico, se filtray se le afiade polisulfuro potasico;
en vez de esto puede tratarse el liquido filtrado por
una corriente de hidrégeno sulfurado, y se evapora
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después hasta que queden unos 25 gramos del liqui-
do, dejando que repose como cosa de una hora. Tras-
currido este tiempo, se afiaden al liquido 4 gramos
de carbonato de sosa cristalizado; se filtra y se lleva
el liquido filtrado a la ebullicién con un poco de sub-
nitrato de bismuto. Por este medio, la g'lucosa, se-
gun que sea mas 6 menos abundante, hara tomar a
la altima sal del blanco al gris, al ‘pardo 6 al ‘jlegro.

Nada diremos respecto a la aplicacion de este pro-
cedimiento para descubrir ¢ evidenciar la presencia
del azucar en los mostos, porque sabido es que todos
estos contienen grandes cantidades de azUcar de uva,
relativamente, pudiéndose decir que, término medio,
estas cantidades son, cuando se trata de uvas ma-
duras ; 12 por 100 de azucar, en Alemania y Norte de
Francia; lo 4 25 por 100 en Franciay Suiza, y has-
ta 30 por 100 en el Mediodia de esta nacion, en ltalia
y en Espafia.

El Sr. Guyot aconseja el ghccometro (fig. 6.*) que
indica la cantidad relativa de azlcar que contiene
un mosto y la densidad absoluta de este ultimo. Ca-
da grado del instrumento equivale aproximadamente
a 1,500 gramos de azUcar por cada hectolitro de di-
cho mosto, el cual produce después de la fermenta-
cion completa el 1 por 100 de alcohol. Para operar con
el glucometro, se filtra el mosto & través de un lien-
z0, después de haberlo dejado repo.-ar un rato, y se
vierte en una probeta, en la que se mete el instru-
mento; como es consiguiente, este penetra tanto me-
nos en el liquido cuanto mas denso es, y el grado
gque marca indica aproximadamente los de azUcar
contenido en aquel liquido. Es menester, sin em-
bargo, restar de la otra cifra obtenida una por cada
doce unidades, pues la primera representa las mate-
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rias extrafias. Por lo demas, la temperatura del zumo
debe ser, en el momento de introducir el glucome-
tro de 15" C.
El Sr. Maumené cree que no debe emplear-*
se otro aparato para la determinacion de la
densidad de los mostos que el densi-
metro (fig. 7.") y recomienda par-
920 ticularmente el de Gay-Lussac, por-
gue suministra datos de bastante
precision. Este instrumento marca
en el agua pura 1,000 y penetra
mucho menos en el mosto, marcan-
Jo  do 1,120, 1,140, etc., segun que
este pese 1,120, 1,140, etc. gramos
-1980  nor litro. Fermentado el mosto,
descendera el aparato 960, 950, etc.
si el vino es mas ligero que el agua,
lo cual es lo mas comun, y pesa 950
a 960 gramos por litro. Cuando se
emplea este aparato, se toman tan
solo en cuenta los decagramos; asi,
por ejemplo, si el mosto da 1,129 en
el densimetro, se dice que mar-
ca i2",9.

La densidad del mosto puede
también determinare por otro me-
dio muy sencillo : consiste este en

Fi?. 6% Fig. 7" tomar una botellade un litro exac-
to de cabida; llenandola de mosto, se pesa, y supo-
niendo que dé 1,083 gramos, después de restar el peso
de la botella vacia y completamente seca, tendre-
mos que la densidad del mosto en cuestion es de
1,083, 6 lo que es lo mismo, que marcara 8"3 en el
densimetro. La densidad del mosto debe determinar”™
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se en este caso como en el anterior & la temperatura
de 15", para lo cual se pone la vasija que le contiene,
la botella ¢ la probeta, dentro del agua conveniente-
mente fria.

Conocida ya la densidad, falta determinar la can-
tidad de azucar. Paraello hay que tener presente que
un litro de mosto contiene, término medio, 25 gra-
mos de sustancias sélidas extrafias al aztcar, y que
estas equivalen por su densidad & 25 gramos de azu-
car; de esta manera la cuestion queda reducida a dis-
minuir 0,011 6 0,012 la densidad que acuse el instru-
mento. Hecha esta reduccion, la cantidad que resta
indica, de una manera bastante aproximada, la den-
sidad relativa del azlcar propiamente dicho, asi, por
ejemplo, un mosto que dé con el densimetro la den-
sidad de 1,108, restandole 0,011 quedara 1,097, que
expresanel peso expecifico dado por el aziicar de uva.
Para conocer ahora la relacién que existe entre este
dato y la cantidad de azucar, sirve la siguiente tabla
del Sr. Payen.
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ALCOHOL
AZTTCAR EK Hclarion  Voldmen pRODUCIDO por!
. Grados entre

Densidad.  del ol azncar t 100 kilo- )
densi* 100 100 el aguaeij granios ~En  Enki-

molro. litros.  kilos. peso, mosto litros.  16grs.

K. K. Litros. Kil. Kil.

1010 1 2.3 2.3 1 425 99.01 156 1.24
1U20 2 45 43 —220 98.04 305 242
1030 3 6.7 6.3 — 149 97.07 454 3.60]
1040 4 9.0 8.3 — 11.0 96.15 6.09 4.84>
1050 5 11.3 103 — 8.7 95.24 7.65 6.08'
1060 6 13.5 123 — 71 91.34 9.14 7.26i
1070 7 15.7 143 — 6.0 93.46 10.63 8.45
1030 8 17.8 163 — 5.1 2.59 12.05 9.581
1090 9 20.0 183 — 45 91.71 1351 10.76
1Hao 10 22.3 20.3 - 39 9091 15.10 12.00
1110 1 245 223 — 35 90.09 16.58 13.18
1120 12 26.7 243 - 3.1 89.20 18.06 14.36
IUO 13 288 263 — 2.8 88.49 19.49 15.49
1140 14 31.0 283 — 25 8772 20.98 16 68:
1100 15 333 303 — 23 86.96 ;254 17.92

Debemos advertir, ante.s de pasar adelante, que
la cantidad de alcohol que se expresa en esta tabla se
refiere al azlcar de cafia; pero la correccion es facil
de hacer, sin mas que tener presente que 100 partes
de aquel equivalen a 105,263 de azucar de uva. Esta
misma circunstanciamos dice también que en nues-
tros calculos para averiguar el azdcar de un mosto
cometeremos un error, puesto que se trata de azucar
de uvay el de la tabla es el comUn; pero este error
es de poca importancia.

El Sr. Mauraené aconseja como un buen método
para el dosado del azlcar de uva, el siguiente:

Se hacen evaporar al bafio-maria 200 centimetros
cubicos devino, & los cuales se les afiaden 30 ¢ 40
gramos de bicloruro de estafio puro. El residuo que

gueda en esta evaporacion se somete 4 una tempera-
Makdat. pract. de VIHOS. 3
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tura de 130®i 140° en la estufa de Gay-Lussac, du-
rante un cuarto de hora mas que menos. La materia
desecada de este modo, se trata por el agua acidula-
da con &cido clohidrico, por cuyo medio se disuelven
todas las partes sélidas del residuo excepto la llamada
caram elog\ Sr. Maumené, que se presenta con
un color negro. Se lava bien esta materia, con agua
acidulada primero, con agua pura después, haciendo
pasar todas las aguas de locion & través de un filtro
del mismo peso que el que recibio el caramelo; estos
dos filtros se secan juntos en la estufa de Gay-Lussac,
pero que lleva agua en vez de aceite, con objeto de
que la temperatura seade 100", y la diferenciado
peso entre ellos representada la del caramelo.

El peso que se busca A del azlicar contenido en
los 200 centimetros cubicos de vino, queda determi-
nado por la siguiente proporcion en que entra el peso
C del caramelo:

A: G O* C* 0'vbh: 3
de donde
i7x 5
3

Suponiendo, para fijar las ideas, que se ha encon-
trado un peso de 1,01 gramos para el caramelo, ten-
dremos que la cantidad de azlcar de uva contenida
en los 200 c. ¢. de vino ensayado, sera

1,01x5 5,05
A=— =l,ir. 683

de manera que 100 litros del vino en cuestién con-
tendran 841,5 gramos de azUcar que no ha fermenta-
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do. Un calculo ig:ual nos daria el azucar contenido
en un mosto.

Como no hemos practicado ensayo ning-uno Si-
gruiendo e.ste procedimiento, no podemos responder
de su exactitud, y solo lo damos porque de reunir
esta Ultima condicién seria bastante aceptable en la
practica. Se suele también determinar la cantidad de
afincar de uva, diluyendo el extracto de vino en el
aguay afadiéndole levadura de cerveza; destilando
en seguida que hafermentado el azlcar, se encuentra
la cantidad de alcohol que este ha producido, y por
consiguiente la de la glucosa de que procede, pues-
to que se sabe que 100 kilégramos de esta Udltima,
.sometidos & la fermentacién dan, en nUmeros redon-
dos, 51,11, por cualquiera de los procedimientos in-
dicados al hablar del dosado del alcohol. Este proce-
dimiento, no obstante la sencillez que & primera
vista tiene, presenta varias causas de error, sobre
todo en los vinos, y es algo mas complicado de lo que
parece; por este motivo no le recomendamos a nues-
tros lectores.

Pero de todos los procedimientos conocidos hasta
lioy para el dosado del azucar de uva contenido en
los mostos 6 en el vino, ninguno jiresenta tanta exac-
titud como el del Sr. Feliling, que vamos a describir
con todos sus detalles.

E.std fundado este procedimiento en la accién del
azucar de uva 6 glucosa sobre el sulfato de cobre;
por su medio, esta sal se descompone, y el cobre se
precipita al estado de 6xido.

En esta reaccién esta basado efectivamente el pro-
cedimiento que nos ocupa; teniendo en cuenta que
un equivalente de azucar de uva corresponde a 10
de sulfato de cobre, estoe.s, qiieC** 7/* =rl80cor-
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responden k 10 {Cu 0,S 0®-*-5.ir0)* 1247, tendremos
que 34, 65 de esta sal, necesitan para su reducciéon 5
de la materia azucarada. Hé aqui ahora la prepara-
cion del reactivo del Sr. Fehling-.

Se disuelven 35 g:ramos de sulfato de cobre cris-
talizado en 140 de agua destilada, y por otra parte
138,60 gramos de tartrato neutro de potasaen 100 del
mismo disolvente; en una capsula de porcelana se
calienta una disolucion de 108,30 gramos de sosa
caustica y 500 de agua destilada, afiadiéndole desde
luego la primeradisolucion y después la segunda por
pequefias porciones, y agitando con una varilla de
vidrio, con el objeto de disolver bien el éxido de co-
bre que se precipita. Se deja enfriar la disolucion
total asi formada, para lo cual se ha colocado dentro
de una probeta de un litro, y cuando la temperatura
del liquido es de 10" a -i- 12* se completa el volu-
men hasta un litro, afiadiendo para el efecto agua
destilada; esta disolucion, por ultimo, se guarda,
después de agitarla bien, dentro de un frasco cerra-
do al esmeril y fuera de la accion de la luz.

10 c. c. de este reactivo son decolorados comple-
tamente por 0,05 gramos de glucosa; por consiguien-
te, la determinacion de la cantidad de azlcar x con-
tenida en otra de vino V. se obtiene por la siguiente
proporcion.

7: 0,?f-05:: 1,000: .r.

Cuando se quiera emplear este relativo, debe com-
probarse su exactitud; para ello basta hacer una di-
solucion de glucosa a V¥ por 100. Diez centimetros
cubicos del reactivo deben ser reducidos por 5 de la
indicada solucion de glucosa.
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Para proceder al ensayo, se miden con una pipeta

6 probeta graduada y con mucha exactitud 10 c. c.

(lei reactivo: se les introduce en un pequefio balén

de vidrio de unos 100 gramos de cabida; se afa-

den de 30 & 40 c. c. de agua destilada, que se pasa

antes por la probeta graduada que lia servido para

medir el reactivo, de modo que no quede nada de

este en aquella; por ultimo, se lleva este liquido & la

ebullicién. Kn este estado, con una bureta graduada

en décimas de c. c., tal como la que se representa en

la fig. 8* que es la

llamada bureta in-

glesa, se va afiadien-

do al reactivo cupri-

co el vino, poco a

poco, con el objeto

de no detener la ebu-

Ilicion; para conse-

guir que el vino caiga por el pico de la bureta de go-

ta en gota basta levantar un poco el dedo situado

.sobre el tubo a, cerrando en seguida, y por cada vez

gue esto se haga, veremos caer una gota del liquido

contenido en la bureta, que en este caso es el vino.

De este m<4o0 el reactivo se va reduciendo, y de azul

gue era en un principio va pasando al pardo, des-

pués al blanco amarillo; la reaccion se da por termi-

nada, y en el fondo del balén se observa un precipi-

tado abundante de oxidulo de cobre ((7*4*0) de un

color rojo vivo. Se lee sobre la bureta la cantidad de

vino empleada, que supondremos es de 12, 5¢. c., y

se establece la siguiente proporcién, en la que x re-

presenta la cantidad de azUcar de uva contenida en
un litro de aquel:

12, ¢ 5: 0, RF (fe:: 1,000: X\ de donde &= 4 gramos.
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Al aplicar el procedimieuto Fehllng', que acaba-
mos de describir, al analisis de los vinos, es necesa-
rio tener en cuenta las sig‘uientes observaciones:

1. “ Es preciso evitar que el reactivo normal
g'uarde mucho tiempo antes de emplearlo, pues es
sabido que a la larg'a se descompone siempre, y cam-
bia, por lo tanto, su g'raduacion; en este caso hay
gue rectificar esta, loque se consigue afiadiéndole al
reactivo el sulfato de cobre que necesite.

se

2. * Es conveniente, después de medir los 10c. c.

de potasa bastante concentrada para hacer mas rapi-
da la descomposicién ulterior del azlcar.

3. * Para observar mejor la decoloracion del liqui-

do normal, al verificar un analisis, se mira sobre sus
bordes por trasmisiéon una hoja de papel blanco, pero
sin olvidar que la refiexion del color azul del cielo al
combinarse con el ligeramente amarillo del liquido
decolorado, puede hacer que se prolongue la opera-
cién mas alla de lo preciso, en cuyo caso se le atri-
buiria al vino una riqueza en azlcar superior & la
verdadera.

4. * Cuando se ensaya un vino blanco, la ope-

racién no presenta nada de particular; pero cuando
se trata de un vino tinto, sucede que. desde que se
afiaden las primeras gotas del mismo al liquido nor-
mal, este se coloca en verde por la acciéon sin duda
del alcali sobre la materia colorante del vino; hay
pues, que continuar afladiendo vino hasta que des-
aparezca esta coloracion, sin preocuparse de ella para
nada, a no ser que esta coloracion se presente con
gran intensidad, en cuyo caso hay que proceder de
la manera siguiente: 100 c. c. del vino en cuestion se
saturan con mucha exactitud con una disolucién con-
centrada de acetato de plomo; se filtra y se lava el
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filtro con cuidado, precipitando despues el exceso de
plomo que contiene el liquido por medio del carbo-
nato de sosa; se filtra de nuevo, se lava el filtro corno
antes y se lleva el liquido filtrado al voliiraen primi-
tivo por medio de la ebullicién.

Por este medio, el liquido queda completamente
incoloro, y puede procederse al dosado del azlcar
como antes se ha dicho, pero teniendo presente,
cuando se desee un resultado muy exacio, que en los
filtros ha quedado una pequefia caiitidad de azucar
que hay que determinarla para afiadirla & la que ar-
roje el analisis del liquido filtrado.

5. * Siempre que se vaya a ensayar un mosto, hay
que diluirlo bastante, pues la practica ha demostra-
do que cuando aquel esta muy cargado de azUcar, es
punto menos que imposible el poder apreciar las pe-
quefias cantidades, por verificarse con gran rapidez
la decoloracién del liquido normal. Para evitar este
inconveniente, se diluye el mosto en 10 & 20 veces
su volumen de agua.

6. * Como quiera que los metapectatos y el aldehidc»
tienen también la propiedad de reducir las sales de
cobre como el azucar, conviene, siempre que se desee
un analisis muy exacto, someter el vino, antes de en-
sayarlo por el método de Felding, al tratamiento
gque hemos indicado al principio para demostrar la
presencia del azucar ; por este medio el acetato ba-
sico de plomo precipita los melapectatos, y la ebu-
Ilici on elimina el aldehido, lo que no sucede cuando
el vino se filtra tan solo & través del negro animal,
antes de someterlo al analisis con la sal de cobre.

lil procedimiento del Sr. Fehling, a pesar de sus
imperfecciones, presenta, sin embargo, suficiente
garantia de exactitud para ser empicado con prefe-
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renda & todos los que antes hemos descrito, y aotros
muchos que omitimos por no hacer interminable este
capitulo.

El azlcar de cafia que puede contener un vino,
dijimos que procedia de habérselo afiadido al mosto;
pero la fermentacién trasforma este azucar en gluco-
sa con tal rapidez que es dificil encontrarle en un
vino ya formado, como no se le haya afiadido des-
pués de la primera fermentacion.

Si el sabor dulce del vino acusa la presencia del
azlcar, y si, por otra parte, ni el subnitrato de bis-
muto, ni ladisolucién cuprico-amoniacal, indican la
glucosa en cantidad notable, es preciso admitir en
aquel la existencia del azicar de cafia.

Para dosar este azucar se hacen hervir 100 gra-
mos del vino 0 ensayar con V» de acido sulfurico, de
manera que todo aquel se trasforme en glucosa, y
puede medirse su cantidad por el procedimiento-
Fehling.

Cuando el vino contenga los dos azUcares juntos,
de cafia y glucosa, se dosa primero, haciendo lo
gue acabamos de decir, la totalidad del azucar glu-
cosa y de cafa trasformado también en glucosa; se
dosa después la glucosa sola, lo cual ya sabemos como
se hace, y la diferencia nos dara la cantidad de glu-
cosa correspondiente al azUcar de cafia. 105 partes
de peso de glucosa representan 100 de azucar de
cafia.

La cantidad de azUcar que contiene un vino varia
mucho, segun la naturaleza del caldo y el estado de
la fermentacion lenta. Asi vemos vinos que contie-
nen en un litro hasta 15 gramos, mientras que otros
solo contienen 2 gramos, y aun menos cantidad.
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Posado de los acidos libres.

El vino contiene varios acidos, como hemos dicho
al principio, proviniendo unos de la fermentacion
del mosto y otros de la misma uva.

El primer problema que se presenta al tratar de
la determinacion de los acidos de un vino, es el que
se refiere & la acidez total del mismo ; estaes una
cuestion que interesa mucho resolverla en toda fabri-
cacién bien montada.

La determinacion de la cantidad de &cidos conte-
nidos en un vino, esta fundada en la saturacion de
ios mismos por una base cualquiera, siempre que los
compuestos resultantes estén perfectamente conoci-
dos en equivalentes y, por lo tanto, en peso. La base
que mas generalmente se emplea para este efecto es
la sosa, y esta nos va & servir & nosotros, sin perjui-
cio de indicar también aquellas otras que puedan
d~tinarse a este objeto.

Ante todo veamos como se prepai*an los liquidos
graduados 6 normales. Para ello se toma un frasco 6
matraz de un litro de cabida (fig. 9); se mide con agua
destilada & 15®, marcando con mucho cuidado la
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sefial X en el punto de enrase del liquido; se vacia
este frasco y se seca bien.

Por otra parte, se pesan 63 gramos de
acido oxalico puro, después de secarlo
perfectamente entre hojas de papel apro-
poésito, y calentandolo & una temperatura
suave con el objeto de quitarle hasta la
mas pequefia cantidad de agua que ha-

Figura9.*  y3 podido tomar del aire ambiente. Es-
tos 63 gramos de acido oxalido se echan en el frasco
indicado, en el que se introducen ademéas unos 800
gramos de agua destilada, y se agita bien para fa-
vorecer la disolucién del acido; cuando se opera en .
invierno es bueno calentar un poco el agua destilada
con el mismo objeto. Esta disolucién se completa
hasta llegar & un litro, en cuanto ha tomado la tem-
peratura de  15® De este modo tendremos un liqui-
do tipo que contendra exactamente 0,s" 063 de &cido

oxalico (C* 0% 3//0)a”;-de equivalente por cada

centimetro cubico de liquido, puesto que el equiva-
lente del expresado acido es 63.

Para preparar la disoluciéon normal de sosa, que
debe servir para dosar los acidos, se hace con otro
frasco de un litro la misma operacidon que antes; he-
cho lo cual, se toman 32gramos de sosa, que se intro-
ducen en aquel, afiadiéndole como unos 950 centi-
metros cubicos de agua destilada, hervida, para que
pierda el &cido carbénico que pudiera contener; se
agita para favorecer la disolucion, y se procede en
seguida & su graduacion del modo siguiente :

Se miden exactamente 10 centimetros cubicos de
la disolucion de acido oxalico normal, por medio de la
pipeta graduada (fig. 10), y se les afiade algunas go-



CAPITULO IT.— DOSADO I)E LOS ACIDOS LIBRES. 43
tas de tintura de tornasol que coloran en azul el li-
quido. En un vaso cualquiera é en una capsula, se
vierten 10 c. c. de la disolu-
cion de sosa, que, sise en-
cuentra en la verdadera gra-
duacién, debe saturar exac-
tamente el acido oxalico y
devolver a la tintura de tor-
nasol su color primitivo. En el
caso que no se necesite toda la
cantidad de disolucién de sosa
para producir este efecto, es-
taremos seguros de que esta
disolucion estademasiado con-
centmda, en cuyo caso se le
afade una pequefia cantidad de agua destiladay her-
vida, y haciendo un nuevo ensayoy por medio de tan-
teos,llegaremos a obtenerla tal que 10 ex. de ellapro-
duzcan los efectos deseados. De este modo consegui-

Firua Ip

remos un reactivo que contendra de equiva-

lente de sosa por centimetro cubico, 6 sea 0,7 031
por c. c., puesto que la so.satiene por equivalente
NaO—2\

muy conveniente tener esta disoluciéon nor-

mal a mas del grado indicado, puesto esta se al-

tera rapidamente en contacto del aire :

Preparado el liquido normal, debemos afiadir an-
tes de pasar & la determinacién de la acidez de un
vino, que 1c. c. de aquel saturan exactamente,

0,063 gramos de acido oxalico.
0.049 — sulfdrico monohidratado.
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0,022 gramos de acido carbénico.

0MN60  — — acético monohidratado.
0,075 — — tartrico cristalizable.
0,069 — citrico.

0,118 — — sucinico.

Para proceder ahora & la determinacion de la aci-
<iez total de un vino, se miden exactamente 100 c. c.
del mismo, a los que se afiaden 16 2 centimetros cU-
bicos de tintura de tornasol, que se vuelve inmedia-
tamente de un color rojo vivo, y sellena la bureta
hasta el cero con la disolucion normal. Esta disolu-
cion se va vertiendo gota & gota en el vino medido y
colocado en un vaso de precipitados, procurando agi-
tar el contenido de este por medio de una varilla de
vidrio; cuando el color rojo es sustituido por otro
violeta intenso, es que se ha verificado la completa
neutralizacion.

Supongamos, para fijar las ideas, que han sido
precisos 8,2 centimetros cubicos de la disolucién de
sosa para saturar la acidez del vino, y que estaes
producida tan solo por el &acido tartrico, tendremos
en este caso:

8,2x0,075=0,«==-6150;

es decir, que en cada 100 c. c. de vino, existen 0,«*-615
de acido tartrico, y en cada litro habrd 6 gramosy 15
centigramos del mismo.

Como en el vino existen varios &cidos, se ha con-
venido en referir la acidez total al &cido sulfarico
monohidratado {SO®, HO). De manera que en el caso
presente tendremos que esta acidez sera equivalente
a lo que resulte del siguiente calculo:
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8,2 X 0,049 X 10=4,k>018

Para graduar la disolucion de sosa, emplean al-
g‘unos el acido sulfdrico monohidratado; pero nos-
otros preferimos el acido oxalico porque presenta
sobre el primero las ventajas siguientes: se encuentra
casi puro en el comercio, y puede purificarse facil-
mente ; es inalterable al aire, mientras por el acido
sulfarico absorbe el agua, con la que tiene gran afi-
nidad, lo cual hace que varie su graduacion a cada
momento; y por ultimo, segun Cliarignac, el acido
concentrado no es, como se asegura, monohidratado,
sino que contiene ademas una cantidad de agua

igual a-~ lio.

También suelen aconsejar algunos el empleo de
una disolucion normal de carbonato de sosa 6 de cal
caustica en vez de la de sosa. En el primer caso, como
en el segundo, la preparacién del liquido graduado
se hace lo mismo que cuando se emplea la sosa, y
solo variaran las cantidades empleadas por ser dis-
tintos los equivalentes. Hay que advertir que cuando
se emplea el carbonato sodico se presenta la dificul-
tad de que el acido carbonico que queda libre es bas-
tante & colorear en rojo el tornasol; es menester,
pues, calentar el vino sobre que se opera para que
este acido se desprenda, y esto, tratandose de los vi-
nos, es un inconveniente. En cuanto al empleo de la
disolucién de cal, no presenta este inconveniente , y
el Sr. Pasteur, en su excelente obra Etndes sur le
viUf publicada hace poco tiempo, la recomienda muy
eficazmente, por lo que creemos deber nuestro decir
algunas palabras sobre su graduacion y manera de
emplearse.
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La disolucién de cal, que estd un poco mas car-
gada en invierno que en verano, satura por cada 27
c. ¢. O«"- 06125 de 4cido sulfurico, 0,s"- 0750 de acido
acético, 0,«- 09375 de acido tartrico y 0,«r- 2350 de
bitartrato de potasa. El modo de emplear la disolu-
cién de cal es el mismo que para la sosa é igual su
modo de reaccionar, solo que produce precipitados
en el vino, por formar sales insolubles con algunos
acidos que este contiene ; pero estos precipitados no
deben preocupar al que opera. Excusado esdecir que
la graduacién anterior varia bastante, y que por lo
tanto hay que rectificar la disolucién normal cada
vez que deba emplearse, y mejor que esto sera pre-
pararla de nuevo en este caso.

Dicho esto, vamos a hacer algunas advertencias
referentes al procedimiento de la determinacién de la
acidez total del vino, antes de pasar & la de cada uno
de los principales acidos que este contiene.

1. * Cuando el operador no tiene una gran practi-
ca en esta clase de analisis, es menester que lo repi-
ta por segunda vez, afiadiendo desde luego una can-
tidad algo menor de la que antes ha necesitado para
la saturacion de los acidos del vino, y después que
vaya afladiendo gota & gota y agitando bien hasta
que aparezca el cambio de color que indica el final
de la Operacion.

2. * Siel vino presenta algun color, que es el caso
mas general, es menester quitarselo antes de proce-
der al ensayo; al efecto se afiaden & los 100 c. c. de
aquel, unos 50 c. ¢. de una disoluciéon bastante con-
centrada de gelatina, y se filtra después de dejar un
rato que se deposite. Cuando este medio sea ineficaz
se miden otros 100 c. c. del vino en cuestion, y se
procede al dosado sin afiadirles tintura de tornasol.
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gue .sera inutil ; solo que, despues de cada adicion de
sosa normal, se moja unavarilla de vidrio en el vino
qgue se ensaya, y se van trazando rayas sobre una
hoja de papel de tornasol enrojecido; mientras estas
rayas se presentan rojas, es sefial de que no ha con-
cluido la Operacién, cuyo final quedard indicado por
la modificacion de este color, que pasara al azul.

3* Ladisolucion de sosa es muy alterable al aire,
y para evitar que se convierta en carbonato aconseja
el Sr. Mohr que se guarde en un frasco cuyo tapén
de corcho esté atravesado por un tubo
a (fig. 11) que se ensancha después
en y en cuya boca superior lleva
otro corcho atravesado por el tubo b.
La parte B se llena de una mezcla de
partes iguales de sulfato de sosa anhi-
dro y de cal caustica. Esta mezcla pre-
serva a la sosa del acceso del acido car-
bonico contenido en el aire.

Con igual objeto pueden emplearse frascos peque-
fios, que se llenan completamente de disolucién nor-
mal , y después de cerrados se lacran las cabezas con
cera fundida.

Hé aqui, segun Lefevre, la cantidad de carbona-
to de wsosaseco que exigen diferentes clases de vi-
nos para saturar su acidez total, por cada litro de los
mismos :

Figura 11.
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Vinos comunes de Burdeos................ 5,80 gramos.
— de Borgofia 9,20 »
— de Borgofia blancos 5,50 b
— de mostos medianos.. 7,00 »
_ — 8,60
— del Var... 8,00 1
— del comercio de. Paris 6.00 <
— , — 7,50 )
— — 4,80 »
— del Gers, 8,50 »
~ (le Narbona 6,20 »
Tinto del Mediodia.... 5,16 »

Resuelto el primer problema referente & los acidos
de los vinos, esto es, la determinacién de la acidez to-
tal referida al acido sulfarico monohidratado, puede
exigirse, y es & veces de gran interés, el dosado de
cada uno,—6é al menos de los mas importantes,—de
los acidos que producen aquella acidez. Este problema
suele presentar a veces tanta 6 mas importancia que
el primero, y por este motivo vamos a ocuparnos en
su solucion.

Acido carbédnico.

El 4cido carbénico (CO*) se encuentra en los vi-
nos, procediendo de la fermentacién alcohélica; el
aire ambiente puede ser también el origen de una
pequefia cantidad del mismo acido, que es soluble en
aquellos.

Para dosar el acido carbdénico, se miden 100 c. c.
del vino en cuestion, y se procede & determinar por
el procedimiento anterior la acidez total; hecho esto,
y tomada nota de la cantidad de sosa normal emplea-
da, se miden otros iOOc. c. del mismovino, se intro-
ducen en un balén y se someten a una ebullicidn
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iQuy moderada, teniendo presente que si la tempera-
tura lleg-a a 120®, pasara también con el acido carbo-
nico una cierta cantidad de acido acético; el liquido
gue queda de esta evaporacion se trata, como el pri-
mero, por la sosa normal y la diferencia entre el nu-
mero de centimetros ctbicos que han sido necesarios
antes, y los que se han empleado después, represen-
tara el que se ha necesitado para saturar el acido
carbonico que contenian los 100 c. c. del vino a en-
sayar.

Este procedimiento es poco exacto, pero bastante
en la préactica, sobre todo cuando el vino contiene
mucho &cido carbdnicoy poco acido acético; asi es
que, cuando se quiera obtener un dato mas seguro,
es preciso recurrir a otros procedimientos, que no
describiremos porque no son propios de un trabajo
como el presente ni, por otra parte, importa aquel dato
gran cosa al fabricante 6 cosechero.

Es evidente, por lo demas, que el numero de cen-
timetros cibicos empleados para neutralizar el acido
carbénico hay que multiplicarlo por 0,022.

Puede también seguirse otro procedimiento para
la terminacion del acido carboénico, y es el siguiente:
Dosar los acidos volatiles, para lo cual se sometera a
la ebullicién el vino, sin tomar la precaucion antes
indicada, por cuyo medio averiguaremos la cantidad
de disolucion de sosa normal que ha sido necesaria
paraneutralizar los acidos carb6nicoy acético,—pues-
to que los otros acidos que pueden volatilizarse no in-
fluyen en el resultado por encontrarse en muy peque-
fia cantidad relativamente,—y averiguando, como
veremos luego, la que ha sido consumida por el aci-
do acético, tendremos conocimiento del numero de
centimetros cubicos de la expresada disolucion nor-

Makcal pract. de visos.
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mal que lian sido necesarios para neutralizar el &cido-
carbonico que contenia el vino en cuestion.

Este procedimiento es algo mas exacto que el an-
terior.

Por lo demaés, la cantidad de acido carbénico con-
tenida en un vino va disminuyendo & medida que
este envejece, siempre que no esté embotellado.

Acido acético.

El acido acético (C*  (y-,HO) del vino se forma
principalmente por lafermentacion acética, 6 sea por
la Oxidacion del alcohol (2).

También puede formarse en varias circunstancias,
por ejemplo; en la fermentacién del tartaro (2), en la
del acido malico (3), sustancias que se encuentran ¢
pueden encontrarse en el vino; pero el acido acético
procede principalmente de la primera de estas reac-
ciones, es decir, de la oxidacion del alcohol.

La determinacion del acido acético suele ser muy
importante a veces, por cuya razébn vamos a expo-
nerla detalladamente.

Si, como sucede con frecuencia, el acido carbéni-
co se encuentraen el vino en cantidad insignificante,
mientras que el acido acético representa una parte
sensible en la acidez total del mismo, nada serd mas
facil que determinar su cantidad, para lo cual basta-
ria aplicar en un todo el método directo. Pero aque-

- [ -
@) 0H'=C-5*0'42s0.
@) ((y s O02EO0)"C*H CON2 B.
Acido tartrico.
3 {CN H* O», 250;=(7*.ff*0*-f-2C «ff® O«-+-4(70*-+-2fl0.

3
@) Acido malico. Acido sucinico.
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lias condiciones no se verifican siempre, y puede su-
ceder que en un igismo vino se encuentren los dos
acidos reunidos; para este caso hé aqui el procedi-
miento que aconseja el Sr. Robinet:

Se miden 100 c. ¢. de vino que se introducen'en
el balon a (figura 12.%), se llena el refrigerante B de

Figura 12.

agua y también la vasija donde se encuentra el frasco
condensador C; se echa, por ultimo, agua de cal en
la copa B, y se enciende la lampara de espiritu de
vino destinada & calentar el bafio de aceite A hasta
la temperatura de 125®, teniendo cuidado de que no
pase de aqui, para lo cual sirve un termémetro cuyo
recipiente esta dentro del indicado bafio de aceite. La
destilacion del acido acético principia a la tempera-
tura de 120®, que es sU punto de ebullicion, se conden-
saen .5y se depositaen (7, y en cuanto se ve que no
pasa nada & este ultimo frasco, se da por terminada
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la Operacién, apagando, por lo tanto, la lampara )
y desmontando el aparato en cuanto se enfria lo su-
ficiente.

La mayor cantidad de acido acético, 6 acaso toda,

se encontrarda en el liquido contenido en el frasco C,
y puede determinarse por el procedimiento que ya
conocemos, sin mas que multiplicar el namero de
centimetros clbicos de disolucién de sosa que sean
necesarios para saturar a aquel acido por 0,S'060. El
resultado de esta multiplicacion sera el namero de
gramos del acido acético contenido en los 100 c. c. de
vino, y para averiguar cuanto del expresado acido
contiene el litro de este vino, bastara multiplicar
por 10 aquel resultado. Es bueno tener presente que
siempre quedarda en el frasco un poco de acido carbo-
nico, mientras que este gas, al pasar a la copa D,
donde se combina con la sal para formar carbonato
einsoluble, puede arrastrar, siquiera sea en pequefia
cantidad, algo de acido acético, que formara & su vez
acetato de cal soluble. Esta circunstancia hace que
sea preciso dosar la cantidad de acido acético que en
este estado se encuentra, para afadirla & la que re-
sulte del contenido en el frasco C, sobre todo cuando
se desee una gran precision en el andlisis. Pero para
este caso nosotros creemos preferente recoger el acido
acético que destila en el agua de cal juntamente con
el &acido carbonico; precipitar después toda la cal que
pueda quedar disuelta por el acido carbénico, filtrar
el liquido que queda, y que no es otra cosa que uha
disolucion de acetato de cal(C£zO, evaporan-
do esta disolucién & sequedad en un bafio-maria para
que no se descomponga, y en una capsula tarada,
tendremos que el aumento de peso de esta capsula
representara el de acetato de cal, y de este podemos
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deducir el del acido acético. Si se desea mayor exac-
titud, se resta del peso del acetato de cal el del carbo-
uato de la misma base que pueda contener, cosa facil
de determinar, puesto que se sabe que la solubilidad
de este carbonato esta en la relacion de v moo-

Cuando se quiera saber si efectivamente el acido
que ha pasado en la destilacién anterior es el acido
acético, se reduce el liquido condensado, después de
neutralizarlo por la sosa, & un pequefio volimen ca-
lentando como antes al bafio-maria para no descom-
poner el acetato de sosa; hecho esto, se procede & la
demostracion de la presencia del 4cido acético por la
reaccion siguiente:

Se trata el residuo por el nitrato de plata, y si
existe efectivamente el acetato, se forma un precipi-
tado de acetato de plata {AgO, poco soluble
en el agua friay bastante mas en el agua caliente.

El sulfato doble de sesquidxido de hierroy de po-
tasa (alumbre de hierro) da un hermoso color rojo y
un precipitado de 6éxido de hierro en todo liquido
gue contenga un acetato en disolucién. El nitrato de
protéxido de mercurio produce un precipitado blan-
co cristalino que se descompone en el agua caliente
y da lugar a la regeneraciéon del mercurio metalico.

Estos caractéeres determinan perfectamente la exis-
tencia del acido acético, porque si bien esverdad que
el &cido formico reduce del mismo modo las sales de
hierro, la presencia de este tltimo acido es imposible
en un vino natural.

El procedimiento del Sr. Robinet para la destila-
cion del acido acético, tal y como su autor lo describe
y nosotros acabamos de expresar, presenta un grave
inconveniente. Los acidos volatiles, entre los cuales,
como ya queda dicho, son los mas importantes el
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carbdnico y acético, y los unicos por lo tanto 4 que
nos referimos, no pueden aislarse completamente por
destilacion: las dltimas porciones son retenidas en
tales términos que, de seguir la destilacion hasta
completa sequedad, experimentarian las materias or-
ganicas contenidas en el vino una descomposicion
que daria por resultado un desprendimiento de acido
sucinico y otros cuerpos, tales como algunos acidos
eterificados. Este inconveniente puede salvarse, sin
embargo, de la manera siguiente:

Se destila un litro de vino al bafo indicado por
el Sr. Robinet, aunque nosotros creemos preferible un
bafio de cloruro de calcio; se recogen desde luego con
mucha exactitud 500 c. c. del liqguido que destila, y
después otros 400 c. c. del mismo liquido; se afiaden,
llegado este caso, 400 c. ¢. de agua pura al vino que
se ensaya, y se recogen de nuevo otros 400 c. c. del
liquido destilado. Ahora bien; la experiencia ha de-
mostrado que la relaciéon de los productos volatiles,
a partir desde la tercera destilacion, es poco mas ¢
menos de dos & uno entre dos destilaciones sucesi-
vas; es por lo tanto facil deducir aproximadamente
las cantidades de &cidos volatiles que contienen
los 500 c. c. recogidos en primer lugar, y los 400 c. c.
gue se han recogido después en dos veces, cualquiera
gue sea, por otra parte, la cantidad total de acido
acético contenido en un litro del vino en cuestion.

En cuanto al dosado de los acidos volatiles, eva-
luados en acido acético puro en los liquidos de des-
tilacién, se puede hacer por medio de la disolucién
de sosa hormal 6 cualquiera otra de las que indicamos
al principio de este capitulo. Pongamos un ejemplo
para fijar mejor las ideas.

Supongamos que:
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Los 500 c. c. han necesitado 10 c. ¢. de disolucion
de sosa normal;

Los 400 c. c. de la 2.* destilacién, 20;

Los 400 c. c. de la 3." destilacion, 8;

La cantidad total de acido acético contenida en este
mvino, corresponde, pues, a 10 ¢. c.-*2d ¢. c.-h8 c. C.-t-

C.-+2C. C-+.....de sosa normal. La suma de todas
las cantidades que siguen a la tercera serad siempre
igual a esta con "bastante aproximacién para el caso
de que se trata; por lo tanto, la expresion anterior
quedarareducida a esta otra; 10c. c.-t-20c. c.-h8c. c.+
8c. i?.=46 c. c. de disoluciéon normal.

Hé aqui la cantidad de acido acético que el sefior
Mulder ha encontrado en algunos vinos:

BUrdeos..........ccccoveeneeiennnns 0,gr.793 por litro.
"m

0,9r,367 —

1,gr.258
0,gr.348 —
0,9r.754
l,gr.606 —

Bergerac......

Acido tartrico.

La presencia del acido tartrico 2HO) en
los vinos en estado libre, ha sido puesta en duda por
quimicos de notoria competencia; y nosotros, & falta
de experimentos directos propios para terciar en esta
discusion, nos limitaremos & aceptar la opinion del
Sr. Berthelot, que la admite en algunos vinos, y da-
remos el procedimiento que para demostrarla ha em-
pleado, asi como para apreciar su cantidad (1).

Hé aqui en lo que consiste el procedimiento del
Sr. Berthelot;

(@ La pre.sencia del acido tartrico libre puede también
ser debida & la adicion del mismo al vino.
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Se miden 10c. c. devino, k los que se afiade 75c. c.
de una mezcla formada, por partes iguales, de étery
alcohol absoluto 6 de la mayor graduacién posible;
se agita el todo dentro de un frasco perfectamente
cerrado, y se deja reposar durante veinticuatro horas,
al cabo de las cuales se habra formado un depdsito de
bitartrato de potasa, asi como de todos los compues-
tos del acido tartrico con las bases del vino, no que-
dando en este mas que los acidos libres; se decanta
con cuidado sobre un filtro y se lavan el frasco y el
filtro con 15c. c. de la mezcla de alcohol y éter, y por
medio de la disolucion normal de sosa se determina
la cantidad de acido que existe en el producto sélido
que queda en los indicados frascoy filtro.

Por otra parte, se miden 10 c. c. de vino; se satu-
ran por medio de una legia de potasa caustica, afia-
diéndoles después 40 c. c. de vino; se toman 10 c. c.
de esta mezcla, y se tratan por una disolucién etéreo-
alcohdlica, y después de dejar reposar el todo, se pro-
cede al dosado del crémor tartaro obtenido, anotando
la diferencia de graduacién entre la primera opera-
cién y la segunda; si esta Ultima produce un exce-
dente, es sefial de que en el vino en cuestién existe
el &cido tartrico libre, que debera afiadirse al que re-
sult6 de la primera operacion. Tanto en estacomo en
aquella operacién, es necesario afadir 0,k 002 de
tartaro al producto encontrado, pues esta sal es solu-
ble, aunque en tan pequefia cantidad, en la mezcla
de vino y de éter alcohdlico. Estas operaciones son
muy delicadasy deben practicarse con gran cuidado
y exactitud, procurando dosar, no solamente el liqui-
do alcalino que se emplea, sino también la tintura
de tornasol.

En cuanto a la parte tedrica del procedimiento del
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Sr. Berthelot, se explica facilmente. Si el vino con-
tiene acido tartrico libre, cuando se le aflada la legia
de potasa se formara inmediatamente un bitartrato
de potasa, y al hacer el segundo dosado de las sales
precipitadas por la mezcla de alcohol y éter, debera
encontrarse una mayor cantidad de &cido, puesto que
la suma del bitartrato de potasa ha aumentado; y
cuando los dos experimentos den un igual resultado,
es indudable que no existe en el vino ensayado'el
acido tartrico libre.

El Sr. Pasteur, en su obra antes citada, recomien-
da el siguiente método de dosado del &cido tartrico,
que creemos muy superior al que acabamos de des-
cribir.

Esta fundado este procedimiento en la conversion
del acido tartrico en racemato; y al efecto sirve una
disolucién que contiene 10 gramos de levo-tartrato
amonico por litro, siendo féacil calcular el volimen
de este liquido necesario para trasformar en racema-
to todo el acido tartrico contenido en 20 c. ¢. de vino,
por ejemplo.

Asi tenemos que:

2 o gramos de bitartrato potasico
por litro, exigen

, Cc. c. 90 de Ifgnido levo-giro;
4, C. C. 89 — —
...................................................................... 5,c.c. 87 — —
6, c. C. 85 — —
7,c. C-83 — —
y para una cantidad i de bitartrato.................
F=2 sea i=2,r-8, F=5,«-48.

Para proceder ab dosado del acido tartrico se afia-
de una cantidad de acido levo-tartrico correspondien-
te, por ejemplo, & 3 gramos de bitartrato potasico,
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a20 c. c. devino; después se afiade la cantidad de
agua de cal necesaria para saturar los 20 c. c. de vi-
no, cantidad que ha sido determinada por un ensayo
acedimeétrico prévio, por cuyo medio se precipita el
racemato de cal; y si la cantidad de agua de cal afia-
dida no basta para precipitar todo el racemato posi-
ble, sera menester afadir algunas gotas de cloruro
de calcio. Pasados algunos minutos, se filtray se to-
man dos cantidades iguales del liquido filtrado, que
supondremos seran de 15c. c., y a las cuales desig-
naremos por las letras Ay ~ ;ala porcion A se le
afiaden dos gotas de unadisolucién de dextro-tartra-

to amoénico al (1 gramo en 100 c. c. de agua desti-

lada), y & la porcion B se le afiaden otras dos gotas
de una disolucién de levo-tartrato amonico igual-

mente al Hecho esto, pueden presentarse tres ca-

sos muy distintos al cabo de media & una hora: se
forma un precipitado en el vino A, ¢ en el 6 en
ninguno de los dos, pero nunca en ambos a la vez
como no fuera en alguna circunstancia accidental,
el primer caso indica que el liquido que ha pasado &
través del filtro contiene levo-tartrato, lo cual quiere
decir que el vino no contiene acido tartrico equiva-
lente & 3 gramos de bitartrato de potasa; el segundo
nos dice que hay en el liquido B dextro-tartrato, y
que, por lo tanto, el vino en cuestidon contiene en aci-
do tartrico el equivalente de mas de 3 gramos de bi-
tartrato de potaisa; por Ultimo, si no hay precipitado
en el liqguido A ni en el B, sera sefial de que el vino
contiene poco mas 6 menos el equivalente de 3 gra-
mos del expresado bitartrato por litro. Cuando senos
presenta el segundo caso, se procederd & un nuevo
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ensayo semejante al anterior, con la sola diferencia
de afadir a los 20 c. c. de vino el equivalente en &ci-
do levd-tartrico de 3,5 gramos de bitartrato de pota-
sa por litro; de este modo conseguiremos resultados
analogos, y asi sucesivamente llegaremos & obtener
dos limites muy aproximados, entre ios cuales estara
comprendida la-cantidad total de acido tartrico con
un error menor que un decigramo 6 cinco centigra-
mos por litro.

La ventaja mas principal del método del Sr. Pas-
tear estriba en que se pueden ensayar en un pequefio
intervalo de tiempo y con mucha exactitud, dos bo-
tellas, por ejemplo, de un mismo vino, en una de las
cuales ha permanecido este sin alterarse, mientras
que en la otra se ha presentado un principio de alte-
racion, y si esta afecta al acido tartrico.

Por lo demas, la presencia de este acido en un vi-
no, ya sea en estado libre 6 en el de combinacién,
queda explicada al hablar de la formacién del azGcar
en la uva.

Acido SMinico.

Este acido (C*//® O*), que, como vimos en otra par-
te, es producido en el acto de la fermentaciéon del
azucar de uva, debiendo afiadir que puede también
tener otro origen, puede determinarse cuantitativa-
mente por el siguiente procedimiento del Sr. Kobi-
net, basado en los excelentes trabajos del Sr. Pasteur.

Se evapora un litro de vino al estado pastoso; se
trata esta especie de jarabe por el éter absoluto; se
filtray lava con éter también absoluto, y, dejando
evaporar el liquido al aire libre al abrigo del polvo,
se depositan en el fondo de la capsula que le conte-
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nia unos pequefios cristales, que no son otra cosa
que el acido sucinico; una vez bien lavados estos cris-
tales, se procede a su dosado por medio de la sosa
normal, teniendo en cuenta que un centimetro cubi-
co de esta disolucion equivale & 0,'""118 de acido su-
cinico. Como estos analisis son muy delicados, es con-
veniente que la sal de sosa formada se destine & ave-
riguar si efectivamente es un sucinato, para lo cual
puede acudirse & las siguientes reacciones:

Afadiendo al liquido sédico resultante unas gotas
de cloruro de bario, se formara un precipitado de su-
cinato de barita soluble en los acido nitrico y acéti-
co, insoluble en el alcohol y amoniaco, poco soluble
en el agua.

Si en vez del cloruro de bario se le afiaden a aquel
liquido algunas gotas de una sal de cobalto, en la
hipdtesis de que exista el sucinato, se obtiene una
coloracion de flor de melocotén.

Hé aqui la cantidad de &cido sucinico que el sefior
Pasteur ha encontrado en algunos vinos que ha ana-
lizado:

Vino afiejo de Burdeos........ 1,gr.49 por lilro de vino.
— — de Borgofia....... l,gr.47 — —
— ordinario de Burdeos. 1,gr.39 — —
— — de Borgofia.... 0,9r.87 — —
— afiejo de Arbois.......... l,gr.35 — —

Acido malico.

El acido malico libre puede proceder de haber
afiadido al vino sidra y otros jugos de frutos colora-
dos, y también de la misma uva, lo cual no debe ex-
trafiarnos si recordamos lo que digimos al hablar de
la formacion del azdcar. Digamos, sin embargo, que
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si el vino tiene mas de diez meses, la fermentacion
habré trasformado el &cido malico en acidos sucinico
y butirico, siendo raro encontrar a aquel pasado
un afo.

Para averiguar la cantidad de acido malico (7®T*
08,27/0), que existe en un vino se reduce un voliumen
de este & VWM al residuo se le afiade otro volumen
igual de alcohol & 90% y se deja reposar. De este mo-
do se separa el acido tartrico & la vez que todos los
tartratos y la mayor parte de las sales de cal. Al li-
qguido decantado se le afiade agua de cal en exceso
para precipitar el malato de esta base, que se recoge
y se hace cristalizar en el acido nitrico diluido en 10
partes de agua. La formula del bimalato de cal que
se forma de este modo {Ca0,110,0M11™M0N™M10) nos
suministm el medio de poder apreciar el peso exacto
del 4cido malico obtenido del residuo de aquella eva-
poracidn; esta formula nos dice, en efecto, que el pe-
so del acido malico contenido en un gramo de bima-
lato de cal es de 0,7"'6044.

Cuando se quiera separar el acido malico, se trata
la disolucién del bimalato calcico por el acetato de
plomo; el precipitado de malato de plomo que se for-
ma se lava con cuidado, y se descompone por medio
de una corriente de hidrégeno sulfurado que preci-
pita el plomo al estado de sulfuroy deja librey en
disolucion al acido malico, que puede hacerse crista-
lizar evaporando el liquido disolvente & una suave
evaporacion.

Si esta evaporacion se verifica a4 sequedad, calen-
tando lentamente sobre un bafio de arena a 200® ve-
remos al acido malico hincharse primero y despren-
der después vapores muy picantes de acido maléico.

Cuando se trata de averiguar la cantidad de &cido
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malico que contiene un mosto, hay que principiar
por calentar este hasta la ebullicion, para que se coa-
gule la albimina y filtrar después.

Debemos advertir que el dosado del acido malico
es muy dificil, y hay que operar siempre, cuando se
quiera alguna exactitud en el resultado, sobre 5 & 10
litros de vino.

Por lo demas, la cantidad que los vinos contienen
de este acido, suele ser, por punto general, tan pe-
quefia que algunos quimicos niegan la presencia del
acido malico en los vinos normales.

Acido galico.

Cuando el mosto ha permanecido algun tiempo
sobre las raspas, el vino contendra éacido galico
Ci~0'® procedente de la fermentacién del tani-
no (1).

Este acido puede proceder también de haber mez-
clado el vino con sidra, jugo de salco, U otras sus-
tancias.

La presencia del acido galico se demuestra pri-
vando al vino del tanino que contiene y de una gran
parte de su materia colorante, por ebullicién con la
gelatina ¢ cola de pescado; se diluye en seguida con
agua, se filtray se le aflade sesqui-cloruro de hierro,
que, si existe el acido en cuestion, producira una co-
loracion verde-parda que en contacto del aire se

@ cC* fi'»0*n~-8fl'0=3 i7*m m O,
Tanino,
Esta reaccion no es completamente exacta, puesto que
se forma siempre una pequefia cantidad de acido elagico
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volverd violeta y acabara por precipitarse en copos
negros.

Todavia puede demostrarse este acido libre con
mayor precisién, tratando por el alcohol el exti*acto
del vino, evaporando este alcohol y disolviendo en el
agua el residuo que deja. Se lleva a laebullicion con
la gelatina para precipitar el tanino, después se filtra,
y en el liquido filtrado es donde hay que buscar el
acido galico, por medio del cloruro de hierro como
antes, 6 por el agua de cal, que darda un precipitado
violado de galato de"cal, precipitado que puede redi-
solverse por medio de una adicién de cloruro amé-»
nico.

Acido tanico.

El acido tanico 6 tanino gue se encuen-
tra en los vinos, procede del escobajo y de las se-
millas.

De todos los procedimientos conocidos para el do-
sado de este acido, preferimos el del Sr. Fauré, por
ser sencillo & la vez que bastante exacto. Para el
efecto se prepara una disolucién de gelatina, tal
que 100 gramos de esta disolucidon precipiten exacta-
mente un gramo de tanino disuelto en 100 de agua
destilada. Se toman en seguida 100 gramos de vino;
se pesa exactamente la solucién de gelatina, después
se la vierte poco & poco en el vino agitando constan-
temente con una varilla de vidrio; de vez en cuando
se filtra, y por medio de una disolucién de tanino, se
ve si hay un exceso de gelatina en el vino. Por este
medio, y con un poco de practica, se llega a verter
con toda exactitud la solucién de gelatina necesaria;
y una vez todo el tanino precipitado, se pesa de nue-
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vo el frasco de la g-elatina, y la diferencia de peso in-
dicara la que se ha consumido en aquella precipita-
ciéon y por consiguiente el acido tanico que existia
en el vino ensayado.

La cantidad de tanino que generalmente contiene
un vino blanco es, término medio, de 0,2 gramos por
litro, pudiendo, sin embargo, llegar aunque excep-
cionalmente hasta 0,6 gramos. En los vinos tintos
esta dosis varia de 0,8 gramos a 1,3 gramos por
litro.

Acido ciirico.

La presencia del acido citrico (C*IP O", 3 RO)
en el vino, ha sido puesta en duda por distinguidos
quimicos; nosotros, sin embargo, aunque sin atrever-
nos a asegurar que existe en los vinos normales, nos
explicamos perfectamente la posibilidad de que se
encuentre alguna que otravez en los mostos que pro-
ceden de ciertas variedades de uvas, y en estas cuan-
do no hubieran madurado bastante (1),

En lo que no puede quedarnos duda alguna es en
que el acido citrico se encuentra siempre en los vinos
a que se les ha afadido ciertas sustancias que le con-
tienen en suficiente cantidad para hacerle muy sen-
sible al andlisis de aquellos vinos; estas sustancias
son, entre otras, las moras negras, cerezas, frambue-
sas, cambrén negro, etc.

Aungue no sea mas, por lo tanto, que para confir-
mar semejante suposicién, es muy conveniente in—

1) Los Sres Proust y Kaufmann han encontrado este
aciQo en las uvas verdes:!
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Llagar si el acido citrico existe en un vino. Paraello
.Se puede seguir el siguiente procedimiento:

Se neutralizan 200 gramos proximamente del vino
tinto sospechoso con el carbonato de sosa; después
se afiade cloruro de calcio y se filtra al cabo de un
corto reposo en frié. El liquido filtrado se somete a
la evaporacién hasta que quede reducido & 50 gramos
préximamente; se filtra el liquido hirviendoy se lava
en seguida con un poco de agua, también hirviendo, el
precipitado que quedara sobre el filtro. Este precipi-
tado, que contiene todo el &cido citrico unido ala cal
(el nitrato de cal es mucho menos soluble en caliente
que en frid), se deja en digestion asi que se enfria,
durante una 6 dos horas, con el cloruro aménico, que
disuelve en fri6 todo el citrato de cal con un poco de
tartrato de la mi.sma ba.se. Después de haber filtrado
esta disolucion, se la hace hervir durante algunos
minutos; y por poco acido citrico que el vino tuviese,
se verd separarse el citrato calcico en forma de polvo
denso, blanco y granular, que se redisolvera algun
tiempo después que el liqguido haya vuelto a estar
frio.

Ninguna de las sales que el vino contiene presen-
ta este caracter, que es, por lo tanto, distintivo.

Por lo demas, el precipitado separado en caliente
.sobre un filtro y redisuelto en un poco de acido clor-
hidrico, pre-ipitara por la ebullicion el agua de cal
(saturada & 100°), y se redisolverd & medida que se
ird enfriando. Este fendmeno es también caracteris-
tico para el acido citrico.

Cien partes en peso de citrato de cal, represen-
tan 66,6 de acido citrico trib&ico, con cuyo dato pue-
de apreciarse la cantidad de este acido que contiene

un precipitado de aquella .sal.
MAUfAL PRACT CEVtnOS. n S
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Digamos, paraterminar cuanto & este acido se re-
fiere, que el citrato de cal puede distinguirse perfec-
tamente del tartrato de la misma base, puesto que
este ultimo es soluble en la potasa caustica, mientras
qgue el citrato es insoluble.

Otros acidos.

El vino contiene, 6 puede contener todavia, otros
acidos, como por ejemplo: el &cido paratartrico (de
igual composicion que el tartrico), que, segin pare-
ce, se forma en el vino por la descomposicion del éter
tartrico; el acido butirico [(? 0°'), que se forma por
cierta descomposicion de la glucosa (1); el acido pro-
pidnico (M® 1P 0%, que resulta de la descomposicion
del acido tartrico en determinadas circunstancias (2),
y que puede proceder también de la glicerina, como
sucede cuando el vino sufre la enfermedad llamada
torcido 6 vuelto (3); el &cido valerianico
gue suele formarse en los vinos afiejos, procedente de
la oxidacion del alcohol amilico (4); el acido meta-
péctico (G® 1P 0’ 2ZT0), que se forma por la accion de

(@) 0'»=2 (I 0«)=i?8 0*-t-4i70*4-4tf.
Acido lactico.
La formacién del acido lactico precede siempre a la del
butirico.
También el &cido malico puede trasformarse en acido
lactico de este modo:
2(8 ~ 0">}=2 (C fi® 0®)+4(70*==i7«"
El 4cido tartrico puede también originar el acido buti-
rico, como sigue:

3{cr ® O«i-4-12(70*-H6.ff.
2 2 iC_» fi® . fi® 0*H-10i70*-i-6fi"
GRfi® 08-2fi0=6'® fi® O~
Glicerina.

(ay C»fi'" 0*-i-40=i?'" £& OR RO-h2R0O.

Alcohol amilico.
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la potasa sobre la pectina, procedentes ambas del
fruto, etc.

El dosado de todos estos acidos no tiene ninguna
importancia bajo el punto de vista practico, y ade-
mas seria muy dificil, por no decir imposible, veri-
ficarlo.



CAPITULO V.

Dosado de las sales organicas.

Guando se somete a la evaporacion un mosto cual-
quiera 6 el vino que ha producido, y se calcina el re-
siduo 6 extracto sélido que deja, se encuentran varias
sustancias minerales, siendo de notar que la cantidad
de bases que estas contienen supera con mucho a la
que se necesita para formar sales con loa acidos que
entre las mismas encontramos. De aqui se deduce que
los acidos organicos entran por mayor cantidad que
los no organicos en la formacion de las sales dei vino.

El Sr. Fauré ha encontrado en 1000 gramos, 6 sea
aproximadamente en un litro de algunos vinos, las
sales siguientes:

TINOS TINTO». TINOS BLANCOS.
Minimum. Maximum. Minimum.  Maximum.

Tartrato 4cido de potasa. 0.6664 1.9728 0.9172 1.5328
—  neutrodecal... 0.0740 0.2364 0 0772 0.1928

1 — de alimina.... 0.2718 0.7156 0.2668 0.4728
— de sexquitxido
de hierro.... 01632 0.2484 0.0642 0.1870
0 1848 0.2468 0.2120 0.2346
: Fosfato de alimina.......... 0.0130 0.0470 0.0854 0 0322
i Clorurode pnlaain » » » 0.0752
1 — desodio........ 0.0430 0.1044 0.0746 »

TOTALES. i 1.4160 3.5714 1.7004 2.7274
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La determinacién cuantitativa de algunais de es-
tas sales no tiene interés alguno para el fabricante
de vinos, por cuya razén solo nos ocuparemos en su
demostraciéon analitica; no sucede lo mismo con al-
guna otra de las expresadas en el anterior cuadro,
que importa sobremanera dosar, y que por lo tanto

es preciso que expongamos el procedimiento parave-
rificarlo.

Tariratos depotasa.

Los tartratos de potasa proceden directamente del
mosto, siendo la mas importante de estas sales el bi-
tartrato de potasa [KO, HO, if* O®), cuyo dosado
interesa mucho conocer.

El procedimiento de dosado del bitartrato potasico
esta fundado en su insolubilidad en el alcohol y en
el éter. Segun el Sr. Robinet, la solubilidad de esta
sal en 1llitro de agua y en 1 litro de una mezcla dQ
agua y 10,5 por 100 de alcohol, es la siguiente:

Temperatnra. Agua pura. Agua alcoholizada
0 gradoS...cccoeeee . 1,41
5 _ 1,75

10 — 2,12

15 — — 2,53

20 — —

25 — — e

30 - — e

3B — — e

40 — — 7,00

Fundado en la propiedad del bitartrato potéasico
de ser insoluble en la mezcla etéreo-alcohdlica, de
gue hablamos al describir el dosado del acido tartri-
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Q0 ha empleado el Sr. Bertlielot un procedimiento de
dosado para aquella sal.

Para ello basta recordar el procedimiento emplea-
do para la determinacién de la cantidad de acido tar-
trico y tener presente que a cada centimetro cubico
de disolucién de sosa corresponde 0,018811, siendo
esta cantidad la diez milésima equivalente delbitar-
trato. De manera que si se necesitaran 0,2 centime-
tros cUbicos de sosa normal para neuti-alizar el hitar-
trato de potasa contenido en los 10c. c. de vino, re-
sultaria que cada litro de este vino tendria una can-
tidad de esta sal representada por

0, m 2x0,018811x100zz0,m37622,

A este resultado hay que afadirle 0«>'-2 de bitar-
trato de potasa, por ser esta la cantidad que puede
quedar disuelta en los diferentes liquidos empleados.

El procedimiento del Sr. Berthelot puede emplear-
se también para determinar la cantidad de potasa
contenida en un vino, lo cual no deja de presentar in-
terés algunas veces. Al efecto, se miden 10c. c. del
vino & ensayar; se les afiaden 5 c. c. de una disolu-
cién de &cido tartrico, doble ¢ triple en riqueza acida
que el acido tartrico del vino, de manera que pueda
convertir toda la potasa que este contenga en bitar-
trato; después se le afiade & estos 15c. c¢. del liquido
total 75 c. c. de la mezcla etéreo-alcohdlica; se agita
y sedeja reposar durante veinticuatro horas, y el tar-
taro se precipita; se dosa el bitartrato, y de esta can-
tidad se deduce la de potasa que existia en el vino.

Ejemplo:

10c. c. de vino, & los que se han afadido 5 c. c.
de una disolucién de 3 por 100 de &cido tartrico, pre-
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cipitados por 75 c. c. de la mezcla de alcohol y éter,
han dado un grado de acidez saturado por 0® ®17 de
sosa normal, lo que representa

0® ®17X 0,004711 X 100—0,Br.80087

de potasa {KO) por litro. (0«'m=004711 representa el
Viooo del equivalente de la potasa KO).

Ahora bien; si nuestro primer ensayo nos habia
dado 0,«mm70665 en equivalente de potasa, es evidente
que hay un exceso de este alcali representado por
0,«'m=00422 que existia en el vino combinado con otro
acido distinto que el tartrico, formando malato, sul-
fato, cloruro & tartrato neutro potasico, aunque esto
ultimo es poco probable.

El procedimiento descrito presenta algunas difi-
cultades, y entre ellas la precipitacion de las sales de
cal al mismo tiempo que el bitartrato de potasa, lo
cual producira un error en el calculo. Este error pue-
de, sin embargo, salvarse hasta cierto punto precipi-
tando la cal antes de proceder al analisis, por medio
del oxalato aménico, que formara un oxalato de cal
insoluble del que puede privarse al vino por medio de
la filtracion.

Ante las dificultades del procedimiento del sefior
Berthelot, nosotros creemos mas conveniente este
otro: Se miden 100 c. c. de vino, que se reducen por
la evaporacion al estado de jarabe; se deja enfriar la
masa, que se trata en seguida por 50 c. c. de alcohol
a 95"; todo el tartaro se precipita de este modo, y des-
pués de decantar el liquido, se calcina el depésito que
se ha formado; terminada la calcinacién, se trata la
parte que ha quedado por el agua destilada, .se filtra
«| liquido turbio que se forma, se lava la parte que
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queda en el filtro, y se dosa la cantidad de potasa
contenida en el liquido claro al estado de carbonato.

Para determinar esta cantidad de potasa, se pro-
cede de la manera sigruiente: Se coloca el liquido fil-
trado en una capsula de porcelana; se calienta hasta
una temperatura préxima a la de la ebullicion; se le
mezclan unas gotas de tintura de tornasol, y se va
afiadiendo por medio de una bureta graduada el aci-
do oxalico normal, que en otra parte quedo¢ indicado;
el liquido toma bien pronto un color rojizo, llegado
al cual se le hierve para que se desprenda el acida
carbonico que procede de la descomposicion del car-
bonato de potasa {K O, C O") por el acido oxalico, al
formarse el oxalato de potasa (A" O, H O, C- W), en
cuanto se ha hervido, toma el liquido un color vio-
leta, se contimia afiadiéndole acido normal gota &
gota, se vuelve & hervir y asi sucesivamente hasta
que queda un color rojo persistente. Se ve qué canti-
dad de acido normal se ha consumido, y se procede
a determinar la cantidad de bitartrato de la manera
siguiente:

Supongamos que se han necesitado 1, « 5 de acido
normal para saturar la potasa contenida en el liquido,
y recordando que O«*18811 es el iooode equivalente
del bitartrato de potasa correspondiente al Viwo de
equivalente del acido oxalico, tendremos:

L, ce. 5x0,6"-18811x10=2,»«'=82165 de tartrato
acido de potasa por litro.

Las causas de error que presenta este procedimien-
to son muy pequefias, y sobre todo poco apreciables,
cuando se opera sobre una cantidad grande de vino
que suele ser de 200 c. c.; el &cido empleado es muy
facil de preparar y de conservarlo como ya vimos al
ocupamos de él.
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Creemos inuatil decir que & pesar de todas sus
ventajas, este procedimiento tiene el inconveniente
de dar un resultado mayor que el verdadero, y es
porque al tratar el jarabe procedente de la concentra-
cion, por el alcohol, se precipitaran todas las sales
insolubles en este liquido, tales como el tartrato, sul-
fato y fosfato de cal, y las sales de alumina. Estas
sales pueden disolverse, siquiera sea en pequefia can-
tidad en el ag'ua destilada, é introducir un pequefo
error en el analisis; para corregir este error, se acon-
seja por algunos que se disminuya en un décimo; asi
por ejemplo, si hemos encontrado en el vino analiza-
do, 2,i"-82165 de bitartrato, consideraremos la verda-
dera c-antidad de esta sal igual a 2,i"-72165.

De todo.s modos, la cal podra precipitarse por me-
dio del oxalato amdénico, como antes hemos visto;
pero esto complica ya la operacién bastante.

También puede emplearse para el dosado del bi-
tarti-ato el procedimiento que hemos indicado del se-
fior Pasteur para la determinaciéon del acido tartrico;
‘eonocido este, se encuentra la cantidad de aquella
sal en seguida, sin mas que tener presente que un
gramo del primero representa 1,425 del expresado
bitartrato de pota.«a.

El mismo Sr. Pasteur aconseja el siguiente proce-
dimiento, sumamente facil y bastante exacto para el
dosado del bitartrato. Se reduce un litro de vino, por
medio de la evaporacién al bafio-maria, 4 50 c. c. de
su volimen, 6 mejor aun, hasta que se forme en su
.superficie la pelicula que indica el punto de cristali-
zacion; se deja en reposo para que cristalice durante
veinticuatro horas 6 ciiarentay ocho si fuera preciso;
se decantan las aguas madres y se lavan los cristales
que se han formado con agua saturada de bitartrato
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potasico; se desecan esto.s cristales en una capsula ta-
rada, y el peso que resulta de mas representa el del
l)itartrato de potasa que contenia el litro de vino. De
este modo solo se precipita el bitartrato y una cierta
cantidad de materia colorante, de que facilmente se
le priva por los lavados ulteriores.

Para terminar, vamos a ocuparnos de otro proce-
dimiento, debido al Sr. Dorvault.

Después de haber pesado 100 gramos del vino a
ensayar, se evaporan hasta la consistencia de extrac-
to liquido. Este extracto se remueve en caliente con
15 6 20 gotas de acido acético concentrado, y después
se lava varias veces con alcohol, hasta que no enro-
jezca el tornasol.

El alcohol disuelve todos los acetatos, citratos y
los &cidos galico y tartrico libres que pueden encon-
trarse. La mayor parte de la materia colorante y del
tanino e<también separada por el alcohol. El &cido
acético que se ha afiadido al extracto deja en libertad
los acidos tanico y galico que estaban combinados y
hace que sea mas facil su eliminacion por el alcohol,
lo que tiene mucha importancia para la exactitud del
resultado, porque estos dos &cidos son precipitados
también, como el &cido tartrico, por el agua de cal en
exceso.

El residuo se coloca sobre un filtro, donde se deja
escurrir y secar, disolviéndole sobre el mismo filtro
con 10 6 12 gramos de agua que contengan bastante
sosa 0 potasa para hacer que la disolucién quede al-
calina. El liquido se lleva una 6 dos veces sobre el
filtro. Asi se han precij)itado y separado todos los
fosfatos de cal y de magnesia, y trasformado el bi-
fartrato de potasa en sal neutra muy soluble. Si el
vino ha sido tratado por el yeso, el liquido filtrado
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contendréa igualmente el sulfato de potasa. Este
quido contiene ordinariamente sulfato y tartrato de
potasa, cloruros y materia extractiva, y algunas ve-
ces malatos y suciuatos alcalinos.

El liquido alcalino se neutraliza con algunas go-
tas de acido acético, y se le afiade en seguida agua
de cal bien limpia, hasta que no dé mas precipitado.
Esta agua de cal no precipita los sulfates, los cloru-
ros, los acetatos, los malatos ni los sucinatos que se
encuentran 6 pueden encontrarse; y como, por otra
parte, la casi totalidad de los acidos tanico y galico
del vino han sido eliminados del extracto por medio
del alcohol, el precipitado formado consiste en tar-
trato de cal puro y blanco.

Este precipitado se recoge sobre un filtro pequefio,
donde se lava, y con el cual, una vez seco, se le cal-
cina al rojo blanco para obtener cal viva. El peso de
esta cal da la cantidad de tartrato del vino ensayado,
sabiendo que 1,000 de cal representan 3,358 de tar-
taro. Al hacer la pesada no debe perderse de vista
que del peso que resulta hay que deducir el de las
cenizas del filtro.

Para cuando se haga el do.sado en forma de car-
bonato de cal, debe tenerse muy presente lo que di-
jimos al hablar del modo de convertir en cenizas un
extracto, & las que debe afiadirse durante el i'iltimo
periodo de la calcinaciéon un poco de carbonato amé-
nico.

La cantidad de bitartrato potasico que los vinos
naturales contienen varia considerablemente, como
seve porel siguiente cuadro, que se refiere a un litro
de diferentes vinos:
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Vinos superiores de Borgofia. 2 4 3 gramos-

— de Saboya.......ccccueunene 35445 —
— de Haule-Garonne....... a8 —
— de Tonnerre.......ccceeevnune 3a5 —
— francés(lérmjnomedio). 446 —
— suizos (id.)...cc....... 5 3,5—
— del Rhin.. 2,554,5 —
— del Palalinado................... 5 55—
— de Wurtzburgo.......... 535 —

La cautidad media del tartaro contenido en estos
vinos resulta, por lo tanto, de 3 4 5 gramos.

Por punto general, los vinos superiores contienen
menos tartaro que los ordinarios.

Tarimto de cal.

El tartrato de cal (2 COMT) se suele encontrar en
los vinos, aunque en muy pequefia cantidad, disuelto
a expensas del bitartrato potésico. Esto explica por-
qué el tartaro bruto que se deposita en los toneles
contiene en sus capas inferiores solamente bitartrato
potéasico, y & medida que este se ya precipitando apa-
rece en las superiores el tartrato de cal.

Si evaporamos hasta consistencia de jarabe una
cierta cantidad de vino, y tratamos el re.siduo por la
mezcla de alcohol y éter, de que ya hemos hablado,
0 por el alcohol de 95", es indudable que la parte in-
soluble se compondra en su mayor parte de bitartrato
de potasa, y ademas de tartrato, de sulfato y de fos-
fato de cal, de sales de alimina, etc. Si esta parte in-
soluble la tratamos por una disoluciéon de amoniaco,
el bitartrato de potasa se disolvera bajo la forma de

{1 ..Elsigno T representa el acido tartrico



CAPITULO V,— POSADO DB LAS SALES OnOANICAS. 77
un tartrato amoénico-potasico [KO,NIPO,T), que-
dando como residuo las otras salea, el cual, desecado
completamente y pesado, sera un dato para la com-
posicion del vino. Este dato puede detallarse mas si
se quiere, dosando cada una de las sales indicadas,
como luego expondremos, calculando "por diferencia
de peso el del tartrato de cal.

Generalmente, lo que se hace es determinar la
cantidad total de cal que contiene un vino, y cono-
ciendo por otra parte todas las demas basesy la suma
de los acidos del mismo, se hace una reparticién del
peso de la primera tomando los diferentes acidos, con
los cuales la cal forma las combinaciones mas pro-
bables.

Un procedimiento, que si no es completamente
exacto, puede, .«inembargo, dar resultados satisfacto-
rios cuando se opera con cuidado, es el siguiente: El
residuo que resulta al tratar la parte que queda del
vino evaporado por la mezcla etéreo-alcohdlica 6 sim-
plemente por el alcohol & 95% se calcina lentamente
para que no se proyecte la materia que calcina, pues
es cosa sabida que los tartratos se hinchan mucho al
descomponerse por el calor. El producto de la calci-
nacion se trata por el 4cido nitrico graduado, que di-
suelve los carbonates de potasa y de cal que se han
formado al operar aquella calcinacién; y conociendo
la cantidad de bitartrato potasico por un ensayo por
medio de la sosa nhormal que se ha practicado ante.«
de la calcinacién, podremos conocer la cantidad de
cal, y por consiguiente la de tartrato de cal.

Un gramo de cal equivale a .3.357 gramos de tar-
trato de lamisma base.
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Tartrato de magnesia.

El analisis de las sales contenidas en el tartaro
del vino demuestra alg-unas veces que se encuentra
entre ellas la magnesia. Esta base debe estar combi-
nada con el acido tartrico, puesto que si se trata el
expresado tartaro por el agua hirviendo, la disolucion
del bitartrato potasico que se forma contiene magne-
sia, y el tartrato de magnesia es .soluble en las diso-
luciones del bitartrato indicado.

Por eso no debe extrafiarnos que algunos quimi-
cos sefialen la presencia del tartrato de magnesia en
los vinos, siquiera sea en pequefia cantidad. Para do-
sar este tartrato bastara tener presente que debe en-
contrarse junto con el de cal; de suerte, que dosando
la magnesia que quedard en el residuo insoluble en
gue dosamos aquella base, podremos deducir el peso
del tartrato teniendo presente que un gramo de mag-
nesia equivale & 4,3 gramos de tartrato de esta

base.
Tartratos de alumina y hierro.

El Sr. Robinet, al ocuparse del andlisis de las sales
minerales que contienen los vinos, dice para termi-
nar su estudio sobre las mismas, lo siguiente, que se
refiere & los tartratos de alimina y de hierro;

«Cuando he tratado por el agua todos los produc-
tos de calcinacién, he obtenido siempre en los filtros
un residuo carbonoso. Le he recogido con cuidado y
calcinado de nuevo en un crisol de platino para des-
truir todo el carbon; después del enfriamiento he so-
metido este residuo & la accion del acido clorhidrico
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diluido que, por medio del calor, lo ha disuelto todo,
salvo un pequenio residuo que yo considero como sili’
ce, pero en pequefia cantidad.»

«Entonces he evaporado de nuevo la disolucién al
estado pastoso; la he tratado por el ag-ua hirviendo,
que lo ha disuelto todo. Tratado por una pequefia
cantidad de amoniaco, he obtenido un precipitado
gelatinoso de alumina, algunas veces manchado 6
matizado. He tratado este residuo por la potasa, y se
ha disuelto en parte; conocia, pues, la alimina; pero
el ligero residuo que quedaba me era desconocido;
tratado por el acido clorhidrico puro, diluido con
aguay ensayado por el sulfocianuro de potéasico, este
producto me ha dado una coloracion roja sanguinea,
reaccion caracteristica de las sales de hierro al maxi-
mum. He, pues, encontrado en la disolucién alimi-
nay hierro. Estos dos elementos estaban, creo poder-
lo decir, en el vino al estado de tartrato de alimina
y tartrato de hierro.»

Por lo demas la demostracion del hierro en un
vino es facil de conseguir. Para ello basta tratar las
cenizas fuertemente calcinadas del vino & ensayar
por el &cido clorhidrico; si existe alguna sal de hier-
ro, dara esta disoluciéon con el sulfocianuro de pota-
sico unacoloraciéon, como anteshemos dicho, roja san-
guinea, y una coloracion azul con el ferrocianuro
potasico.

Los tartratos de aluminay de hierro no se deter-
minan nunca cuantitativamente por encontrarse, y
aun esto no sucede siempre, en muy pequefia canti-
dad aquellas sales en los vinos. Pero puede determi-
narse la cantidad de alimina y de hierro que con-
tiene un vino, calculando en seguida la que corres-
ponde de tartratos de estas bases, debiendo tener antes
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presente que una parte de la alimina total puede en-
contrarse en forma de fosfato. Ya veremos la manera
de dosar estas dos bases al ocuparnos de las sales mi-
nerales.

Acetatos.

No es facil que los vinos normales contengan
acetatos; pero cuando se ha neutralizado su acidez
por medio de la creta, carbonato de so.sa ¢ de potasa,
se encontraran siempre los acetatos de estas bases.

Hé aqui cdmo se determinan ;

Se decoloran 200 gramos del vino sospechoso con
el negro animal (lavado con acido clorhidrico); se
filtra y evapora a completa sequedad en el bafio-ma-
ria. Kl extracto asi obtenido se pulveriza y pone en
digestion con el alcohol que disuelve todos los aceta-
tos indicados. Esta disolucién alcohodlica se filtra y
se evapora el liquido filtrado hasta sequedad; el peso
del residuo secado & la estufa indica el total de los
acetatos.

Disuelto este residuo en una pequefia cantidad de
agua destilada, se busca la cantidad de acetato de
cal (que en los vinos normales no existe), para lo cual
pe trata por el oxalato amoénico que forma un preci-
pitado insoluble en el &cido acético. Este precipitado
se pesa tal cual se presenta, después de desecado ala
estufa, 6 bien se calcina para pesarlo al estado de car-
bonato de cal.

Cien partes en peso de oxalato de cal equivalen
a4 34,1 de cal.

Cien partes en peso de carbonato de cal equiva-
len & 56,0 de cal.

Una parte en peso de cal equivale a 2,82 de ace-
tato de cal.
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La cantidad de acetato de potasa (cuya sal puede
existir en un vino normal aunque en muy pequefia
dosis) se determina de la manera siguiente: ¢ bien
tratando el liquido anterior por una disolucidén de
acido tartrico, que dard, agitando la mezcla, un pre-
cipitado de bitartrnto potéasico, 6 bien por el cloruro
de platinico, que formara un precipitado amarillo de
cloroplatinato potasico.

Cien partes en peso del bitartrato equivalen 4 25,0
de potasa.

Cien partes en peso del cloroplatinato equivalen
a 19,2 de potasa.

Una parte en peso de potasa equivale 42,08 de ace-
tato potasico.

Escusado es decir que lo mismo el primero que el
segundo precipitado, hay que desecarlos a la estufa
antes de pesarlos. La presencia de un poco de al-
cohol favorece la precipitacion del cloroplatinato
potasico.

El liguido que queda después de la adicion del
Uxalato aménico y del acido tartrico, se filtra, se
evapora a sequedad y se calcina el residuo, si es que
queda alguno, en cuyo caso sera carbonato de sosa,
gue se reconoce facilmente por sus caraciéres.

Cien partes de carbonato de sosa equivalen & 59,4
de sosa.

Una parte de sosa equivale & 2,64 de acetato
sodico.

Al hacer los ensayos que anteceden, hemos parti-
do del supuesto de que operdbamos sobre una mezcla
de acetatos 6 un acetato solo; cuando queramos de-
terminar si en efecto .sodlacetatos los que forman la
materia ensayada, prepararemos otra de la misma
manera y la trataremos por el acido sulfarico, que

Masual PRACr. RE vinos. g
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formara sulfato de cal, de potasay de sosay dejara li-
bre el acido acético que se reconoce por sus caractéeres
particulares y que puede dosarse como ya sabemos,
puesto que el pequefio exceso de acido sulfarico que
pueda haber no debe preocuparnos, porque este acido
no es tan volatil como el acético, que se obtendra per-
fectamente por destilacion, como ya indicamos en
otro lugar, y que, por ultimo, puede someterse al en-
sayo con el liquido normal de sosa, como también
queda dicho.

Cien partes de acido acético corresponden a 131,5b
de acetato de cal, & 163,5 de acetato de potasa, y a

136,66 de acetato de sosa.
Por lo demas, el vino normal no contiene sino in-

dicios de sulfato de sosa, y muy raras veces un poco
de acetato de la misma base.

Otras sales organicas.

Un vino puede contener, siquiera sea incidental-
mente, algunas otras sales organicas, tales.como ci-
trates, mulatos, galatos, etc., pero estos en tan pe-
quefia cantidad que nunca se procede a su determi-
nacion.



CAPITULO VL

Dosado de las sales inorganicas.

Como ya digcimos en otro lugar, los vinos contie-
nen algunas sales inorganicas, tales como sulfates,
fosfatos y cloruros.

Al proceder a la determinaciéon de estas sales, lo
mas conveniente es analizar las cenizas obtenidas
de una cantidad exacta de vino, lo.cual sera el obje-
to del presente capitulo.

Lo primero que debe haceree es averiguar direc-
tamente, por medio del sulfuro aménico, si existen en
el vino los metiiles venenosos, cobre, zincy plomo,
sobre los' cuales ya diremos en la Segunda parte
cuanto sea necesario k su determinacion, cuando
aparezca algun precipitado en este tratamiento, cosa
gue no debe suceder si el vino es normal.

Asegurados ya de laausencia de estos metale.s, se
procede & la obtencion del extracto, y & la incinera-
cion de este, en la forma que ya quedé indicada en
el primer capitulo.

Las cenizas cimpletamente blancas, pero .sin que
hayan perdido el todo 6 parte del acido carbdnico
proveniente de la descomposicion del acido carbénico
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(lo cual ya sabemos cdmo se consigue), se someten k
los siguientes tratamientos:

Carhnaios.

Los carbonatos que se encuentran en las cenizas
de los vinos proceden de la descomposicion de las
sales organicas, cuyos acidos se trasforman en acido
carbénico en el momento de la calcinacion.

Para proceder al dosado de este acido carbdnico
se deslie con agua destilada la ceniza a ensayar, y se
echa en un pequefio matraz de vidrio 6 en una cap-
sula un poco grande, para que no se pierda materia
en las reacciones posteriores; se afiaden unas gotas
de tintura de tornasol, y se va echando gota a gota,
y hasta que tome la coloracion roja esta tintura, un
acido graduado, por medio de una bureta como la de
la figura 8.“ U otra cualquiera.

Es muy conveniente que la disolacion de las ceni-
zas reciba la accidn del acido graduado, en caliente,
El nimero de divisiones de este acido graduado que
se necesita para neutralizar las cenizas, indican la
cantidad de &cido carbdénico que las mismas con-
tenian.

Para graduar el acido, que puede ser el nitrico 6
sulfarico, por ejemplo, se afiade en caliente & un peso
conocido de carbonato de cal puro y seco (obtenido
por precipitacion), una disoluciéon del acido a gra-
duar, de riqueza en acido también conocida, hasta
tanto que sea disuelto todo el carbonato. El peso
del acido empleado indicara su equivalente en &ci-
do carboénico, puesto que sabemos que 100 de carbo-
nato de cal puro representan 44 de acido carbonico.

El 4cido carboénico que se suele encontrar en las
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cenizas de losvinos, varia, término medio, de 0,i &
0,4 gramos por litro. Es de notar, que generalmente

los vinos dan menos acido car-
bénico en sus cenizas, cuanta
mejor sea su calidad, lo cual
se explica facilmente.

Cal.

Otro dato de gran interés es
el que se refiere a la cantidad
de cal que contiene un vino.
Paradeterminarla se miden 100
c. c. del mismo, que se filtran
en el filtro B (figura 13) (1) pa-
ra que quede bien trasparente;
después se precipita la cal, como ya sabemos, por
medio del oxalato aménico {NIB 0, G® (P, i/ O)y se
filtra y lava sobre un filtro tarado, después de ha-
ber sido desecado & 100“ en una estufa (figura 14) (2);
este filtro, después que ha recibido el precipitado, se

Figora 13.

(1) Con objeto de que aquellos de nuestros lectores que
no conozcan las manipulaciones quimicas puedan practicar
las filtraciones de que con frecuencia hemos hablado y ha-
blaremos en lo sucesivo, vamos a describir la figura 13,
que indica uno de los medios de filtracion il liquido & fil-
trar se vierte poco & poco sobre el filtro B, que esta dentro
del embudo de cristal que la figura indica; la parte que fil-
tra cae en el frasco d matraz 4, y para que la filtracién no
sea lenta, se coloca el pequefio tubo a que pone en comuni-
cacion el aire exterior con el interior del matraz A. La par-
te solida 6 insoluble queda sobre el filtro de papel sin cola
colocado en el embudo B.

Para desecar & 100" un precipitado, se lleva dentro
del embudo a la estufa, y se coloca en la tabla Q. que lleva
agujeros al efecto. Se cierra laestufay se coloca sobre un
hornillo, en el que se enciende fuego, lil termémetro  indi-
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Ueva de nuevo & la estufa, donde se deja doce ho-
ras, representando el
peso del oxalato de cal
el aumento que el peso
del mismo fi tro ha te-
nido.—1gramo de oxa-
lato de cal contiene 0,38
de esta base.

Como ya digimos en
otra ocasion, una vez
conocido el peso de la
cal, y determinadas las
bases y acidos del mis-
mo, pcjdremos hacer la
reparticiéon del peso entre los diferentes acidos, con
los cuales esta base forma las combinaciones mas
probables, y teniendo siempre presente lo que hemos
significado al hablar del tartrato, y el acetato de
estabase, y loque expondremos relativamente al
sulfato y fosfato de la misma.

De este modo un quimico habil puede sacar gran
partido de la determinacion de la totalidad de la cal
que un vino contiene.

M analisis practicado sobre las cenizas de muchi-
simas muestras de vinos franceses y alemanes ha
dado por resaltado que la cantiilad de cal que 1 litro
de los mismos contenia variaba de 0,05 40,09 gramos.

Figura 14.

ca la temperatura de la estufa. Por el embudo <. se echa el
liquido que forma el bafio, que puede ser aceite 6 agua;
Mte Gltimo enando no se quieran temperaturas superiores
a 100°. Los vapores que se desprenden del bafio salen por
un pequefio tubo no indicado en la figura.
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Alaminay oxidoféerrico.

Para dosar la alimina se principia por precipitar
en caliente y por medio del acetato neutro de plo-
mo, 200 gramos de vino. El liquido filtrado contiene
la cal, la magnesia, la potasa, el hierro y laalimina
al estado de acetatos, juntamente con el exceso del
reactivo; si se le afiade acido sulfarico se precipitara
la cal y todo el exceso de plomo; se filtra de nuevo y
se satura con amoniaco el liquido filtrado, por cuyo
medio se precipitan la aluminay el 6xido férrico.
La magnesia queda disuelta merced al sulfato amé-
nico que hay en el liquido, y con ellala cal, la potasa
y la sosa que pudiera haber.

El precipitado de alimina y de hierro se recoge
sobre un filtro, donde se lava, y después se calcina.
El peso del residuo, menos el de las cenizas del filtro,
representard el de las dos sustancias indicadas. Para
obtener el peso de cada una de ellas se hace lo si-
guiente; el precipitado obtenido como antes hemos
visto, se calienta con dos 6 tres veces su peso de po-
tasa caustica muy pura y un poco de agua; la potasa
disuelve toda la alimina y deja el 6xido férric-o, cu-
ya separacion se hace sobre un filtro y por medio del
agua destilada y caliente. La disolucién de la alimi-
na acidulada con acido clorhidrico, y después trata-
da por el amoniaco, da un precipitado gelatinoso,
gue no es otra cosa que la alimina, el cual, lavado
sobre un filtro y calcinado después, dara un peso igual
al de la alimina mas el de las cenizas del filtro; res-
tando por lo tanto este, tendremos el verdadero peso
de la alimina, que restado del que antes se determi-
né para esta base y el 6xido férrico juntos, tendre-



88 FARTE |.— ANALISIS QUIMICO DE LOS VINOS.

mos por fili el peso correspondiente k este o6xido
férrico.

La cantidad de 6xido férrico que suele conte-
ner 1litrode vino, varia, término medio, de 0,01 gra-
mos, y la de aliminade 0,02 gramos.

Magnesia.

En el vino que quedd, después de haberle preci-
pitado lacal, la aliminay el hierro, se deteimina la
mag-nesia del modo sig-uiente: Se trata el liquido en
cuestion j)or el fo'<fati amdnico en presencia de una
sal amoniacal, por cuyo medio se produce un preci-
pitado de fosfato amoénico-mag'nesiauo, que se lava
sobre un filtro con amoniaco, y se calcina después
para convertirlo en pirofosfato magnesiano; el peso
del residuo, menos el de las cenizas del filtro, dara la
cantidad de este pirofosfato, y este Ultimo el de la
magnesia, puesto que sabemos que 100 de pirofosfato
de magnesia equivalen a 36,63 de estabase.

La canfidad de magnesia que contiene 1 litro de
vino suele variar de 0,11 a 0,15 gramos. Esta canti-
dad es siempre mayor que lade la cal contenida en
un mismo vino.

Potasa, y sosa.

Para dosar la potasay sosa, se principia, como he-
mos dicho al hablar del alimina, por precipitar
100 gramos del vino en cuestion por el acetato neu-
tro de plomo, y se filtra el precipitado que se forma.
Todos los acidos del vino, excepto el acético, quedan
sobre el filtro combinados con el 6xido de plomo. El
liquido filtrado se evapora & sequedad, y este residuo
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se calcina con objeto de trasformar los acetatos en
carbonatos que son insolubles, excepto los de potasa
y sosa.

El residuo de la calcinacion se trata con un poco
de ag'ua y se filtra, evaporando hasta sequedad el li-
quido filtrado, después de afiadirle un poco de acido
clorhidrico para trasformar los carbonatos en cloru-
ros. La mezcla de los dos cloruros calentados ligera-
mente (y nunca al calor rojo, porque a esta tempera-
tura se volatilizarian en parte), se pesay se conside-
ra como cloruro de potasio, puesto que el sodio existe
siempre en muy pequefia cantidad, y & veces no se
encuentra en el vino.

100 de cloruro de potasio equivalen & 63,18* de
potasa.

Para dosar mas exactamente la potasa, es menes-
ter redisolver el residuo que antes hemos pesado, y
precipitar por medio del bicloruro de platino y un
poco de alcohol, con lo cual se formard un cloro-
platiuato potasico, que ya sabemos como se dosa,
debiendo tan solo recordar que 100 de cloro-platina-
to potéasico representan 19,2 de potasa pura.

El vino normal suele contener de 14 2 gramos de
potasa por litro.

A(Mo sulfufico.

Para dosar el acido sulfarico que, formando sul-
fatos, se encuentra en un vino, se calcina el residuo
de la evap -racién del mismo, medido exactamente,
y las cenizas se disuelvep en el agua acidulada con
acido nitrico y se filtra; afladiemlo eu seguida al li-
quido filtrado unas gotas de nitrato de barita{B a O,
NO™), se forma un precipitado de sulfato de barita,
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que se deja reposar algun tiempo, se filtra sobre uu
filtro tarado, se lava, se deseca a 100"y se pesa. Res-
tando de este peso total ei del filtro desecado, tam-
bién a 100% tendremos el del sulfato de barita, y por
consiguiente el del acido sulfarico, puesto que sabe-
mos que 100 de sulfato de barita representan 34,36
del expresado acido.

Cuando se quiera convertir el acido sulfurico en
sulfato de potasa 6 de cal, basta tener presente que
un gramo de acido sulfdrico equivale a 2,177 gra-
mos del primero y 1,714 gramos del segundo. De
esta manera tendremos dos valores para el sulfato,
que repartiremos por cantidades racionales, segun el
resultado del analisis del vino; asi, por ejemplo, si
este vino no contiene cal, 6 contiene una cantidad
pequefisima relativamente, podremos convertir todo
el &cido sulfarico en sulfato de potasa, y si, por el
contrario, resultase del analisis que aquel contiene
cal y nada de potasa en exceso, convertiremos todo
el acido sulfdrico en sulfato de cal.

Por lo demas, la cantidad de acido sulfarico que
contienen los vinos normales suele variar de 0,15
a 0,20 gramos por litro.

AciAo clorhidrico.

El vino preparado como para el ensayo anterior,
se trata gota & gota por el nitrato de plata, hasta que
el liquido agitado no forme mas precipitado de clo-
ruro de plata. Este precipitado blanco y cuajado se
recoge sobre un filtro, siendo lavado y calcinado des-
pués de seco, afiadiendo un poco de &cido nitrico
para favorecer la calcinacion del filtro. El peso total,
menos el fie las cenij™as de este filtro, dara el del
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cloruro de plata y este el del cloro 6 acido clor-
hidrico (JICI).

100 de cloruro de plata equivale & 24,7 decloro.
100 de _ equivale & 25,4 de acido clorhidrico.

El cloro puede dosarse también directamente del
vino acidulando este con acido nitrico y afiadiendo
en seguida nitrato de plata.

El cloro se encuentra en el vino formando gene-
ralmente cloruro de sodio, y acaso alguna vez cloru-
ro de potasio, aunque esto Gltimo sea muy raro. Para
convertir el peso de cloruro de plata, que ames he-
mos obtenido, en cloruro potasico ¢ soédico bastara
multiplicarle por 0,519 6 por 0,407 respectivamente.

Por lo demas, los vinos normales suelen contener
de 0,04 4 0,06 gramos por litro, de acido clorhidrico
en forma de cloruro.

Acido fosférico.

Si el residuo que quedd al tratar por el acetato de
plomo el vino (con objeto de separar las bases para
dosar la aluminay el 6xido férrico) se hierve con el
carbonato de potasa, el acido fosférico que el mismo
contenia al estado de fosfato de plomo, se trasforma
en fosfato de potasa soluble; se diluye con agua des-
tilada después de este tratamiento y se filtra y lava
bien el filtro; después se afiade al liquido claro un
poco de cloruro amoénico con otro poco de cloruro 6
acetato de magnesia, formandose en seguida un pre-
cipitado de fosfato amdnico-magnesiano; se agita
bien la mezcla y se deja reposar algunas horas, y
por ultimo serecoge sobre un filtro, donde se lava bien
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el precipitado que se desea luego para calcinarlo
prontamente y trasformarlo en pirofosfato; el peso
gue resulta, menos el de las cenizas del filtro, repre-
senta el de pirofosfato de magnesia.

100 de pirofosfato de magnesia equivalen a 63,36
de acido fosfdrico.

Los fo.sfatos contenidos en los vinos son general-
mente los de cal y magnesia, y muy raras veces los
de aliminay hierro.

Los vinos suelen contener de 0,155 & 0,385 gramos
de acido fosférico por litro; debiéndose advertir que
los vinos tintos son los que contienen mayor canti-
dad, en atencién & haber estado mas tiempo en con-
tacto con las pepitas y la casca, que, como en otro
lugar vimos, son muy ricas en fosfatos.

Tal es, descrito de la manera que nos ha parecido
mas practico, el analisis de las cenizas de los vinos,
sin que creamos que no es susceptible todavia de sa-
carse un mayor partido al expresado analisis; pero
esto seria entrar poco menos que en un Tratado ge-
neral de anaiisis cualitativo y cuantitativo, por ser
muchas las sustancias que entran en la composicién
de las cenizas de los vinos. Por otra parte, este ana-
lisis completo lo saben todos aquellos que conocen
bien la quimica, y no es para estos para quienes esta
escrito el presente Manual.



CAPITULO VII.

Dosado de los cuerpos neutros organicos.

ConoéceDse con este nombre una porcién de caer-
las contenidos en el vino, alguno de los cuales no ha
sido todavia bastante bien definido, y hasta los hay
cuya presencia en aquel es muy dudosa; tal es la di-
ficultad con que se les separa del mismo.

De estos cuerpos vamos & ocupamos, exponiendo
el procedimiento de dosado cuando sea este posible y
practico sobre todo, y la opinion que respecto de los
gue no han podido ser separados se tiene por los qui-
micos mas competentes en esta materia.

Glicerina.

La presencia de la glicerina ((7* O en el vino
es una de las consecuencias de la fermentacion, como
ya digimos al hablar del alcohol. Para determinar
su cantidad, se procede de la manera siguiente:

Se evaporan 500 c. c. de vino, que ha sido satu-
rado previamente por la cal y filtrado; el residuo
pastoso que queda se tratarpor una mezcla formada
de 100 c. c. de alcohol a 90“y 150 c. c. de éter puro;
de este modo se forma un precipitado abundante que
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se separa por decantacion, y se evapora la parte li-
guida a una baja temperatura; la g:licerina se pre-
sentara en seguida bajo la forma de un cuerpo gra-
S0, que no se deseca al aire y que, tratado por el clo-
ruro de oro da un precipitado de color parpura inten-
so, que es uno de los caractéres distintivos de la
glicerina. Este liquido presenta reacciéon acida, lo
cual consiste en algunos &cidos libres que han sido
arrastrados por la mezcla de alcohol y éter; para se-
pararlos se satura exactamente por la cal el residuo
del primer tratamiento con la indicada mezcla eté-
rea alcohdlica, y se trata de nuevo por esta misma
mezcla; asi se obtiene la glicerina pura, excepto al-
gunas materias colorantes que la acompafian cuando
se opera sobre vinos tinros; se prescinde de estas ma-
terias y se pesa el producto que expresa la cantidad
de glicerina.

La glicerina es una sustancia liquida, incolora,
de una densidad de 2,28, de sabor dulce; es soluble
en el agua y alcohol, pero casi insoluble en el éter.

El caracter mas sobresaliente de la glicerina es
su reaccion sobre el cloruro de oro, que produce
cuando se echa, aunque sea en pequefa cantidad, un
precipitado rojo-purpurino muy intenso.

El Sr. Pa.steur ha encontrado las siguientes canti-
dades de glicerina, expresadas en gramosy en un li-
tro de diferentes vinos:

BUrdeos fiN0.......cccoiiiiiiiiiese e
— ordinario...
Bordona fino
— ordinario
Arbois afiejo

Es un hecho digno de fijar la atencion que los vi-
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nos superiores son siempre los que dan una mayor
cantidad de glicerina; los vinos de inferior calidad
son pobres en esta sustancia.

Enaiitina.- Mucilago,- Goma.

Con el nombre de enantina designa el Sr. Fauré
una sustancia que ha extraido del vino y que se pre-
senta en forma glutinosa y elastica, que es soluble
en el agua y en alcohol débil, y que procede, segln
el expresado quimico, de la fermentacion. A esta
sustancia atribuye el Sr. Fauré la condicién muy
apreciable de ciertos vinos de ser untuosos, condi-
cion que no presentan los vinos inferiores por care-
cer de enantina.

De ser cierta la opinion del Sr. Fauré, es induda-
ble que tendria un gran interés para la industria vi-
nicola; pero hasta hoy no parece que ha sido confir-
mada por la practica; y el Sr. Vauquelin, que ha he-
cho algunos trabajos muy escrupulosos sobre esta
materia, ha encontrado unasustancia que llama mu-
cilago y que cree que es la enantina, y cuyo origen
lo atribuye a la fermentacién vinosa del azlcar
de uva.

El estudio del mucilago como el de la enantina,
no esta todavia bastante adelantado para que poda-
mos dar nuestra opinion, y por eso nos limitamos a
lo que queda dicho sobre estas materias;

El Sr. Pasteur ha reconocido en todos los vinos
una cantidad variable, pero siempre sensible, de una
materia que presenta todos los caractéres de la goma,
sobre todo el de dar por la;accion del acido nitrico
una cierta cantidad de acido sucinico.

Tal vez el mucilago de que antes hemos hablado,
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no sea otra cosa que la g*oma, atendido & que arabas
materias dan la misma reaccién con el acido nitrico.

De todos modos, bueno es tener presente que los
autores mas reputados que han escrito sobre la com-
posicién de los mostos, indican laesencia de una ma-
teria gomosa en los mismos.

Por lo demas, para separar la sustancia en cues-
tion debe seguirse, segun el Sr. Fauré, de la manera
siguiente: Después de pi*ecipitar de una cantidad
dada de vino el tanino y la materia colorante por
medio de la gelatina, se filtra y se lleva el liquido &
la evaporacion con un calor suave; el residuo pasto-
so se trata por el alcohol de 85°, que contrae y coagu-
la la albumina y la pectina que han escapado & la ac-
cion de la gelatina; de este modo se separa la enan-
tina bajo la forma glutinosa, arrastrando con ella un
jK)co de bitartrato de potasa sin adherir & los princi-
pios precipitados por el alcohol, del cual se des-
prende malaxando algunos instantes con este mismo
liquido. Se la purifica por medio de una lechada de
cal, después se evapora y se obtiene una masa gela-
tinosa, que es la enantina, que se puede pesar.

Bouquet.

No se encuentra mas adelantada la cuestién que
se refiere a la naturaleza y determinacion del bouquet
de los vinos, y por ello nos contentaremos con indi-
car las opiniones que parecen mas aceptables sobre
esta materia.

El primero que aislé este principio fué el Sr. De-
leschamps, pero no estudi6 sus propiedades, y se li-
mit6 a pedir su opinion & los Sres. Liebig y Pelouze
sobre el expresado cuerpo. Estos distinguidosquimi-
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eos, después de muchos y detenidos experimentos,
reconocieron que el bouquet era un éter compuesto,
al que llamaron éter enéantico y le sefialaron las si-
guientes propiedades: su densidad es de 0i*872, hier-
ve & 225% es soluble en el agua, éter y alcohol, y su
formula quimica es C” IP* O~ férmula que contiene
al éter ]p O, y al acido enantico O~

El éter enantico no existe en el jugo de la uva,
por consiguiente hay que suponer que es un produc-
to de la fermentacion, y parece probar esto la cir-
cunstancia de que los vinos afiejos presentan mas
olor que los nuevos, lo cual quiere decir, dentro de la
teoria de los Sres. Liebig y Pelouce, que la produc-
cion del bouquet continta durante el trabajo que se
verifica en el seno del vino de afio en afio (1).

En cuanto & la separacion del bouquet del vino,
no ha sido todavia encontrado el modo de obtenerla,
por mas que algunos quimicos crean haberlo conse-
guido. En este concepto creemos dignos de consul-
tarse los ti-abajos del Sr. Pasteur sobre este punto.

En una publicacion francesa encontramos el si-
guiente extracto de los trabajos del Sr. Berthelot so-
bre el lougnet 6 estilo de los vinos, que vamos & dar
a conocer por el gran interés que tienen los indica-
dos trabajos:

«EIl hougiiet de los vinos no esuna sustancia Uni-
ca; es una reunidén de principios oxidables, cuyas al-
teraciones, bajo la influencia del calor y del oxigeno,

responden & las alteraciones del hougiiet mismo,

() Segun oi Sr. Ladrey el,pter enantico puede derivar
del azlcar, como indica la siguiente reaccion.
2 0*f-O*5« 0*)-2C 0*n-U O.
Az(car. Acido enABlico. Alcohol.

Mahial pract. de Vinos, 7
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mientras que los fendmenos permanentes son debidos
a los éteres. Agitando, en fri6é, en un vaso lleno de
acido carbdnico el vino con el éter ordinario libre de
aire, decantando el éter y evaporandolo en seguida
a una baja temperatura en una corriente de acido
carbonico, M. Berthelot ha obtenido un extracto de
un peso inferior & la milésima parte del peso del vino
empleado. El sabor vinoso y el bouquetparticular se
encuentran concentrados en este extracto-, la vinaza
gque queda tiene un sabor acido, alcohélico, muy des-
agradable.»

«En el extracto que contiene el bouquet del vino,
M. Berthelot ha encontrado un poco de alcohol ami-
lico, un aceite esencial insoluble en el agua, que con-
tiene los éteres, un indicio de materia colorante ama-
rilla, en fin, un principio neutro que, segun él, es
la verdadera esencia del bouquet. Parece que esta
esencia pertenece al grupo de los aldehidos oxige-
nados.»

Materias grasas.

Un gran namero de quimicos admiten la presen-
cia en el vino de un aceite graso que proviene de la
fermentacién del azticar de uva en contacto con las
pepitas del fruto. Esta materia, que no ha sido toda-
via bien determinada, parece sin embargo ser aceite
de las pepitas de la uva. Si observamos con el mi-
croscopio un vino que haya sido concentrado hasta
el estado pastoso, veremos, en efecto, algunas gotas
de un liquido aceitoso que se combina con la potasa,
presentando el fenémeno quimico todos los caracte-
res de la saponificacion de los aceites vegetales.
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A ldehido.

El aldehido ((7* 0*) se encuentra también en
los vinos procedente a no dudar de la reduccién del
alcohol que, segdn muchos quimicos, se verifica
antes de la formacion del acido acético (1).

Segun parece, el aldehido tiene una gran impor-
tancia en los vinos porque ejerce una decidida in-
fluencia en el estilo ¢ bouquet de los mismos. Pero
esta materia se encuentra en tan pequefia cantidad
que es preciso, para obtenerla, operar sobre grandes
masas de vino, de 15 & 20 litros; este vino se destila
teniendo cuidado de recoger los productos de la des-
tilacion en un frasco que se mantiene dentro de una
mezcla refrigerante que produzca una temperatura
de 4" a5*“; las primeras porciones del alcohol que
vienen & condensarse antes de laebullicidon del liqui-
do, contienen todo el aldehido del vino, que se reco-
noce por su reaccion sobre el nitrato de plata, al que
reduce al estado de metal, que se deposita sobre las
paredes del vaso en que se opera.

En cuanto & la determinacion cuantitativa del al-
dehido, ademas de ser muy pesada y dificil, no ofre-
ce ningdn interés para el industrial.

Materias nitrogenadas.

El nitrégeno que existe en el vino, procede en su

("" Bajo la accion de una oxidacion poco enérgica el
alcohol se trasforma, en efecto, en aldehido como expresa

lareaccion: .
(7 fi* 0=C*i7*0O* 2 O
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mayor parte, y segua todas las probabilidades, de
los animéculos del fermento. En cuanto & su deter-
minacién y manera de demostrar su presencia, no
diremos nada, porque sobre ser dificil de conseguir,
no presenta el mayor interés para el fabricante.

G-laiadina.

La glaiadina procede de la fermentacion del azu-
car: es una materia viscosa que da & los vinos su cra-
situd; contiene también esta materia nitrégeno, y
presenta una gran analogia con la albumina; el ta-
nino la precipita facilmente del vino.

Pectina.

La pectina procede de la pulpa de la uva, donde se
encuentra como en todos los frutos maduros 6 proxi-
mos & madurar, y cuyo jugo ha experimentado ya un
principio de fermentacién; la formula es GB* IV* 0*;
es un principio gelatinoso que se precipita en este
estado por medio del alcohol; en contacto de ios aci-
dos se trasforma instantdneamente en acido pécti-
co (C'* O®2//0) que forma pectatos solubles en
el agua con las bases férreas.

Materia colorante.

La materia colorante del vino, llamada por algu-
nos fsnolina, y cuya formula parece ser C” o™
puede separarse, segun el Sr. Glénard de la manera
siguiente: el vino tinto se trata por el acetato neutro
de plomo, y se forma un precipitado azul, que se lava
y deseca a la estufa & 100“. Hecho esto se introduce
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en un pequefio aparato de separacidony serociacon el
éter anhidro cargado de gas acido clorhidrico, resul-
tando del contacto con este liquido que el precipita-
do se vuelve rojo vivo y el éter cuela al frasco infe-
rior llevando en disolucion una materia amarilla par-
da, después de haber abandonado al precipitado el
acido clorhidrico que contenia. liJste precipitado se
lava con éter puro hasta que deje de presentar reac-
cion acida, en cuyo estado se deseca, siendo en segui-
da tratado por el alcohol, que toma color rojo vivo
muy intenso, mientras que el precipitado en cues-
tion queda decolorado. Si se somete 4 la accion de un
bafio maria el alcohol filtrado, y se reduce su volu-
men considerablemente, se deja enfriar el liquido y
se le afiade, por Gltimo, un poco de agua destilada,
veremos separarse la materia colorante bajo la for-
ma de copos rojos.

La sustanciaque de este modo hemos obtenido, es
el verdadero principio colorante del vino tinto, y sus
propiedades mas notables son las que vamos & expo-
ner con alguna extensién, porque son la base para
averiguar ciertas coloraciones artificiales de los
vinos. . .ol

La materia colorante en cuestion es msoluble en
el éter, cloroformo, bencina, y en la esencia de tre-
mentina; poco soluble 6 casi nada en el agua, pero
soluble en el alcohol, donde se conserva sin altera-
cion. Sometida 4 una ebullicion prolongada con el
agua, se altera profundamente, volviéndose parday
perdiendo su solubilidad en el alcohol, como sucede
con las sustancias tanicas de muchos extractos cuan-
do se les evapora; asi se explica, sin duda, que cuan-
do se evapora hasta sequedad el vino y se trata su
residuo por el alcohol, solo da una sustancia de color
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de heces pardas parecidas & las peliculas rojizas que
se depositan con el tiempo en las botellas.

Esta materia colorante que nos ocupa, disuelta en
el alcohol acuoso, da las reacciones sig‘uientes:

La potasa muy diluida da una coloracion azul que
pasa lueg*o al pardo;

La cal en disoluciéon da un precipitado color de
hoja muerta;

El bicarbonato de sosa produce una coloracién
azul;

El alumbre aviva poco el color, pero si se afiade
un poco de carbonato de sosa, se forma una laca de
color lila;

El acetato de plomo decolora el liquidoy da un
precipitado azul, cuya férmula es1>i0, ® GR

El nitrato de plomo da un precipitado rojo viola-
do al cabo de alg'utios instantes;.

El acetato de cobre produce un precipitado de co-
lor marron;

El cloro destruye la materia colorante que nos
ocupa y la trasforma en sustancia amarilla;

El acido clorhidrico concentrado no la altera.

El Sr. Glénard, autor de estos tan importantes
trabajos, aconseja que no se opere directamente sobre
el vino .sinosobre la materia colorante separada como
antes hemos indicado.

Algunos quimicos consideran todavia la existen-
cia de otras materias colorantes en el vino, entre
ellas la que tiene un tinte azul, que no es otra que la
anterior, a pesar de que se la asignan por aquellos
caractéres especiales. Lo que sucede es que esta
materia azul toma un color rojo en presencia de los
acidos del vino; pero aun cuando aceptaramos la
existencia de la primera materia, 0 sea la azul, po-



capitulo vii.— DOSADO DE LOS CtJEBPOS NEUTROS OaCAN. 103

demos asegurar que solo se encontraria en los vinos
nuevos, que son los Unicos que pueden dar el color
verde al ser tratados por el amoniaco, que es uno de
los caractéres que se le sefialan a la materia azul
del vino.

El color amarillo que toman los vinos blancos al
cabo de algunos afios, proviene, segun el Sr. Muller,
de una alteracion del tanino que da a la larga un
compuesto particular soluble en el alcohol débil.

Para terminar vamos a dar la opinion del Sr. La-
drey sobre el papel que representa el color durante
el trabajo del vino tinto:

Los primeros dias, cuando aun no se ha formado
sino una pequefia cantidad de alcohol, una parte tan
solo de la materia normalmente azul se disuelve y
toma el color rojo merced a la abundancia propor-
cional de los acidos y del tartaro; el vino en este caso
es rojo, Pero como la fermentaciéon continda, sigue
forméndose alcohol que disuelve mas materia azul, y
el vino, en su consecuencia, tomaun tinte azul 6 vio-
lado, segun su cantidad de aquella materia disuel-
ta. Mas tarde, al depositarse las heces, arrastran una
cierta cantidad de materia colorante, y de aqui que
la intensidad del color disminuya; y como al mismo
tiempo que esto sucede, sucede también que la aci-
dez aumenta por la formacién de un poco de acido
acético, de aqui que el vino vuelve a recobrar su an-
terim* tinte rojo, que conserva largo tiempo. Por ul-
timo, & medida que el vino va envejeciendo, el
color rojo caracteristico se va modificando, volvién-
dose cada vez mas amarillento.






SEGUNDA PARTE.

ADULTERACIONKS DE LOS VINCS

CONSIDERACIONES GENERALES

SOBRE LAS ADULTERACIONES DE LOS VINOS.

En ninguna industria ha hecho tantos progresos
el arte de adulterar sus productos como en la vini-
cola, estimulado sin duda alguna por el precio subi-
do del vino, su gran consumo y la ignorancia de los
consumidores; y es tal la habilidad con que se lleva
aquella adulteracion a efecto, que dificilmente puede
asegurarse en muchas ocasiones, y por el cdtador
mas perito, cual es el producto verdadero y cual el
falsificado.

Afortunadamente, 4 medida que aumentan la ha-
bilidad y los medios para adulterar un producto
cualquiera, aumentan también, y acaso en mayor
escala, los procedimientos para averiguar estas adul-
teraciones. Tal sucede con el producto que nos ocu-
pa, que si es falsificado' por mil modos y con distin-
tas materias, merced al auxilio eficaz de la quimica,
esta misma ciencia nos suministra todos aquellos
medios necesarios para poner de manifiesto las ma.s
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pequefias é inofensivas adulteraciones de tan precio-
so caldo. Por otra parte, sucede que la mayor parte
de las veces son completamente absurdas las altera-
ciones.

Independientemente de la culpabilidad que la
adulteracion implica; considerada esta en si misma,
constituye también un delito tanto mas grave, cuanto
que se trata de una materia alimenticia, y que, por
el afan de un lucro desmedido, los que ejercen tan
inmoral industria se deciden & sangre friay con pre-
meditaciéon & perjudicar la salud de los demas; ha-
biendo ocasionado mas de una vez la adulteracién de
un vino la muerte del que lo ha bebido, y los ana-
les de la ciencia estan llenos de casos semejantes.
Nada, pues, tan criminal que este método de en-
venenamiento mas 6 menos eficaz y pronto, practi-
cado en grande escala y & nuestra presencia, por los
especuladores sin conciencia que se enorgullecen des-
pués de lafortuna que su industria les ha producido.

Y esta criminalidad apenas si iguala la estupidez
del acto mismo. No queremo.s hablar de las simples
mezclas de los vinos, las cuales no presentan peligro
alguno sério para la higiene publica; tampoco que-
remos aludir a esas bebidas que pueden prepararse
con elementos convenientes, y que se presentan al
consumo con diversos nombres; nos referimos tan
solo & esos liquidos imposibles vendidos con el nom-
bre de vino, en los grandes centros consumidores
principalmente, sobre cuya industria opinamos que
los falsificadores son tan ineptos como culpables. Con
efecto, el dia que las autoridades persigan como es
debido, y auxiliadas de personas competentes & esos
llamados industriales, no puede quedar impune mas
que una sola falsificacion de los vinos, Unica que
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puede escapar a las iuvestigaciones de la ciencia: tal
es la que consiste en fabricar vinos analogos al vino
natural, y estos vinos es imposible obtenerlos a un
precio arreglado; de modo que la adulteracién no
tendra razon de ser, puesto que no la estimula el
lucro.

Sucede algunas veces que un vino parece adulte-
rado, cuando en realidad sus defectos proceden de al-
guna enfermedad, de los medios empleados para cu-
rarla, 6 de otros tratamientos para prevenirla.

De cualquier modo que sea, lo primero que el en-
cargado de practicar el reconocimiento debe hacer, es
buscar, siempre que sea posible, una muestra igual al
vino en cuestion; y por esto mismo, claro es que la
muestra buscada debe ser del misino afio y de la mis-
ma produccion que la del vino sospechoso.

Las alteraciones mas frecuentes del vino consis-
ten en la adicion de materias colorantes, de sidra 'y
de perada, de alcohol 6 de agua que, aumentando el
producto, dan un beneficio ilicito. También puede
un vino ser deletéreo accidentalmente por los meta-
les téxicos, plomo, zinc, cobre, etc.; estas adulteracio-
nes no pueden achacarse al expendedor del vino,
pues proceden de causas completamente desconoci-
das por él, como veremos mas adelante.

Si el problema que el quimico esta llamado & re-
solver, consiste en determinar la presencia de tal 6
cual sustancia extrafia al vino natural, puede resol-
verse pronto y facilmente, en general; pero el pro-
blema suele ser mas complicado y dificil, y consiste
casi siempre en el analisis completo del vino. Pero
antes de proceder & este, es necesario someter el vino
sospechoso & los ensayos preliminares de que hemo.s
hablado en nuestra primera parte, teniendo presentes
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todas las observaciones que entonces hicimos, y de-
biendo afiadir ahora la mas esencial antes indicada
de que deben hacerse todos los ensayos por compara-
cién, para poder juzgar con mayor certeza.

Sentado esto, pasemos a ocuparnos ante todo de
aquellas alteraciones de los vinos, que proceden de
algun vicio de fabricacion 6 de las enfermedades que

los mismos han experimentado 6 experimentan en el
momento del ensayo.



CAPITULO PRIMERO.

Alteraciones procedentes de algunos vicios de
fabricacion.

Al fabricar uu vino suele afiadirsele, particular-
mente cuando se encuentra en estado de mosto, cier-
tas sustancias que alteran su composicion normal; y
aun durante el curso de la fabricacion, es bastante
comun introducir en el vino alg‘una sustancia extra-
fia, al practicar ciertas operaciones, como por ejem-
plo, laclarificacién. Pueden, pues, presentarse varios
casos, de los cuales vamos & examinar los mas im-
portantes y que son mas comunes.

Mosto azufrado en exceso.

Con el objeto de conservar dulce el mosto duran-
te largo tiempo, se detiene la fermentaciéon merced
a un azufrado exagerado, empleandose igual trata-
miento para ciertos vinos blancos que se expiden al
comercio.

El &acido sulfuroso que el mosto 6 vino contienen
entonces en disolucién, ftene una accidén deletérea, y
un autor muy reputado en esta materia cita alguno.s
ejemplos de personas que han sido gravemente in-
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dispuestas después de haber bebido uu vino nuevo
preparado de la manera del que estamos examinando.

El exceso de acido sulfuroso {SOM en el vino, ya
sea este nuevo 6 no, se reconoce suspendiendo & la
distancia de algunas lineas de su superficie, una 6
dos flores de violeta (secas 6 humedas), teniendo cui-
dado de que la vasija en que se opere esté cerrada;
por cuyo medio las flores se decoloran completamen-
te, pero vuelven a ser coloreadas en verde al some-
terlas a la accidn de los vapores amoniacales, lo que
no sucederia si el primer decolorante hubiera sido el
cloro.

Para dosar el acido sulfuroso en un mosto 6 vino,
es preciso acidificarle por medio del acido clorhidri-
co y afadir después cloruro de bario. El precipitado
gue se forma es de sulfato de barita, el cual, lavado,
seco y calcinado nos daré el peso de acido sulfdrico
normal que contiene el liquido ensayado (1). El li-
quido filtrado se neutraliza con el amoniaco y se
concentra por evaporacion hasta que tome la consis-
tencia de jarabe; después se somete durante bastante
tiempo a la ebulliciéon en una gran capsula con agua
regia, que, en presencia del cloruro de bario, trasfor-
ma el acido sulfuroso en sulfato de barita. El peso del
nuevo precipitado de este sulfato, nos darael del &ci-
do sulfuroso, teniendo en cuenta que 100 partes en
peso de sulfato de barita, equivalen a 27,2 de acido
sulfuroso.

Hemos dicho que debe concentrarse el liquido an-
tes de tratarlo por el agua regia, porque si aquel es-

(1) Elvino nuevo suele contener, termino medio, 0,8
gramos por litro, y el vino afiejo de 0,15 & 0,20 gramos, por
litro también.
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tuviese diluido en el momento de la elDullicion se per-»
deria una gran parte del acido sulfuroso.

Por lo demas si el vino tiene algtn tiempo, no hay
que temer este defecto, puesto que el acido sulfuroso
va combinandose con el oxigeno y se trasforma en
4cido sulfurico.

Mosto con hidrégeno sulfurado.

Algunos mostos tienen a veces un mal olor carac-»
teristico del hidrdgeno sulfurado {HS); y con efecto,
este gas se ha formado merced al azufre con que se
traté de combatir el oidium. El curso de la fermenta-
cién trasforma expontaneamente el hidrégeno sulfu-
rado que, por la oxidacién, se va convirtiendo en
acido sulfdrico, que a su vez se combina con las ba-
ses existentes en el vino.

Lo mejor, sin embargo, que en este caso puede
hacerse es quitar inmediatamente al mosto el mal
olor quemando un poco de azufre dentro de la va-
sija que debe contenerle. De esta manera, el gas aci-
do sulfuroso que da el azufre al quemarse, descompo-
ne al hidrégeno sulfurado, formandose agua y azu-
fre, que se deposita con las madres (1).

Enyesado del mosto.
El objeto principal del enyesado, que se verifi-

ca al pisar la uva ordinariamente, es favorecer la
clarificaciéon de los vinos. La fermentacion favorece

(1) Hé aqui la reaccion:
2HS-"SO*=HO uZS.
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ia solubilidad del yeso, ¢ sea sulfato de cal, y & me-
dida que esta se va verificando, se descompone el bi-
tartrato de potasa; el mosto disuelve nuevas cantida-
des de aquel, y la descomposicién se va operando de
una manera continuada. Mediante esta reaccién, se
forma sulfato de potasa solubley tartrato de cal in-
soluble (2).

De aqui resulta que cuanta mayor cantidad de
bitartrato de potasa contenga el mosto, mayor sera
la de sulfato de igual base que se encontrara en el
vino. El bitartrato de potasa y el acido tartrico libre
pueden desaparecer en parte 6 en su totalidad. Lo
mismo sucede con el fosfato de potasa, que también
se precipita en estado de fosfato de cal, aunque nun-
ca desaparecera completamente.

Una comision nombrada por la Administracion
militar francesa fij; como limite que ningdn vino
debia tener mas de 4 gramos de sulfato de potasa por
litro, lo cual equivale a 1,838 de acido sulfurico.

Inatil es decir que el vino enyesado en ex-
ceso, no desarrollard tanto 'boxi.gmt 6 estilo como el
gue no lo ha sido 6 que ha sido tratado dentro de los
limites convenientes.

El enyesado puede ocasionar otro perjuicio de mas
importancia todavia, siempre que al emplear el yeso
no se tenga cuidado de buscarlo libre de alimina,
porgue en este caso el vino no podra admitirse como
potable, aunque la cantidad de sulfato de potasa sea
pequefia, con tal que en él aparezca un exceso de
alimina.

Para que pueda formarse una idea de las altera-
ciones que en la composicion del vino pueda introdu-

d) 2{CtO, SON-"KO.30, T=2CaO, T-hH'0,2
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cir el procedimiento del enyesado, vamos & dar al-

gunos analisis practicados por quimicos de gran
competencia.

_ Andlisis Do DEL VAR | PDe
ac tos cenizas - os Pirineos
(le vinos Montpellier considera-
enyesados. enyesado.  Ligeramente hieinenle
enyesado- Enyesado, enyesado.
Para un litro: Gramos. Gramos. Grames. Gramos.
Snlfato de potasa. 2.)96 2.312 4.582 7 383
— decal... 0.235 0.000 0298 ' 0365
' Fosfatos de cal,
1 magnesiay alt
1 0.A95 0 305 0-415 1.420
ical........ 0.142 0.137 0.105 0334
i Magnesia........... 0.057 0.137 0168 0 512
; Sulfato de hierro. 0.055 0C0 0.070 0 085
1Carbonato de po-
1 tasa.ninnnn. 0010 0 837 0000 0.000
! Total decenizas. 4.490 3808 5.638 10.104
1 Alcohol en vo-
lumen. “ e 105 O~ 16%

Recuérdese lo que tenemos diclio al liablar de
cada una de las sustancias que componen las cenizas
de los vinos, y se vera cuénta es la diferencia que
existe entre las de los vinos enyesados y no enye-
.sados.

Hé aqui otro estado que desmuestra también la
influencia del enyesado en la composicién de los vi-

nos, cuyo andlisis ha sido practicado por Becliamp
sobre un litro de vino.

M anual prAct. de vinos.
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Vinos enyesados. De Narbona. Del RoselloD.
Alcohol.... 134 p 149 p°o
Exlraclo & 31.5 gramos. 27.5 gramos
Cenizas..... 5.31 6—ul

Azucarado de los mostos.

Al ocuparnos del aztcar en la Primeraparte aQ
este Manual, ya digiinos los caractéeres y reacciones
que pueden acusar su presencia, asi como los procedi-
mientos que deben emplearse para determinar su
cantidad ponderal.

Suele afiadirse & loa mostos pobres en azUcar de
uva una cierta cantidad de azucar de cafia, y gene-
ralmente de glucosa, que en circunstancias normales
y trabajando con esmero puede hasta ser notoriamente
ventajoso; pero como se suele emplear glucosa mal
fabricada, sucede que esta lleva al vino un cuerpo
especial llamado alcohol amilico (sobre todo cuando
la glucosa procede de la patata), que le da al liquido
un olor y sabor poco agradables (1).

El vino normal puede contener también este al-
cohol, pero en muy pequefia cantidad. En los vinos
blancos afiejos, el alcohol amilico se trasforma por la
accion del aire en acido valerianico, como ya digimos

(1) Hé aqui la reaccién que da lugar al alcohol ami-
lico, seguin todas las probabilidades:
5 0% = 4 01 20 00* -t- 12 HO.

Alcobol ainilico.
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en otro lugar, cuyo olor muy poco pronunciado no es
nada desagradable.

Para demostrar la presencia del alcohol amilico
en un vino se destila una cantidad de este en cual-
quiera de los aparatos descritos al hablar de la deter-
minacion del alcohol. Si la cantidad de alcohol ami-
lico fuera muy sensible se conocera tan solo por el
olor, pero si es pequefia hay que acudir & otros me-
dios de investigacion.

Si afiadimos al liquido destilado un poco de acido
sulfdrico concentrado, la mezcla toma un color rojo
violado y se forma un bisulfatode 6xido de amilico.
Pero el mejor procedimiento es el siguiente:

Se ponen unos pequefios fragmentos de cloruro
de calcio en un vaso, afladiéndole la cantidad del al-
cohol a ensayar necesaria para cubrirle, y se tapa
en seguida el vaso con un plato 6 por cualquier otro
medio. Si en el alcohol existe la mas pequefia canti-
dad de alcohol amilico, el olor se dejara sentir per-
fectamente, siendo cada vez mas distintivoy fuerte.

Cuando se quiera ensayar directamente si un vino
contiene alcohol amilico, no hay mas que afadirle
cinco 6 seis veces su voliumen de agua; este alcohol
entonces, como esiiisoluble en el agua, se precipitara
enturbiando a esta y se desprendera el olor caracte-
ristico de la sustancia en cuestion.

Muchas veces se obtiene de las cascas, después de
prensadas, unvino débil, llamado vino de casca, y en
fvQXizéi~pignettey petit vin, paralo cual se suele afia-
dir a aquellas una cierta cantidad de glucosay de
agua con el objeto de que una segunda fermentacion
produzca el expresado vino'.'Esta bebida es saludable,
de sabor y olor agradable y bastante parecida al vino
normal.



lde PAfiTE 1l.— ADULTERACION DE LOS VINOS.

Esto no debe extrafiarnos cuando consideremos
gue la extraccion del mosto de la uva no pudo lle-
varse todo el bitartrato potasico, fermento, tanino,
materias colorantesy otras que contiene el fruto. De
manera que, en el vino de cascas, encontraremos to-
dos los principios constitutivos del vino normal, pe-
ro variaran sus cantidades respectivas naturalmente.
La clarificaciéon y conservacion del vino obtenido de
este modo se verifica prontay convenientemente; pe-
ro tan dificil es algunas veces poder distinguir este
vino del normal, que es indispensable, para poder
averiguar la diferencia, acudir a un analisis compa-
rativo con un vino tipo. Sucede, sin embargo, casi
siempre que la segunda fermentacion, 6 sea la fer-
mentacion artificial que ha producido el vino de
cascas, dejaen el liquido una gran parte de glucosa
sin trasformar en alcohol, lo que no se encuentra en
el vino normal. También suele suceder en los vinos
gue nos ocupan que carecen de bouqueto estilo, el cual
es sustituido casi siempre por el olor poco agradable
del alcohol amilico que podra demostrarse como he-
mos dicho antes.

Segun el Sr. Brun, un vino de casca preparado
con 20 kilogramos de glucosa por 1 hectélitro de
agua y la cantidad de cascas de uva tinta necesaria,
le di6 el siguiente resultado analitico:

Alcohol
Extracto & 100°

7 por 100 en volumen.
43,20 gramos por litro.

-Acido sulfarice 0,372 — —

0,195 — —
Peso de las cenizas 1,74 — —
Glucosa 32,00 — —

El peso de la cal, uuas veces es algo superior al
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de los vinos normales, pero esto debe consistir en el
agua que se empleé que seria muy calcarea. El peso
del extracto es muy grande, al paso que el de las ce-
nizas es muy pequefio. Las materias extractivas y
mucilag*inosas estan en cantidad muy inferior a las
del vino normal.

ClariJicacio7i de los vinos.

Para clarificar los vinos se emplean varias sustan-
cias, tales como, por ejemplo, la albimina (4 claras
de huevo y 100 g:ramos de sal comun por hectélitro),
la g*elatina (20 & 30 gramos), la cola de pescado,
cola comun, etc. Al hacer el ensayo de un vino
conviene tener presente con qué su.stancia se ha he-
cho la clarificacion, porque asi podremos darnos
cuenta de ciertas anomalias que en otro ca'O atribui-
riamos a otra causa. Por ejemplo, si se ha empleado
la primera de las materias indicadas como clarifican-
te, tendremos que el vilio tendrda una cantidad de
cloruro de sodio mayor que la normal. Los vinos cla-
rificados contendran por lo demas una cantidad
menor de extracto que los mismos vinos sin clari-
ficar.

En alg-un punto se tiene la costumbre de clarifi-
car los vinos por medio del alumbre y esto puede ser
de graves consecuencias, puesto que la presencia de
un exceso de aquella sal es nocivo a la salud, por su
accion estiptica y deletérea que aumenta con la
cantidad de alumbre.

Cuando un vino que contiene V& 5 milésimas de
alumbre .se somete & la ebullicion, se produce siem-
pre un enturbiamiento; sila désis de alumbre es ma-
yor no se produce el fendmeno. El“ tartaro forma en
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presencia del alumbre un tartrato doble de potasay
de alimina que retiene dificilmente su aliminay la
deja precipitar en caliente. Los vinos enyesados co-
mo contienen poco tartrato no producen sino dificil-
mente esta reaccion. Una pequefiisima cantidad de
alumbre en el vino pasa desapercibida.

Importa, por lo tanto, al quimico demo.strar con
precision si existe 6 no el alumbre en un vino cuyo
sabor le haga sospechoso. Hé aqui algunos ensayos
preliminares que pueden ser de gran utilidad.

El vino normal, mezclado con la mitad de su vo-
Iimen de agua de cal, produce, en vasija cerrada, al
cabo de cuarentay ocho horas de reposo, algunos
cristales de tartrato de cal. Kl vino alumbrado, con
igual tratamiento no los produce, porque se opone el
alumbre enteramente & e«ita cristalizacion. Este mis-
mo vino alumbrado, precipita, con el cloruro de cal-
cio, con mayor abun<lancia que el vino natural, que
da, término medio, 0,50 gramos & 0,75 gramos por
litro de sulfato de barita; pero debe tenerse en cuen-
ta que esta abundancia de acido .«lulfarico puede pro-
venir también del enyesado, lo mismo que el exceso
de alimina U el yeso era alumifero. Por todo lo cual,
el quimico, antes de decidir, debera siempre dosar el
tartaro, cuya cantidad precisara el género de opera-
cion que el vino ha sufrido, puesto que, como ya que-
da dicho, el yeso de.scompone el tartaro mientras que
el alumbre no le altera.

Pero el medio mas seguro para probar la adicidn
del alumbre al vino, consiste en el dosado de la alu-
mina. Un litro de este liquido contiene en efecto, tér-
mino medio, 0.02 gramos de alimina. Si el vino no
ha sufrido la adicion del yeso, si la désis de la alu-
mina excede de 0.03 gramos, y si ademas tiene un
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gusto astringente, podra asegurarse que el -vino en
cuestion harecibido la adicion del alumbre.

Antes de dar por terminado su trabajo, el quimi-
co debera confrontar el peso de la alumina con el del
tartaro y el del acido sulfurico.

Metales nocivos.

En un vino pueden encontrarse las sales de plo-
mo, de hierro, de cobre y de zinc accidentalmente:
si el vino ha permanecido en vasijas metdlicas, en
botellas que contenian en su fondo granalla de plo-
mo procedente de lalimpieza de las mismas, por hacer
los trasiegos con aparatos de cobre 6 latén, etc. etc.

Los vinos que contienen hierro se reconocen a
veces, no siempre, por el sabor de caparrosa y colo-
racién negra que presentan.

La investigacion de estos metales se verifica ha-
ciendo pasar una corriente de hidrégeno sulfurado
en medio litro de vino neutralizado por el amoniaco,
guardandose bien de no decolorar el liquido sospe-
choso por el carbdn animal que retendria en todo ¢
en parte los metales. Estos se precipitan al estado de
sulfures; la alimina y el hierro contenidos normal-
mente en el vino se precipitan también. Se decanta
la mayor parte del liquido; el resto se recoge sobre
un filtro, donde se lava el depésito 6 precipitado de
los sulfuros; los de plomo, cobre y hierro son negros,
el de zinc blanco, y se disuelven sobre el mismo
filtro con algunas gotas de acido clorhidrico. Esta ul-
tima disolucion se recogerseparadamente.

En este liquido acido se encuentran precisamente
los indicados metales, lo cual puede demostrarse por
las reacciones siguientes:
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1. ° El plomo se reconocera por el precipitado
blanco, instantaneo, que daréa con el acido sulfdrico,

y, si se neutralizaantes el liquido, por el precipitado
amarillo que producira el bicromuto de potasa.

2. " El cobre seconocera por el color verde-cesped
del liquido acido, color que se volvera azul afiadiendo
un exceso de amoniaco. Sise introduce una lamina de
hierro limpio dentro del liquido acido se depositara
sobre ella el cobre metéalico; este mismo liquido di-
luido dai*a un precipitado pardo-marron por el ferro-
cianuro de potasio.

3. ° Se conocera el liierro, evaporando & sequedad
una parte del liquido &cido, por el color rojizo del re-
siduo, y sobre todo por el color azul que tomara con
el ferrocianuro de potasio y un poco de acido nitrico.

El vino femigfinoso se ennegrrece casi siempre al aire,
y lo mismo sucede con el tiempo a los tapones de las
botellas.

4. “ El zinc se demuestra tratando el mismo liqui-
do acido por un exceso.de amoniaco que precipita los
metales indicados asi como la alimina, pero que un
exceso no redisuelve mas que el de zinc y el de cobre
si acaso existiese. El éxido de zinc se recoge por la
evaporacion del amoniaco. El cloruro seco, después
calentado al rojo en un tubo de vidrio se volatilizara
en parte. La otra parte pierde su doro y se oxida, to-
mando un color amarillo en caliente, que se vuelve
blanco por enfriamiento.

En cuanto al dosado 6 determinacion cuantitativa
de estos metales, no tiene ningudn interés por la pe-
guefa cantidad en que se encuentran.
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Adimn de perfumes.

En alg-unoa puntos los vinos se perfuman afa-
diendo al mosto en fermentacion flores de la vid re-
cogidas y desecadas con cuidado. Este modo de per-
fumar el vino es recomendable; pero el que consiste
en afadirle espiritu de frambuesas, de acacia, etc., ¢
esencias de Médoc, Volney, ete. etc., es una verdade-
ra falsificacion.

El éter puro, agitado con el vino, decantado y
evaporado, demuestra estos perfumes, cuando se en-
cuentran en cantidad sensible. Una temperatura ele-
vada (50* & 60%), favoreciendo la evaporacién de estos
perfumes, da también excelentes indicios por el olor
que se desprende.
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Enfermedades de los vinos.

El vino puede alterarse expontdneamente. Las
causas de estas alteraciones son muy variadas; pero
las mas frecuentes son el contacto del aire y la pre-
sencia de fermentos particulares.

Estas enfermedades producen una descomposicion
parcial del vino, y él quimico que va a ensayarlo,
debe procurar no confundirla con una falsificacion.
Las principales enfermedades son: la acidez, el rebo-
te, el torcido, el ahilamiento 6 grasa, el amargo, la
inercia, astringencia, enmobecimiento, mal gus-

to, etc.
Acidez.

Esta es la enfermedad mas frecuente. Los vinos
acide« depositan mucho tartaro; los vinos tintos de-
positan ademas materias extractivas y colorantes;
unos y otros no adquieren estilo al envejecer, porque
el acido acético que se forma en gran cantidad, y
que caracteriza a los vinos que sufren aquella enfer-
medad, se opone & la formacion del estiloy aun des-
truye al que se ha formado, total 6 parcialmente.
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Para correg-ir estos vinos se aconsejan varios pro-
cedimientos, y conviene conocer al quimico analiza-
dor, si no todos, al menos los mas principales.

Uno de estos procedimientos consiste en afadir
al vino una disolucién de tartrato neutro de potasa,
por cuyo medio se forma bitartrato de potasa, poco
soluble, y acetato de la misma base muy soluble (1).
También suele corregirse la acidez por medio de los
carbonatos de cal (2), potasa y sosa, por cuyo medio
se formaran respectivamente acetatos de estas bases,
gue son solubles.

Otro procedimiento consiste en afiadir al vino una
cierta cantidad de azlcar, 6 mejor aun de mosto, y
dejarlo fermentar. El acido carbonico que se despren-
ded arrastrara mecanicamente al acido acético muy
volatil.

Cualquiera que sea el procedimiento seguido para
corregir los vinos acidos 6 agrios, conservan siempre
estos un olor acético muy marcado que es debido &
la presencia del éter acético que se forma por la ac-
cion del acido acético sobre el alcohol.

Para reconocer un vino agrio, bastan sus caracte-
res organolépticos ; si se desea conocer la cantidad de
acido acético, hay que acudir & los procedimientos
que ya explicamos en el lugar, correspondiente.

Después de corregido el vino, el &cido acético
queda bajo la forma de acetato, é interesa conocer
este dato.

Para ello se decoloran 200 gramos del vino sos-

(H 2K,0,T-"HO-"A=KO0, HO.T o, a.

(%} Una parte de este carbonato precipita la mitad del
acido tartrico por formarse tartrato de cal.
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pechoso, con negro animal, lavado con &cido clorhi-
drico; se filtra y evapora a sequedad al bafio maria.
El extracto asi obtenido se tritura y se pone en di-
g'estion con alcohol que disuelve los acetatos. Filtra-
day evaporada & sequedad esta disolucion alcohdli-
ca, se pesa el residuo, cuyo peso indica ya la abun-
dancia de los acetatos, y se disuelve en una pequefia
cantidad de ag'ua destilada. En esta disolucion es
donde hay que buscar la base del modo sig:uiente:

La cantidad de acetato de cal, que no existe en un
vino normal, se encontrara por el precipitado que
dara el oxalato amoénico, precipitado insoluble en el
acido acético, que puede dosarse como digiraos al
hablar de la cal.

El acetato de potasa, que puede existir natural-
mente en el vino, se dosara por la adiciéon de un poco
de acido tartrico que producira, agitando el liquido,
un precipitado de bitartrato de potasa, 6 bien por el
cloruro de platino, reacciones ambas que ya conoce-
mos y explicamos al tratar de la potasaen el analisis
de los vinos.

El acetato desosa, que no existe en el vino nor-
mal sino raras veces y en pequefiisima cantidad,
quedara disuelto en el liquido libre ya de potasay de
cal; se filtra este liquido y se evapora & sequedad, y
se calcina después; si queda residuo sera de carbo-
nato de sosa que puede reconocerse facilmente, y
cuyo peso nos dara el de la sosa, como ya sabemos.

Por lo demas, el vino normal no suele contener
sino indicios de sulfato de sosa y un poco de acetato
de la misma base. Las lentejuelas trasparentes y na-
caradas, que flotan alguna vez en el vino blanco afie-
jo, estan formadas de acetato de sosa.
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Rehote.

Consiste esta enfermedad en una fermentacion
viva que se produce en los toneles, y que es capaz de
ejercer, por el desprendiruieiito de acido carbodnico,
una presion que puede hasta romper los aros de la
vasija. Para contener esta fermentacion se trasieg*an
los vinos a vasijas azufradas, pero antes deben ser
tratados por un poco de tanino y clarificados, des-
pués se les afiade un poco de alumbre. También es
muy conveniente trasladar las vasijas a un sitio mas
fresco.

Como el vino que rebota pierde en trasparencia y
en color, se vuelve acido y amarg-o, y después tur-
bio, puede afirmarse que se ha verificado una des-
composicién en el vino.

De todas las explicaciones que se han dado para
explicar estaenfermedad, creemos sea la mas satisfac-
toria la de los Sres. Verguette y Gleynard, que atri-
buyen esta segunda fermentacion & la descompo-
sicion del acido tartrico, en acido acético y carbdni-
co (1). La verdad es que en el rebote de los vinos
desaparece una parte notable de bitartrato de potasa,
siendo reemplazada por el acetato de igual base.

Cuando se coloca un vino atacado de esta enfer-
medad, en un tubo de ensayo de 1a 2 centimetros de
diametro, y se agita el liquido, se ven moverse en
todos sentidos una especie de ondas sedosas & manera
de los precipitados de racemato de cal. Si se deja el
vino dentro de un vaso aparecen burbugitas en su su-
perficie, formando una Ubrona en los bordes. Expues-

o ~ = C OH4CO*4-2ff
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to al aire, aumenta el enturbamiento del vino, y su
color se vuelve mas oscuro.

Vuelto 6 toTcidg.

Esta enfermedad produce una alteracién especial
en el color del vino, y un sabor soso. El Sr. Nicklés,
explica de este modo la enfermedad en cuestion: El
vino vuelto ¢ torcido no contiene azucar ni g-liceri-
na, pero contiene en cambio mayor cantidad de po-
tasa que el vino normal. Se encuentran en él acido
lactico, que se forma a expensas del azucar, y tam-
bién acido propiénico, procedente de la descomposi-
cion del acido tartrico y de la g-licerina (1). El acido
propidnico se descompone en acido acético y acido
butirico (2).

«Puesto que este acido (el propidnicoj puede for-
marse por la fermentaciéon del bitartrato de potasa,
no hay nada de extrafio al verle figurar en un vino
gue ha perdido su acido tartrico por via de altera-
cion. Esto confirma desde luego esta observacion he-
cha desde hace mucho tiempo en la préactica vinico-
la, & saber: que cuando el vino se altera asi, todo el
tartaro bruto que estaba depositado en el fondo de
las vasijas desaparece poco a poco, observacion que
confirma este otro hecho demostrado por la quimica,
a saber: que el vino vuelto contiene mas potasa que
el vino normal. Esta potasa esta disuelia a favor de
los &cidos lactico y butiro-acético producidos durante
la fermentacion.»

(D Al hablp de los acidos que pueden encontrarse en

ios vinos, explicaremos estas reacciones.
2C0 o= a* O~
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Para curar esta enfermedad, hasta donde sea po-
sible, es bueno afiadir al mosto de 100 & 150 gramos
de acido tartrico por hectélitro, y azucararlo en can-
tidad conveniente; también sera una garantia para
la marcha de la fermentacion el introducir en el li-
quido una disolucion de tanino, representando 10
a 12 gramos, proximamente, por hectolitro.

El vino vuelto 6 torcido no recobra ya sus pro-
piedades caracteristicas de vino normal.

El Sr. Bechamp ha dado el siguiente analisis de
unos vinos que han experimentado la enfermedad
que nos ocupa, cuya composicion corresponde & un
litro de liquido ensayado en cada muestra:

. - Alcohol  Extracto ] N
Procedencia del vino. envolumen alOOo  Conizas.  Tartaro.

5poio 2750 gr. 7,10 gr. 6,80 gr.
Saiiil-Georges (enyesado). :j4,00 * 10,60 » nada.

Id {sinenyesar). 7,5p“o 2450 a 5,00 8,05 gr.

Por este cuadro se ve que la cantidad de extracto,
y sobre todo la de las cenizas, es muy considerable.

Astringencia.

Esta enfermedad se reconoce por el exceso de ta-
nino que contiene el vino. Pai*a corregirla se aconse-
ja generalmente la clarificacién para privar al vino
de aquel exceso, pero esto tiene el inconveniente
de decolorar al vino, por lo que hay que practicar la
Operaciéon con mucho cuidado. Algunos aconsejan el
empleo del yeso con este objeto.
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Be cualquier modo que sea, los vinos con el tiem-
po pierden su aspereza por convertirse el tanino en
acido galico, cuya reaccion ya dimos & conocer en
otro lugar.

Ahilamienio 6 grasa.

Se debe estaenfermedad & un exceso de princi-
pios nitrogenados, sobre todo de giaiadina. Los vinos
blancos estdn mas espuestos & esta enfermedad por
el poco tanino que contienen, pues se ha observado
que la existencia de la giaiadina coincide con la
ausencia 6 una pequefia cantidad de tanino.

La giaiadina es un fermento especial que descom-
pone el azlcar en una sustancia viscosa que tiene
la misma composicion que la goma 6 la dextrina
(c* 0'®), formandose ademas manita (i7*//* 0%
y acido carboénico (1).

Ademas de los caracteres organolépticos y fisicos
gue presenta esta enfermedad, puede distinguirse esta
guimicamente por las propiedades de la manita y de
la materia gomosa que se diferencian mucho la
primera del azicar y lasegunda de la goma propia-
mente dicha.

Los vinos donde se produce esta enfermedad son
aquellos precisamente doude solo se encuentra una
pequefia cantidad de tanino. Por eso se la cura afia-
diendo esta sustancia y trasegando después; también
se las trata por el bitartrato de potasa, clarificando

al dia siguiente por la gelatinay trasegando después
de 56 6 dias.

25 ((7«m O* 0" 12 (i (0
l(lE co*«+|m OS) 9 ( :
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Amargo.

Algunos quimicos creen que esta enfermedad pro-
cede de una fermentacion larga que ha descompues-
to todos los principios,nitrogenados; otros creen que
el gusto amargo se debe & la formaciéon del éter ci-
trico. En el primer caso parece que se forma un com-
puesto amoniacal que llaman resina parda.

Si el amargo procede del éter citrico podemos de-
mostrarlo buscando & este acido por los medios que
ya quedaron indicados al hablar de él en otra parte.
Si procede de la resina amoniacal, basta afiadir un
poco de cal, potasa 6 sosaal vinoy calentar algo, por
cuyo medio se desprendera el amoniaco, que es muy
volatil, y se conoce bien pronto por su olor, por la
propiedad que tiene de volver azul el papel de torna-
sol enrojecido por un &cido, y porque aproximandole
una varilla humedecida con acido clorhidrico se for-
man a su alrededor vapores blancos.

Coloracion azul.

Al practicar la clarificacion con la gelatina 6
cualquiera otra sustancia analoga, puede suceder
que, si los vinos no tienen una cantidad suficiente de
alcohol y tanino, se descompongan las materias ni-
trogenada.s aumentadas con la gelatina que siempre
quedara en el vino, formandose una cierta cantidad
de amoniaco que neutralizard una porcién de los aci-
dos del vino, acaso la totadidad. De aqui ha de resul-
tar forzosamente que la materia colorante vegetal
tomara el color azul. El remedio & esta enfermedad
consistira, por lo tanto, en afiadir una cierta canti-

Mahoai pract. de vinos. 9
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dad de &acido tartrico al vino, verificando después
una clarificaciéon con materias astringentes y trase-
gando por ultimo.

Puesto que el vino que sufre esta enfermedad
contiene amoniaco, sera bien facil hacer la demos-
tracion quimica, aunque a la simple vista puede
también conocerse.

JunmoJecimiento.

Sucede que en algunos vinos se presentan vege-
taciones, cubriéndose su superficie de moho, lo cual
da mal aspecto y mal sabor al vino, puesto que aque-
llas vegetaciones contienen ciertos aceites esenciales
que segregan al estado de gotitas adhérentes al ex-
terior de sus filamentos 6 esporos, cuyas esencias son
solubles en los liquidos alcohdlicos. Estos aceites
esenciales pueden quitarse por medio del aceite de
oliva, que los disuelve, y ser estudiados de este modo.,



CAPITULO 1II.

Materias afiadidas & los vinos.

Con el objeto de aumentar la cantidad y la fuerza
del vino, 6 para disimular estos fraudes, se suelen
afiadir a los vinos varias materias, proponiéndonos
en este capitulo estudiar las mas principales.

Adicioti de agm.

Cuando el fraude se limita a la sola adicion del
agna al vino, que es lo que se llama ba/wiizo delvino,
se reconocera destilando y midiendo la cantidad de
alcohol que resulta de la destilacion y comparando
con la que da el vino tipo. Los vinos bautizados, por
lo demas, se reconocen facilmente por su olor, sabor
y color.

También se aconseja por algunos quimicos, con
objeto de descubrir el fraude que nos ocupa, el der
terminar la cantidad de extracto que dard un litro
del vino sospechoso, comparando siempre con otro
vino tipo. Este peso es, .término medio, 22 gramos
para los vinos secos, 28 & 30 gramos para los vinos
enyesados, y mucho mayor todavia para los vinos
dulces.
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Puede suceder, y sucede con efecto, que el agua
gue se emplea para bautizar el vino sea muy seleni-
tosa 6 cargada de cal, y en este caso el peso de las
cenizas podra ser igual en el vino sospechoso y en
el que ha servido de tipo; pero sucedera también for-
zosamente que el peso proporcional del acido sulfa-
rico aumentara lo mismo que el de la cal. No perda-
mos, sin embargo, de vista que el tartrato precipita
las sales calcareas contenidas en disolucién, forman-
dose un tartrato de cal que, como es sabido, es muy
insoluble.

Adicion de alcohol.

La adicion del alcohol al vino constituye un ver-
dadero fraude puesto que esta adicion engafia al co-
merciante sobre la naturaleza del producto que se le
vendé. Esta adulteracion, claro esta que solo se po-
dra hacer, ventajosamente para el vendedor, en vi-
nos de inferior calidad y con el objeto de disimular
una gran adicién de agua y de materias colorantes,
tartaroy sales minerales.

Para demostrar la defraudacién que nos ocupa, se
ha propuesto destilar el vino y buscar en el alcohol la
evidencia del fraude, y con tal motivo se han aconse-
jado muchisimos procedimientos sin que hasta el dia
se haya encontrado uno que satisfaga las dificultades
del problema. El dosado comparativo del grado 6 ri-
queza alcohdlica de los vinos de la misma proceden-
cia podria guiar, con efecto, al quimico, perosolo en
el caso de que no se hubiera afiadido al vino ningu-
na cantidad de agua. Esto, sin embargo, sucede po-
cas veces, porque el falsificador tiene buen cuidado
en llevar el vino a su grado normal.
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En cuanto a los procedimientos quimicos, no po-
demos tampoco emplearlos con éxito, ]J)or la senci-
llisima razén de que el alcohol, cualquiera que sea su
procedencia, como esté puro tendra siempre la mis-
ma composicién é idénticos caractéres. No sucedera
lo mismo cuando se epiplee un alcohol impuro, por
ejemplo, el que procede de las patatas, que no se haya
rectificado convenientemente; porque en este caso
acompafara al alcohol afiadido una cierta cantidad
(le aceite de patatas (alcohol amilico), del que ya di-
jimos tenia caractéres especiales que le diferencia-
ban del alcohol ordinario. Cuando el alcohol amilico
se encuentre en un vino, podremos efectivamente
demostrar su presencia con gran facilidad, como ya
quedo explicado al hablar de la adicion de la g'lucosa
procedente de la patata a los mostos pobres de azUcar.

Han pretendido algunos autores que el alcohol
afiadido al vino no entra inmediatamente en una
combinacién tan intima como la que ha adquirido al
cabo de algunos meses, 6 la que presenta el alcohol
contenido naturalmente en el vino; de tal suerte, que
se podra, al menos en los primeros dias, y acaso en el
primero y segundo mes, de haber hecho la mezcla
fraudulenta, reconocer esta por la facilidad con que el
alcohol asiafadido se separariadel vino por lasimple
destilacion. Fundado en este principio un distingui-
do quimico propone el siguiente procedimiento; Se
pone un poco del vino sospechoso dentro de un tubo
de ensayo y se calienta ligeramente ; si el vino con-
tiene alcohol afadido, antes de llegar al punto de
calor & que hierve este se*percibirad ya el olor carac-
teristico del alcohol. Este ensayo lo consideramos
nosotros por lo menos poco eficaz.

Contra los que sostienen la opinion de que basta
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destilar un vino para conocer si ha sido adicionado
de alcohol, creemos poder presentar el siguiente ex-
perimento del Sr. Marignac que prueba de una ma-
nera concluyente, en nuestro sentir, la imposibili-
dad de evidenciar una diferencia, bajo este punto de
vista, entre un vino natural y otro adulterado ya.

Hé aqui el experimento:

Se han sometido & la destilacién 300 centimetros
cubicos de vino natural; el producto ha sido fraccio-
nado por décimas partes, de las que se ha medido
exactamente la densidad; después se ha reunido el
liquido total en la retorta con el residuo que en ella
guedaba y se volvio & redestilar al dia siguiente. Se
recogi6 también por décimas partes el producto de
la segunda destilaciéon y se tomaron de igual modo las
respectivas densidades. Los resultados del experi-
mento fueron los siguientes:

; Vino arlificiat
d Egatqigrc}e;s Tino natural. preparado
! . después ilu21 horas.

Densidad. Densidad.

Primer décimo.... 0,9m 0.9420
“ 0.9C98 0.9703
0 8872 0.9S66

0.9958 0.8960

0.8892 0.8891

0.9998 0 9998

1.0000 1.0000

Las fracciones 8, 9 y 10 fueron esencialmente
acuosas, lo cual se comprende perfectamente.

Como vemos en este cuadro, las diferencia no
exceden de los limites de error posibles, pudiéndose
considerar las dos séries como idénticas.
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La mayor 6 menor cantidad de determinados ele-
mentos constitutivos del vino podran servirnos de
guia para reconocer si este ha sido adicionado de
agua y después de alcohol para llevarlo al grado
normal. Es cosa sabida, en efecto, que un vino cual-
quiera, en estado normal, contiene una proporcion
dada de tartaro, por ejemplo: el dosado de esta sal,
puede, por lo tanto, ser un indicio; pero es preciso
tener en cuenta que el defraudador tiene siempre
buen cuidado en reemplazar la parte que le falta al
vino falsificado en interés mismo del vino, puesto
gue, si este es muy pobre en tartaro, permanece tur-
bio, y su color no se presenta vivo y brillante como
el del vino natural en buen estado. No puede, pues,
servirnos de guia el dosado de tartaro.

Hay que buscar en otras materias las bases de un
método analitico que sea eficaz. La fermentacion del
azucar daorigen, como digimos en el lugar corres-
pondiente, a dos productos muy dificiles de deter-
minar, pero que no se escapan a un analisis riguro-
so: estos productos son, el acido sucinicoy la glice-
rina.

Asi tenemos, que un vino que contiene 11 por 100
de alcohol, por ejemplo, ha de contener necesaria-
mente la cantidad correspondiente de glicerina y
acido sucinico procedentes de lamisma reacciéon que
dio6 lugar & la formacion del alcohol. Si, pues, un vi-
no no contiene las cantidades normales de aquellos
dos productos, puede considerarsele como adiciona-
do de agua, y dei™pues de alcohol, 6 de alcohol solo,
segun los casos.

Por lo demas, unvino que contenga 11,15 por 100
de alcohol ha debido contener al estado de mos-
to 157 gramos de azUcar de uva por litro, y la fer-
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mentacion ha debido dar lugar a que se formamn:

1,0095 gramos de acido sucinico, y
5,0160 —  dcglieerioa.

El acido sucinico se dosa por su conversion en
Bucinato de cal, y laglicerina por su extraccion di-
recta.

Inatil es decir que cuando el defraudador no
ha sido muy habil, que es lo que sucede frecuente-
mente, la defraudacion puede descubrirse por el pe-
so del extracto, de las cenizas, de la potasa, etc., con-
tenidos en un litro de vino, procurando, siempre que
sea posible, hacer el analisis comparativo con otrovi-
no tipo.

Adicion de lanino.

La adicién del tanino es una falsificacion cuando
se verifica con el objeto de quitar & los vinos su gus-
to insipido, pues queda en disolucion y su influen-
cia sobre el estdbmago es perjudicial, sobre todo a la
larga. Este sabor se presenta particularmente en
los vinos & que se ha afiadido agua.

Cuando un vino grsiso se ha tratado por el tanino,
esta sustancia es precipitada y no queda en el liqui-
do, por con.iguiente, como sucede en el caso an-
terior.

Podréd asegurarse que un vino tiene una gran
cantidad de tanino, relativamente 4 un vino normal,
cuando aquel presente un sabor ¢ gasto astringente,
si al mismo tiempo se demuestra que el vino en cues-
tion no contiene alumbre, que es una sustancia que
produce también la astringencia.
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Ahora bien, como los vinos contienen tanino
siempre en mayor 6 menor cantidad, el ensayo que
con el objeto de averiguar la adulteracion se practi-
que, no sera concluyente si no se hace al mismo
tiempo con un vino tipo, para poder establecer la
comparacion.

Adicién de sidra y perada.

En aquellos puntos donde se producen la sidra y
la perada a bajo precio, se suelen mezclar los vinos
con ellas, y esta es una verdadera adulteracion.
Cuando se afade la sidra & un vino blanco, se azu-
fran fuertemente los toneles para disminuir la colo-
radon que resulta de la mezcla con el vino. Si la si-
dra se mezcla con un vino tinto, el liquido resultante
no se presenta ya trasparente, presentandose, por el
contrario, turbio y ademas con un sabor aspero algo
desagradable.

Por punto general, puede asegurarse que un ca-
tador préactico jamas deja de descubrir por el aroma
de la sidray el sabor aspero de la perada la mezcla
de esos caldos con el vino normal.

La quimica nos presenta caractéres mas seguros
para descubrir esta adulteracién, entre los que figu-
ran como mas principales los siguientes:

El nitrato de plata produce, en un vino normal,
un precipitado negro que se deposita muy pronto:
en la sidra y vino mezclado con ella, este precipitado
gueda mucho tiempo en suspension y se deposita
muy lentamente.

Cuando se destila la sidra 6 su mezcla con vino,
se obtiene un alcohol con un fuerte olor de éter
aceético.
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El extracto obtenido por la evaporacion & 100“ de
la mezcla, asi como de la sidra sola, no presenta
nunca los cristales que se notan en igual caso en el
vino normal; este extracto es siempre muy higrosco-
pico, lo cual se debe indudablemente & la presencia
del malato de potasa que contienen la sidra y la pe-
rada; el mismo extracto calentado & 200“ en un bafo
de arena 6 de aceite, esparce un olor de manzanas
tostadas, siempre que la adicién de la sidra no haya
sido practicada mucho tiempo antes. Digamos, sin
embargo, que algunos vinos normales pueden dar
extractos higroscépicos.

Como la sidra no contiene acido tartrico, de aqui
que, al dosar este acido, ya sea libre 6 ya combinado,
serd tanto menor la cantidad que resulte cuanto ma-
yor sea la que se le haya afiadido de aquella bebida
al ving para su adulteracion.

El vino no contiene sino excepcionalmeute y en
cantidad siempre muy pequefia el acido galico,
mientras que lasidra lo contiene siempre en canti-
dad sensible. La manera de determinar este 4cido ya
la conocemos por haberla explicado al hablar del
ensayo de los acidos del vino.

El peso de las cenizas de la sidra y de la perada
es mas considerable que el de las del vino, y en
aquellas cenizas se encuentm ademas mayor canti-
dad de potasa que en las de este vino.

De todo lo cual se deduce, que si un vino sospe-
choso necesita para ser neutralizado tanto 6 mas de
carbonato de sosa que un vino normal, conteniendo
tanta 6 mas potasa, y tan solo un poco bitartrato
de esta base y acido acético, debera ser considerado
como un vino anormal y mezclado con sidra; porque
todos estos datos prueban,con efecto, la abundancia
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de acidos org'anicos, tales como el galico, malico, ta-
nico, etc.

Hé aqui, para que podamos formarnos una idea
de como influyen en el vino la perada y sidra que se
le mezclan, la composicion de las peras y manzanas
maduras, que son la primera materia de las expresa-
das bebidas:

Manxanas. Peras.

83,-28
n,52
2,19
1,-07
0.21

Malatos alcalinos.. — 0,73
Aceites crasos, clorofila y maté-I
rias nitrogenadas..........cccceoueneen. |

100,00 100,00

El Sr. Moraweck ha propuesto el- siguiente pro-
cedimiento, que creemos digno de ser conocido, pa-
ra reconocer la mezcla de la sidra con un vino: Se ob-
tiene el extracto de 250 gramos del vino sospechoso
(que antes se ha reconocido no haber sido enyesado)
y este extracto se lava varias vecescon alcohol de 90*
hasta que este no tome mas color; conseguido esto, se
afiaden al mismo extracto 12 gramos de agua destila-"
day se agita bien para disolverle, y se filtraen un pe-
queno filtro humedecido. A4 liquido filtrado, que debe
ser trasparente, se le afladen unas gotas de bicloruro
de platino que daran en seguida y en abundancia un
precipitado amarillo de cloroplatinato potasico, si el
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vino estaba mezclado con la sidra; si este es nor-
mal el liquido filtrado continta limpido después de
la adicion del bicloruro de platino, porque la Unica
sal de potasa que aquel deja en el extracto es el bi-
tartrato, que no da precipitado con el reactivo indi-
cado. Puede suceder que el vino deje una pequenisi-
ma cantidad de sulfato de potasa, y estasal ya produ-
ce precipitado con el mismo reactivo, pero este preci-
pitado sera muy poco y se disolverd en un exceso de
agua. Cuando el vino haya sido enyesado, en el ex-
tracto quedard una cantidad muy sensible siempre
de sulfato de potasa, que dara el mismo precipitado
que si el vino hubiera sido mezclado con sidra; por
esta razon hemos dicho al principio que es preciso,
antes de proceder al en.sayo, averiguar si el vino ha
sido enyesado.

Por lo demas, las sales de potasa que dan el preci-
pitado abundante con el bicloruro de platino cuando
el vino ha sido mezclado con sidra, son los galatos y
malatos, especialmente, que son insolubles en el al-
cohol, pero solubles en el agua.

El mejor procedimiento para averiguar la adul-
teracién que nos ocupa es el que se funda en la de-
terminacion de la cantidad de potasa contenida en
el vino sospechoso, iin efecto; ia sidra mezclada al
vino da una cantidad de potasa considerable, cuya
potasa esta combinada a otros acidos entre los cuales
no se comprende el tartrico, mientras que en el vino
normal esta potasa, 6 al menos casi todaella, esta com-
binada con el expresado acido tartrico (siempre que el
vino no haya sido enyesado, en cuyo caso el acido sul-
farico contenido en las cenizas serd mayor que de or-
dinario, como yadigimos al tratar del enyesado); aho-
ra bien; se comprende desde luego que en los vinos
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no enyesados el peso de la potasa, confrontado con
el del tartaro, indicard la abundancia anormal de
acidos organicos diferentes del &cido tartrico del
vino. Bastara por lo tanto dosar exactamente la potasa
y compararla con la que corresponde al bitartrato, pa>
qgue el exceso que res.ulte nos indique (excepto cuan-
do el vino ha sido enyesado) que el vino ensayado
contiene en efecto una cantidad mayor 6 menor de
sidra U otro liquido analogo. En el caso en que el vi-
no haya sido enyesado, el ensayo por la potasa sera
también muy eficaz, y bastara tener presente el pe-
so del equivalente de potasa unida al acido sulfarico
y al acido tartrico restante.

La presencia y cantidad del acido malico sera
otro indicio de la presencia de la sidra en un vino,
pero hay que tener presente que este acido desapa-
rece al cabo de ocho 6 diez meses para convertirse
en &cido sucinicoy butirico.
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Coloracién artificial de los vinos.

Muchas son las sustancias colorantes que a este
objeto se dedican, y, en general, todas ellas perjudi-
can mas que mejoran las condiciones potables de los
vinos.

Cuando se quiera hacer un ensayo completo y
concienzudo de la materia colorante de un vino, hay
gue extraerla como ya indicamos y someterle a los
reactivos, que también digimos con aquel motivo;
cuando las reacciones que resulten se separen sensi-
blemente de las caracteristicas para la materia colo-
rante del vino normal, podremos asegurar que la
materia colorante del vino ensayado es adicionada.

Ordinariamente los ensayos se hacen sobre el vino
mismo, examinandose los cambios de color que este
experimenta segun el reactivo por que se trata; es-
tas reacciones dan resultados precisos, y son & la vez
practicadas con gran rapidez, lo que es una gran
ventaja; pero si dejaran alguna dudaen el animo del
guimico, puede separar la materia colorante y ope-
rar sobre ella.

De todos modos, dicho se esta que es muy conve-



capitulo IV.— COLORACION ARTIFICIAL HE LOS VINOS. H3

niente que se hagan los ensayos por comparacion con
un vino tipo, siempre que esto sea posible.

Antes de estudiar las reacciones que producen las
principales materias colorantes que se afiaden a los
vinos, debemos decir dos palabras sobre los reactivos
empleados para esta clase de ensayos, cuyos reacti-
vos indicaremos en lo sucesivo por letras mayuscu-
las para mayor brevedad.

A. EI amoniaco caustico, afiadido gota & gota
hasta que la reaccién sea fuertemente alcalina.

B. EI acetato neutro de ‘plomo (en disolucién en
el agua) afladido hasta la completa precipitacion del
color.

C. Elsesquicloruro de hierro (0,1 gramo en 10de
agua). Se mezclan partes iguales de esta disolucion
y de vino.

D. EI acetato de cobre (1 gramo en 30 de agua).
Partes iguales de esta disolucion y de vino.

E. EI lanino y la gelatina. Se afiaden a 30 gra-
mos de vino, 15 gramos de aguay 1 de tanino. Una
vez disuelto el tanino se sacude fuertemente e.ste vi-
no con una disolucion de 1,5 gramos de gelatina
en 30 gramos de agua. Se observa el color del coé-
gulo y la decoloracion del liquido.

E. El alumbre y la potasa caustica. Se afiaden a
30 gramos de vino 2 gramos de alumbre y 30 de
agua, después una disolucion de potasa caustica go-
ta 4 gota hasta tanto que se haya producido un pre-
cipitado y que la reaccion sea alcalina.

(x. EIl alumbre con el carbonato de potasa. Se ope-
ra como en el caso anterior, tomando en vez de la
potasa caustica el carbonato potasico.

E. El sulfato de aluminay el carbonato aménico.
Se mezclan 30 gramos de vino con 40 de agua fria
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y 3 de sulfato neutro de alimina, y cuando esta sal
se ha disuelto, se aflade g"otaa gota una disolucion
de 1 gramo de carbonato amdnico en 10 de agua.

Debera consideiarse que un vino esta colorado
artificialmente:

I.° Cuando su materia colorante no sea destruida
por el acido sulfuroso;

2° Cuando tratado por el amoniaco 6 la potasa
caustica, no dard un color amarillo verdoso (vinos
afiejos) 6 verde (vinos nuevos) que se vuelve en se-
guida pardusco;

3. “ Cuando la materia colorante separada del vi-
no en cuestion, como quedo indicado en otro lugar,
deja al éter todo 6 parte de su color rojo;

4. ° Cuando el vino convertido en alcalino por
medio del amoniaco, y afiadiéndole unas gotas de
sulfuro aménico y filtrando, dard un liquido azul,
rojo 6 violeta U otro color que no sea el verde, que es
precisamente el que en igual caso suministra el vino
tinto natural.

6.® Cuando tratado por el reactivo no perdera
la casi totalidad de su color;

6.® Cuando tratado por los reactivos F G H, dara
una laca de color rosa, rojo ¢ violeta, verde 6 azul,
cuyos colores se separan mucho del tinte pizarroso
(azulado 6 gris) que se presenta en igual caso y
constantemente en los vinos normales.

Entremos ya en el estudio de los caractéres que
presentan los vinos cuya coloracion no es natural,
debiendo empezar por el vino normal, puesto que es
el que ha de servir de comparacion por los caracteres
gue presente & los reactivos antes expresados.
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Vino linio natural.

Propiedades fisicas. Son bien conocidas.

Reactivo A. Produce una coloracién amarilla-
verdosa. (El verde es.de botella cuando el vino es
afiejo, y simplemente verde cuando es vino nuevo.)

B. Da un precipitado gris-azul.

C. Color violeta-pardo intenso.

B. Color azul-negro.

E. Deposito gris-violeta sucio (color de heces).
El liquido queda casi decolorado.

F. Laca de color pizarroso azulado (pizarroso g-ris
en los vinos afiejos).

G. Laca gris-azul-pizarroso (gris de raton en los
vinos afiejos).

H. Laca gri.s-azul-ceniciento (gris-ceniciento en
los vinos afejos).

Vino con decoccién de campeche.

Caraciéres fisicos. Color rojo-amarillo, sabor dul-
ce, olor de lirio.

Reactivo A. El color se vuelve rbjo-violeta in-
tenso.

B. Precipitado azul-gris claro.

C. Depésito violeta casi negro.

B. Precipitado azul-negruzco.

E. Depésito amarillo leonado. EIl liquido queda
amarillo.

<~. Lasa de un bello azul intenso.

G. Idem id. id.

Il. Laca azul-violeta intenso.

Si al vino colorado con la decoccién de campeche

Manual préact. de vinos. 10
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se le diluye bien con ag-ua, y se le afiade un poco de
bicromato de potasa toma un color violado muy be-
llo y extraordinariamente intenso. En ig'ual caso el
vino naturai da un color pardo.

Vino con decocdon de lefio del Brasil (6 Fermrnbuco).

Caractéres fisicos. Color rojizo, sin olor, y casi
insipido.

Reactivo A. El liquido se vuelve rojo intenso.

B. Precipitado azul-violeta{rojo vinoso).

C. Color rojo-pardo, muy intenso.

B. Color rojo de vino muy intenso.

E. El liquido se vuelve mas intenso y se convier-
te al aire de un color rojo muy bello.

F. Laca rojo-grosella.

G. Laca rosa-rojiza.

H: Laca color rosa-carmin.

Vino con decocdon de amapolas.

Caractéres fisicos. Muy vinoso, de color rojo-
pardo, y gusto soso.

Reactivo A. El color se vuelve pardo-negro.

B. Precipitado amarillo-verdoso de un gris sucio.

C. Color castafio.

B. Color negro-verdoso.

E. Deposito gris-violado sucio. El liquido queda
rojo de cobre.

F. Laca pardo-cobriza.

Q. Lacarojo-negra apizarrada (se vuelve parda).

H. Laca gris-ceniza apizarrada.
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Vino conjugo fermntado de hayas de sai(”o.

Caracteres fisicos, Color rojo vinoso, sabor &cido
y después agrio.

Reactivo A. El color se vuelve verde limpio.

B. Precipitado verde azul-intenso (que se vuelve
azul al aire).

C. Color azul-lila.

D. Color azul estable.

E. Depoésito rojo-violeta. El liquido queda muy

F. Laca azul-violeta sucio.
G. Idem id. id.
B. 1d. de un azul limpio.

Eljugo de las bayas de yesgo (Sambusus Ebu-
lus L.) da también con el vino blanco un vino muy
parecido al anterior en sus propiedades fisicas y qui-
micas. La capacidad colorifica de las bayas de yesgo
es mucho mayor que la de las de sauco.

Lo mismo el uno que el otrojugo contienen cier-
ta cantidad de 4cido malico que, como sabemos, no
se encuentraen el vino, y esto, unido a los caracte-
res que presentan con los reactivos, puede servir tam-
bién para descubrir la falsificacién que nos ocupa.

Cuando el jugo de yesgo es reciente, da con el
reactivo B un precipitado violeta muy limpio, mien-
~'s que lodaverde, también muy limpio, cuando es
jugo fermentado. Este Gltimo da ademas con el reac-
tivo 11 una laca de color violeta claro.
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Vino conjugo de moras negras.

Caraetéres fisicos. Color violeta, sabor acido agrar
dable.
Reactivo A. La coloracién se vuelve parda-ne-
gruzca (ligeramente violeta).
Precipitado gris-verde.
Color pardo-amarillo.
Color azul puro.
Deposito gris-violeta sucio. Liquido rosa.
Laca rojo de cobre débil.
Laca rojo de cobre intenso.
Laca gris-ceniciento (ligeramente rosado).
Las moras negras contienen acido citrico, que no
contiene el vino normal.

IQTMmMOOw

Vino conjugo de bayas de araiidano.

Caraetéres fisicos. Color rojo-violeta; sabor acido
agradable.

Reactivo A. Color verde puro.
Precipitado gris-verde.
Color castafio-verdoso.
Color azul-verdoso.
Deposito gris-vidleta sucio. Liquido rojo.
Laca verde-pardo (muy intenso).
Laca color pizarroso azulado y negruzco (que
se vuelve pardo).

H. Laca azul-gris pizarroso.

El fruto dei arAndano contiene también, como las
moras negras , una cierta cantidad de acido citrico
que no se encuentraen el vino.

Con el bicromato de potasa, el vino que contiene

O.'”!'”.U.O_W
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este jugo se colora en pardo-rojo, mientras que el
vino normal se colora en pardo (color de café tos-
tado).

Vino conjugo de bagas de ligustro.

Caractéres fisicos. Color rojo-pardo, olor débil, sa-
bor agrio poco sensible.

Reactivo A. Color de un verde-amarillo.
Precipitado verde-azul sucio.
Color amarillo-pardo.
Color pardo intenso (se vuelve negruzco).
Deposito rojo-nogal. Liquido amarillo-pardo.
Laca color pizarra-violado (muy intenso).
Idem id. id. (se vuelve mas intenso).
Laca color pizarra.

Si se extrae la materia colorante del ligustro, por
el procedimiento que ya conocemos para el vino, ve-
remos que es soluble en el agua y alcohol, é insolu-
ble en el éter; es muy estable, sin que la alteren ni
la ebullicién prolongada ni el acido sulfuroso; la ge-
latinano la precipita; el acido clorhidrico laenrojece
sin alterarla; los alcalis la enverdecen y los carbona-
tes alcalinos la vuelven azul; una gota de su disolu-
cién alcoholica, echada en el agua destilada la daun
hermoso color carmesi, pero si el agua contiene car-
bonato de cal, el color se vuelve azul muy limpio.
Todas estas reacciones se refieren al jugo reciente;
pero si este ha fermentado, la legulina”™ que esla ma-
teria colorante, se modifica, el jugo se vuelve rojo-
pardo, el color carmesi se vuelve rojo, y el agua cal-
carea, en vez de tomar el color azul, adquiere el gris.

IoTmMmmo®
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Vino conjugo defitolaca.

Caractéresfisicos. Muy viscoso, color pojo-carmin,
sabor agrio, olor nauseabundo.

Reactivo A. El color se aviva desde luego, des-
pués palidece y se vuelve amarillo-canario.

B. Precipitado rojo-violeta muy intenso.

C. Color lila muy intenso.

D. Color rojo-amapola intenso (que se vuelve mas
tarde verde césped).

E. Deposito violeta vivo. Liquido violeta.

F. Laca violeta vivo (amarillo con lapota.'ia}.

G. Laca azul-violeta intenso, que se vuelve ama-
rillo.

Ii. Lacarosa-violeta vivo.

Con el bicromato de potasa el jugo de filotaca
conserva su colory le precipita en seguida en rojo
intenso, mientras que el mismo reactivo coloray des-
pués precipita el vino tinto normal, como ya hemos
dicho, en pardo (café tostado). El acido clorhidrico
vuelve aljugo en cuestién, mezclado con el vino, de
color azul-violeta muy intenso, mientras que alvino
tinto normal le aviva su color como & todas las otras
materias colorantes que hemos estudiado.

El jugo de fitolaca es muy rico en potasa.

Vino conjugo de remolacha roja.

Caractéres fisicos. Color rojo-rosa; olory gusto de
remolacha.

Reactivo A. Color pardo-castafio, que se vuelve
amarillo intenso.
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B. Precipitado de color de chocolate rojizo. Li-
quido amarillo.

C. Color rojo-amarillo.

B. Color pardo, que se vuelve en seguida verde-
césped.

E. Depobsito rosa sucio. Liquido pardo-rosado.

F. Laca gris-violeta amarillo con la potasa.

Q. Laca gris-violeta que se vuelve amarillo.

H. Laca gris-amarillo, un poco rosado.

El jugo fermentado, filtrado y mezclado al vino
blanco, precipita en pardo (color chocolate rojizo)
por medio del acetato de plomo. El bicromato de po-
tasa convierte su color rojo-rosa en pardo-castafio.
Estejugo, lo mismo que el de fitolaca, es muy rico en
potasa.

Vino con infusién de tornasol.

El reactivo // da una laca de un hermoso color
rosa-carmesi, mientras que el vino natural da siem-

pre una laca gris de pizarra claro.
El reactivo F da un precipitado violeta claro.

Vino con carniin amoniacal.

El carmin amoniacal da al vino un color rojo-
violeta intenso, y la alteracion del sabor que resulta
es dificil de apreciar.

Reactivo 4. Color violeta puro.
B. Depésito lila-azulado.
B. Color azul-lila. <

E. Enturbiamiento de color rosa-carmin (se em-

plea solo la cola 6 la gelatina).
G. Laca color rojo-lila.
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El ing:eniero industrial Sr. Manjarrés, que ha es-
tudiado esta falsificacion del color de los vinos, ha
encontrado que el acido clorhidrico, que aclara sola-
mente el color del vino normal, hace desaparecer
todo el color del que contiene el carmin amoniacal,
siendo sustituido por un rojo-claro anaranjado. So-
metiendo el vino sospechoso & la ebullicién con al-
gunas hebras de lana blanca amordentada preci-
samente con crémor tartaro y cloruro de estafio,
resulta que el carmin amoniacal da a la lana prepa-
rada un color amaranto, cuyo brillo solo empafa la
materia colorante propia del vino.

Vino confnch&ina.

Se reconocen los vinos que contienen fuchsina
por la propiedad que tiene el acido clorhidrico de
decolorarlos. lgual reaccion da el acido sulfuroso,
pero recobra el vino su color por medio del cloro,
procurando no afiadir un exceso de este ultimo, por-
qgue destruye el color rapidamente. La seda blanca
toma todo el color de fuchsina contenido en un vino,
quedando este, por lo tanto, decolorado.

Tales son las principales materias colorantes que
se emplean para dar color a los vinos blancos y, aun-
gue con menos frecuencia, para aumentar el de los
tintos.



TERCERA PARTE.

NOTAS Y ADICIONES.

Consideraciones generales sobre los vinos.

(Péagina 7.)

Los vinos pueden clasificarse desde lueg'o {segun
sea la primera materia de que procedan, pues es cosa,
sabida que aquellos se obtienen de otros frutos a mas
délas uvas, siendo siempre el resultado de la fermen-
tacion de los jugos sacarinos producidos directamen-
te por las plantas, unas veces, otras de las materias
feculentas vegetales de antemano sacarificadas, y
otras, por xUtimo, de los principios producidos 6 ela-
borados por los animales, tales como la miel y la
leche. Pero a nosotros no nos cumple ocuparnos mas
que del vino propiamente dicho, 6 sea del resultado
de la fermentacion del jugo de la uva, por mas que
los productos anteriores reciban muchas veces en el
comercio el nombre de vinos, especificando el fruto
de que proceden, con gran propiedad por cierto, por-
gque vinos son por su origen y por su composicion
quimica, asi como por sus caractéres organolépticos
y propiedades higiénicas-.:

La clasificacién de los vinos,—y entenderemos de
aqui en adelante por este nombre los que proceden
de la uva,—es bastante dificil de formulary son mu-
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chas las que se conocen y aconsejan. Es punto poco
menos que imposible, en efecto, establecer una no-
menclatura con los elementos que hasta aqui posee-
mos, porque & cada momento se presentan nuevas
variedades al consumo; y este ob.staculo sera ma-
yor en cuanto los vinos de América hayan hecho su
entrada definitiva en el comercio, aparte de que va-
rios productos de vides conocidas cambian de valor
segun los afios, en razén de las circunstancias de la
cosecha, de la fermentacion y del trabajo de la bo-
dega, de suerte que se ve obligado el endlogo, en el
estudio de la clasificacion de los vinos, & limitarse a
establecer divisiones generales lo mas exactas posi-
bles. En tal concepto, no tratamos en modo alguno
de fundar una clasificacién rigurosa, sino que nos
contentaremos con dar & conocer aquellas clasifica-
ciones mas aceptadas en la practica, y sobre todo la
gue creemos preferible & todas las demas, sin que la
con.sideremos como rigorosamente exacta y com-
pleta.

Es casi infinito el nUmero de variedades de vinos
conocidos, diferentes entre si por el color, el sabory
la fuerza, aunque conteniendo todos los mismos
principios constitutivos, si bien en proporciones dis-
tintas. Todas las inmensas variedades de vinos pue-
den dividirse en grupos, ya se quiera clasificarlas re-
lativamente al color, ya relativamente & su fuerza ¢
consistencia; siendo una clasificacion muy adoptada
en dos grandes clases del modo siguiente: primera,
que comprende los tinos tintos y los vinos blancos;
la segunda, en que estan incluidos los vi9ws secos y
los vinos generosos. En el grupo de los vinos tintos
se comprenden desde el tinto palido hasta el parpura
oscuro; en el de los vinos blancos, desde el Champa-
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fia blanco, hasta los amarillos dorados y oscuros de
Grecia y Sicilia. Los vinos secos, tintos 6 blancos,
son aquellos cuyo azlcar ha sido completamente
descompuesta por la fermentacion, mientras que los
g”enerosos son los que contienen todavia, después de
esta reaccion, una cantidad bastante sensible del
expresado azUcar sin descomponer, el cual les da
una consistencia de que carecen los vinos secos; los
vinos g-enerosos son generalmente blancos 6 de un
color claro, y una de las principales variedades es
el vino espumoso.

Hemos dado esta clasificacion que antecede, por-
que esta bastante admitida, pero para nosotros ado-
lece de varios defectos; a nuestro entender la mejor
de todas las clasificaciones que conocemos es la del
Sr. J. Roques, que en su excelente Phytograpkl
Tiiédicale, tomando por base los principios dominan-
tes en los vinos, llega a distinguirlos en siete grupos
bien definidos que comprenden la generalidad de los
mismos en esta forma; alcohdlicos, alcohdlicos atem-
perados 6 medianamente alcohdélicos, acidos 6 secos,
espumosos 6 gaseosos, astringentes y tdnicos, aro-
maticos 6 moscateles, licorosos ¢ azucarados.

Hé aqui ahora una tabla que contiene la mayo-
ria de los principales vinos, agrupados por tipos se-
gun acabamos de indicar:

A. Primer tipo.

Vinos alcohélicos, célidgs, e.stimulantes, dotados
de mucha espirituosidad. Ejemplos: Oporto, Madera
seco. Jerez, Bagnols-sur-Mer, Narbona. Saint-Geor-
ges, Hermitage, Jurancon. Tavel.



156 PARTE m .— NOTAS Y ADICIONES.

B. Segundo tipo.

Vinos alcohdlicos atemperados, sustanciales, esti-
mulantes, delicados. Ejemplo.s: Macén, Thorino, Po-
mard, Volnaz, Cortou, Chambertin, Sillery.

C. Tercer tipo.

Vinos acidos 6 secos, fuertes, ligeros, asperos,
acidulados, aromaticos. Ejemplos: Guebwiller, Tur-
ckheim, RibeauvUIlé, Riquewir, Bar-le-Duc, Jo-
hannisberg®, Rudesheim, Steinberg, Worms, Wir-
tzbourg.

D. Cuarto tipo.

Vinos espumosos 6 gaseosos, finos, chisporreantes,
ligeros, perfumados. Ejemplos: Af, Sillery, Epeniay,
Arbois, Saint-Péray, Limoux, Lagrasse.

E. Quinto tipo.

Vinos astringentes 6 tonicos, nutritivos, estoma-
cales, suaves, delicados, perfumados. Ejemplos:
Saint-Emilion, Pauillac, Chateau-Laffite, Sauternes,
Cadillac.

F. Sexto tipo.

Vinos aromfUicos 6 moscateles, dulces y azucara-
dos, espirituosos, perfumados, finos y suaves, sa-
bor especial. Ejemplos: Rivasaltas, Frontignau,
Lunel, Constancia, EI Cabo, Montefiascone, Albano,
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Lacryma-Christi, Siracusa, Setubal, San-Lucar, Ma-
laga, Fuencarral, Chipre.

G. Sétimo tiz)o.

Vinos 1€07'0s0s 6 azucai‘ddos, estimulantes, toni-
cos, perfumados, dulces, muy finos. Ejemplos; To-
kay, Lacryma-Christi, (Moscatel), Grenacha, Ali-
cante, Rota, Malaga, Malvasia, Santoriu, Chio,
Chypre, Chiraz.

En essta clasificacion hemos procurado tomar los
vinos mas caracterizados para cada uno de los siete
tipos aceptados.

La densidad de los vinos depende de dos causas;
1.“ la presencia del alcohol, que disminuye aquellay
tiende & hacerla inferior a la del agua; 2." lapre.sen-
cia de las materias sélidas disueltas, que la aumen-
tan, y tienden, por lo mismo, a hacer que los vinos
sean mas pesados que el agua. La experimeutacion
ha dado como limites las siguientes densidades:

VN0 i e et s 0,9913
Burdeos

— Madera 6 Malvasia. 1,0392

—  OPOItO COMUN....cueieieieieenie ettt et se e 0,9820

X j -1l . 0,9861

— AMETICANO ittt .].'.’0070

. 0,9870

Deparlamento de lo* Pirineos Orientales.... .. 1,0400

IMinimum.... 0,9900
AMaximum. . . 1,0892
Minimum....0,9919
Méaximum.,.. 1.0201
.................................................... = veieviee. . Minimum.... 0,9925
. Méaximum.... 1.0025
Minimum....0,9959

Méaximum.... 1,0329
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Mfnimnm.... 0,9910
Maximum.... 0,9998
Minimum.,.. 0,9868
Maximum... 1.0034

AMinimum..,. 0,9916

iMaximum.... 0,9936
AMinimum----- 1,0370

Doidesheimer...

Malaga........cccovovrviriinennns
.................................... Hidximum.... 1,0700
eWarzburg-RicslIDg,, \ eee= 0,9900
(Maximum.... 1,0083

Minimum___ 0,9908

Beierac .. Méaximum.... 1,0958

jMInimum.... 0.9910
(Maximum..., 0,9980
Gironda.........ccccveeeeceeeennn. JMinimum.,.. 0,9940

(Maximum. .. 0,9990
IMinimum.,., 0,9900
(Maximum.... 0,9980

Tarn-y-Garona.....

Deparlamenlo de la Mame.....................

De este cuadro, resimen de numerosos ensayos
practicados por distingruidos quimicos, resulta que
el vino es en general mas ligero que el agua en al-
gunas milésimas y pocas veces mas denso en cerca
de un décimo. Losvinos propiamente dichos, los que
no tienen un exceso de azucar y de sales por la con-
centraciéon del mosto, son en general mas ligeros
que el agua.

Inatil creemos decir que la densidad no esta en
relacion directa con la calidad del vino: aumentay
disminuye por causas puramente fisicas, es decir, a
consecuencia de la cantidad de los principios del
vino, y no por motivos quimicos, esto es, & conse-
cuencia de la buena 6 mala calidad de estos princi-
pios.
La dilatacion y temperatura de ebullicién de los
vinos no es menos incierta para juzgar por ellas la
buena 6 mala calidad de los mismos.
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Aungue no tenga la mayor importancia, vamos

a terminar los caractéres fisicos de los vinos con el

siguiente cuadro de la intensidad del color de algu-

nos de estos, medida con el colorimetro de Collar-
deau:

Villandrie....

Villemar..

Lardenn...

Fronton.

Lévignac.

Blagnae
LegneTin
Revel....

Verfeil...
Carbonne..
Avignonet
Caraman......
Villefranche
Vieille-Toulouse
Saint-Gaudeus

Cantidad de extracto.
(pagina 13.)

Todas las cantidades que vamos & indicar de ex-
tracto corresponden a un litro de vino.

El Sr. Hitschoot ha encontrado en los vinos de la
Palestina de 14 A 96 gramos de elementos sélidos.

El vino de Lampertsloch, analizado por el sefior
Boussingault, dejé un residuo de 40 gramos.

Segun el Sr. Filhol, de los vinos de Tarny Ga-
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rofia, el que mas extracto le di6 al analisis fué el
Villemur, que dejé 28,08 gramos; y el que menos el
Caraman, que solo dejé 19,00 gramos.
El Sr. Yergnette-Lamotte ha encontrado los si-
guientes resultados para los vinos que se indican:

Vino Madera... 41,9gramos.
— Champafa . —
— Libano.... 162,3 —
— Malaga....... 137,8

Yarios quimicos alemanes han encontrado como
resultado de sus analisis el siguiente cuadro que los
reasume:

Vino Tokay (maximum)

— Naumburgcr (id. ordinario) 23 —
— Braunebcrger (minimum id.). —
— Sleinhcrger (méximum id.) 69 —
— 'Wiesloch (minimam id.)........ 22 —
— Rnster (méximum excepcional —
—  Zeller (id. ordinario).............. B —
- Liebfraaenmilch (id. id.)........... —
— Spaarberg (id. id.).....ccoceerrnne —
— Eberstadler (minimum id.).... 19 —

— Steinberger (maximum excep(:lonal) —
— Haltenhcimer (minimum id.)......cccccoceees - 42 —
— Deidesheimer (méaximum Id.)...
— Hochheimer (minimum id.).....

—  Forster (maximum id.).......ccc...... 7 g—
— Bochenheimer (minimum id ). 20 —
— Bergstrasse (maximum id.).. 25 —
— — (minimum id.) 7 —
— Champafia (maximum id.) 1 —
— — espumoso (id. id —
— GCrecia(id. ordinario).,... -

— Mosler (minimum id.)..... 5 _
— Malaga (méximum excepcional).. 87 —
— Riesling-Wirzburg (id. id.)......... 2 —
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El Sr. Biaanderen ha encontrado en los vinos que
se expresan la siguiente cantidad de extracto:

Vino del Rhin (término medio de 12 especies).. 17,7 gramos.

Tenerife (1d.) ..o 320 —
Madera (id.).. 40,2 —
Oporlo (id.)... 449 —
Saulernc..... 95 —
Langladc.... 140 —
Beaunc 141 —
Burdeos... 16,4 —
Hcrmilaje 172 —
Pommard... 1s0 —
181 —

185 —

Lacryma-Christi... 20,1 —
Narbona. 220 —
Rivasatlas..... 245 —
Bergerac.... . 268 —
Benicarlo... 31,1 —
Champafia 827 —
(1) Valdepefias (2 afios),término medio... 22 —
Chinchén (de 1S69), id.... 19 —
Arganda (1870), id... 28 —
Morala de Tajufia (8afios ), id 22 —

Id. (1869), id 26 —
Id. (1870), id 25 —

El extracto del vino no es nunca proporcional al
del mosto. Asi, un mosto que di6 “Vtooo de extracto
ha dado un vino con *Vimo de extracto; otro que daba
* Aooode extracto, dié un vino con**Aocoo, y ios dos
vinos obtenidos de los expresados mostos contenian
cada uno 11 por 100 de alcohol.

(1) Este dato y los que les sigueu estan sacados del
Tratado de la fabricacion de los vinos, del Sr. Tablada.

MaRCAL PRACr. »T vinos.



162 PARTE 111— WOTAS T ADICIONES.

Al ottener el extracto se examina tien este para
descubrir en sus propiedades algun indicio sobre la
primitiva composicion del vino. Asi, por ejemplo, si
el residuo esparce olor de azdcar quemado, sera se-
fial que el vino estaba mezclado con otro ficticio mal
fermentado 6 con materias azucaradas. Tratando la
parte de extracto por el alcohol, se observa si hay
diferencia en la entonacidn del color. También se
prueba el sabor del extracto porque es otro indicio
bastante sensible. Si el vino tuviera plomo, al inci-
nerar el extracto se presentarian globulillos de este-
metal.

Incineracidén de extracto.

(Pagina 14.)

Las cenizas de lavid contienen 194 20 por 100
de oxigeno, y se observa que, si bien las proporcio-
nes de potasa, sosa, cal y magnesia son muy varia-
bles, la suma del oxigeno que estas bases contienen
queda, por el contrario, sensiblemente la misma.

Se ha notado que la cepa contiene 9 veces mas
materias organicas que la uva, 4 veces mas de sales
alcalinas, 14veces mas de sales térreas, y, entre otras,
6 &7 veces mas de fosfatos. Cuando seca, da 5,9 gra-
mos de cenizas por cada 100 gramos de cepa, y estas-
cenizas se componen, segun Berthier:

Sulfflto de potasa
Cloruro de poUsio
Carbonates alcalinos
Carbonaio de cal.........
Carbonato de magnesia..
Fosfato de cal...

0.25 gromos.

: «w’
. 237

100,00
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Los andlisis que el Sr. Grasso ha hecho (1) han
demostrado que la sosa que en las cenizas de la ma-
dera se encuentra en cantidad bastante notable,
disminuye'en todas las partes del fruto y falta en la
granilla, sucediendo lo contrario respecto de la po-
tasa, que, en el jugo sobre todo, se eleva a las dos
terceras partes del peso de las cenizas. El jugo no
filtrado de las uvas maderas da ordinariamente 3,25
gramos de cenizas por litro.

Segun Berthier, las cenizas del granillo de uva
(que seco le habla dado 2 gramos por 100, de cenizas),
estaban formadas de este modo:

Sulfato de potasa.............. . 3,5 Fosfato de cal.................... . 50,0
Cloruro de potasio............ .15 Carbonato decal.................. . 175
Carbonates alcalinos........ . 13,5 Carbonato de magnesia.... . 14,0
Sustancias solubles.. . 185 Sustancias insoinbles.m  81.&
100,0 100,0

El Sr. Ladrey afiade el siguiente comentario:

«Es de observar que la proporcion de acido fosfo-
rico, tan grande ya en las cenizas del mosto, sube
todavia mas en las de los granillos. En todas se ha
encontrado el 6xido de manganeso. El analisis del
suelo habia mostrado este elemento. Para apreciar su
influencia sobre la uva, diremos que un vino rojo
es mas oscuro en un suelo que contenga manganeso
gue en otro que no contenga; y este 6xido se encuen-
tra en proporcién mas considerable en las cenizas de
las uvas negras que en las de las blancas.»

(1) El resultado de estos analisis lo dimos en el cuadro
de la pagina 15.
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Hé aqui la cantidad de ceniza.? de algunos vinos,
encontradas por varios quimicos, debiendo advertir
que se refieren a un litro de cada uno de aquellos.

Vino de Monipellier... .. 2,972 gramos.
_ _ ... 3,200 —

__ de los Pirineos e 2,422

— . ... 2,800 —

— deFrontigiian (moscatel).........cccocevvicvrinennene N —

— de Macdn tinto (muy bueno) —

__de Langlade (un poco acido).... .. 2,424 —

__ de Saboya (tinto ordinario) . 2,09 42,70

— de Montpellier (blanco, seco, turbio).. ... 1,899 —

_ _ (blanco, dulce, moscatel).... 2,130 —

__ deVeauvaire (tinto).. . 2,760 43,510

— de Forst. 1,300 4 2.000 -
de Deidesheim ... 1,300 41,500

_ 1,500 41,800 -

de Durkheim.... 1,700 4 1,800 -
— de Oppenheim... 1,900 —
_ deSleinberg.... 1,290 —

de Johannisberg
__de Rlicnislein (rojo oscuro)....
— de Malans (tinto)
— de Saigans (id ) ..
— de Teuffen (id.)...
— de Paja(blanco)
__de Twann (blanco, moscatel)...
__ do Sleineck (blanco)....

— Tesslno (tinto)
Frauenfeld (rosado).

_ 1,120

— Sleineck (oscuro) .. 2,400 —
__ Chrislcmbuhl (blanco).........cccceeiiiiiiiiiienne 1,960

— de Toscana (término medio de 67 ensayos). 2.400 —
_ de Espafia (término medio)........ccooeveiiieniennns 2,380 a 4,034

__ deGenova (blanco y bueno)......c.cocccvvieinnnne 2,150 —
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Caractéres organolépticos.
(Pagina 15.)

A primera vista parece cosa facilisima el ensayo
(le los vinos por medio de los sentidos del olfato, de
la vista y del paladar; sin embargo, nada mas dificil,
y, algunas veces, nada menos preciso que esta clase
de investigaciones. A este propdsito, creemos oportu-
no copiar la autorizada opinidn del Sr. F. Dubief es-
presada en su Tratado L'nimense trésor des vignerons
et des marchands de mns'.

«Un consumidor, dice, puede esooger, entre varias
clases de vinos afiejos, las que convengan mas a su
gusto, pero no podra, apreciar los vinos nuevos que
tendra intencion de dejar envejecer en su bodega.
Los mismos tratantes se equivocan, y solo en los
paises vinateros es donde se encuentran catadores
bastante habiles para distinguir y apreciar los de di-
ferentes cosecheros del territorio, cuyos productos
estan desde hace' mucho tiempo acostumbrados a
comparar; estos mismos catadores no podrian juzgar
losvinos deotropais, pues no estimando sino las cua-
lidades propias a los de su comarca, estan con frecuen-
cia dispuestos & tomar por defectos las que forman el
mérito de los otros vinos. Asi vemos que los bordeleses
encuentran los vinos de Borgofia demasiado espiri-
tuosos; que los borgofieses acusan los vinos de Bur-
deos de ser asperos y frios, y que unosy otros menos-
precian los vinos del lihiji & causa de su gusto pican-
te; los de Espafiay de los otros paises meridionales,
porque son dulces.»

»De suerte, que parajuzgar un vino que no se
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conoce, es preciso, después de haberse informado de
las cualidades que le hacen estimar, olvidar todas las
gue se deseen encontrar en los otros, y no buscar sino
el sabor y el caracter que debe tener. Por consiguien-
te, pensamos que los catadores de cada vifiedo son
los Unicos capaces de elegir los vinos de su comarca,
pero que solo pertenece al hombre habituado k catar
de toda especie, sin prevencion, el juzgar del mérito
de los de todos los paises.»

Digamos que, en general, los extremos en el color
de los vinos no pueden jamas ser inducciones en su
favor: si son muy rojos, son mas tartricos que vino-
sos, propiamente dicho; si son pajizos, no contienen
bastante extractivo, ni bastante alcohol. Por el con-
trario, los vinos de un color rojo medio, quedan pre-
juzgados favorablemente.

La calidad de los vinos blancos puede juzgarse
igualmente por su color: sison blancos y clarillos,
.s0n mas picantesy raas secos; si son grisesy color de
ojo de perdiz, han sufrido una fermentacién mas
completa, y son mas sabrosos.

Los vinos blancos clarillos son vinos de mediana
6 inferior calidad, que tienen poca fuerza, y que no
pueden guardarse sino muy poco tiempo.

Los vinos grises son menos agradables a la vista,
pero estdn mas hechos que los anterioras; son menos
densos y convienen mejor como bebida alimenticia.

Los vinos blancos color de ojo de perdiz son los
menos agradables a la vista; pero tienen, desde
luego, cualidades estimables que les colocan en la
clase de los vinos escelentes, y que les asignan la
preferencia sobre todas las otras especies de vinos
blancos.

Las buenas cualidades de los vinos licorosos se re-
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conocen por el olor, sabory peso especifico compara-
do con el del agna destilada.

Hemos dicho, que, en el examen de un vino,
deben consultarse tres de nuestros sentidos. El érg‘a-
110 del giusto es de los tres el que menos suele enga-
fiar. Cuando el vino es natural, los principios que le
constituyen forman un todo perfectamente homogé-
neo que imprime una sensacion unica sobre lalengua
y paladar, mientras que cuando es el producto de
una mezcla, no hay en él mas que una simple unién
entre las moléculas, y no una combinacién intima.
Manteniendo este vino entre la lengua y el paladar
durante un cierto tiempo, el calor de la boca gasifica
los cuerpos mas ligeros 6 mas volatiles, y les hace
mas sensibles al expresado dérgano del paladar,
mientras que la parte extractiva empasta la parte in-
ferior de laboca; y si el vino es acuoso se experimen-
ta una sensacion sosa que anuncia la presencia del
agua.

No necesitamos decir que para ser un buen cata-
dor es preciso tener condiciones especialisimas de
sensibilidad en los 6rganos expresados, debiendo
procurar el que las retiine no perderlas 6 menguarlas
con las bebidas y comidas irritantes. Procurara tam-
bién el catador no examinar vinos distintos a conti-
nuacion unos de otros, y cuando tenga que gustar
vinos de un mismo género, pero de distintos anos,
conviene que empiece por los mas secos 0 verdes y
reservar para lo ultimo los vinos suaves.

Para que los ensayos practicados por los drganos,
del sabor, olor y vista seim ma” eficaces, es conve-
niente tener siempre vinos tipos para comparar.
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Dosado del alcohol.
(Pagina 17.)

Hé aqui la cantidad de alcohol que contienen los
principales vinos nacionales y extranjeros, debiendo
advertir que aquella se refiere al volumen y en
100 partes, 6 sea a los grados del alcohometro Gay-
Lussac:

VINOS ALEMANES (1).

Vino de Niersteiner ... 88
- Forster-Rieeling...........ccccee... i
- Marcobrunner........eeer. 9,4

- Oppenheimer
o Celtinger.....ooeiviiiniee,

_ Pisporter........ccooccveeviiiiieneeciis 6,7 »

- Brauneberger.........c.ccooceeeninen.

- Steinberger e e _ 6,7 ,

- ToKaY...ovvveeeieiiieee e . 121 IS

- Dienheimer »

- Weinheimer

- Scharlaehberg 12,7

- Wiesloch »

- del Palatinado 10,5
- del Neckar 94
- Spaarberg (tinto) L 9.4 »

_ Adlersberger........ : 9.3 »

- Ruster (escogido).......... 11,4 »

- Hattenheimer (de 4 meses) 10,7 »

_ Marcobrunner (id.) 111 >

(1) Segan los analisis de LudersdofT, Geiger, Fischern, Fresenius ;
Diei.
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Vino de Steinberger [id.l...........cccccooiiieeen. »
—  Musbach.......occooiiii 10j5 »
—  Neustadt.........ccoooevvieiiiiiiieeiiieeeees 9,5 »
—  Pisporter 10,2 >
— Oberingelheimer...........ccccceevenneeen. 11,6 »
—  Bergstrasse........cccccoeuvieieiiiiiiinees 82 a 107
VINOS DE PALESTINA, ASIA MENOR E ISLAS
JONICAS ().
Vinodel Hebron..........ccoceeiiiiiiiii e 17 als
— Libano (do 1 afio)......ccceeverrneeerineenn. 14 »
— —  (de2af0S)......ccueeriiieiiiiiees 0 =
— iri 14 ais
— '
— 18 »
— 14 als
— 13 »
— 16 ™16
VINOS FRANCESES (2).
Pirineos Orientales. Vino de Banyuls (tér-
mino medio de 5 especies)----- 11,00 »
— Vino de Rivasaltas (id. id.)....... 10,92 »
. — Collioure (id. de 4id.). 10,82 »
— — Salces (id. de 3id.).... 1023 »
Aude........ — Fitou y Leucate (id. de
4id.) i 1022 >
— — Lapalme (3id.)........... 10,48 »
— —  Sigean (id. id.)..... 10,30
— — Narbona (id. de 8id.).. 999 »
— — Lezignan Nd. de51id.). 9,76 >
— — Mirepdisset (id. de 6id.) 10,24 »
*

— Careassona(id. de4id.) 8,57

(1) Segun los analisis de Hitschoot.
(2) Segun los analisis de Julia-Fontcnelle.

*ri7



Herault...

—

Otro_s

Vino de Nissan (id. de 4id.)...

Béziers (id. id.)..........
Montgnac (id. de 3 id.).
Méze (id. de 5 id.).....

Lunel(id, id.)............
Frontignan (id. id.)—-

departamentos. Vino de Hermitaje
(id. A& 2 id.).cecceeiiiiieie,
Vino de Borgofa (id. ded id.).,

Grave (id. de 2id.)....
Burdeos 1® calidad (id.

Tolosa (id. 4id.).........
Champafia (id. 2 id.)...
— espumoso
(id. id.) e,
Champafia espumoso
tinto (id. 3 id.).........

VINOS ESPANOLES.

9,39
9,22
9,69
9,23

8,84
9,02
8,47
7,73
7,46
6,96
847
7,37
6,01
7,01
6,14

7,06

El siguiente cuadro es el resultado de un impor-
tante trabajo de nuestro profesor el Sr. Bonet, %'eri-
ficado sobre los vinos expuestos en el Concurso de
1857 en Madrid, siendo de advertir que no estan re-
presentados todos en él, por haberse ensayado Uni-
camente (salvo un solo caso) los vinos que dejaron
los expositores después de haber sido examinados por
el Jurado, y luego no se acedaron. Los nombres con
que .« indican son los mismos que les dieron los ex-
positores.
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Albacete.

Alicante.

Almeria.
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Alcoliol
Nombres de los vinos. en 100

porcioni‘8
Vino comUN......cooeuueeeeeieeeeeeeeeeeenee 12,9
Y 1 o [ TR 15,6
AVZTa oI {10 (o J 14>2
ViNo tinto......covvvieeeiieiiiee 15»3
VAT o [ TR 140
AT o Lo T 15,0
Vino alogque rancio.............ccveeee.. 16,0
Vino aloque comun...........cccccuveennen. 15,9
Vino blanco.............cccoeevviiiiiiiiininnn, 16,3
Vino fondillon..............cccooeeiiiiiiinnn, 134
Vino Montalban..............ccoovveereennnen. 14,5
Vino aloque..........ccccoeveiiieeeeeiiiieen. 18,8
Vino aloque........ccoocveeeieiiiiieneeeiiins 14,5
Vino alogue
Vino aloque.......coooceeieiiiiiiieeees 15,8
Vino fondillon.... ; 20,3
Mistilla dulce........cccooovveeviiiiiiiieiennnn. 13,0
Vino tinto fonddllol dulce................ 18,3

Vino tinto embocado
Vino blanco dulce
Vino tinto suave........cccvveveeeeeeeennn..

Vino comdn superior
Vino comun.._.

13,4
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Badajoz..

Baleares.

Barcelona.
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ViNo dulce..........oooeveviiiiiiciiirieienes 13,0
ViNO SUPEFIOF.....cceiiiiiiieaaeeiiieeaeens 15,0
VIiNo tinto.....oeiiiieiiiiie e, 14,2
Vino tinto 17,5
ALbaflor...........ooooooviiiiiiiirs 14,7
Vino montana...........cccceeeeveevneeeeennen. 11,6
ViNo montana............ccoeeeeeeeeeeennnnnns 13,6
ViNo MONtanNa........c.eeeeevvveeeeiiieens 19,1
Vino gird.............. 14,7
ViNOo gird.....cooieiieiiiiiiieeeee 12,9
Vino tinto 14,7
Vino............. 175
AT o Lo T 16,2
ViNo tint0....ccoooiiiiiiiiiiieeeeee e, 121
Vino generoso descolorado.............. 14,7
ViNO rancCio..........cccoeeeveveeeecnnnnnnnnnnns 13,0
Vino rancio..... 14,7
Vino comudn... 16,8

Vino blanco
ViNO rancCio..........cooevvvvveieeeeeeeeeeennns
ViNO ranCiO.........c.oovvvevveveeieeeeeeneeenns
Vino comun
Vino rancio
Vino blanco
Vino blanco

Vino rancio blanco.............ccccceeeeu. 14,7
ViNo comMUN......oooeuveeeeeeeeeeeeeeeeieea, 14,0
Mistela........ccooovieeiiiiiie e, 18,5
Vino rancio dulce...........ccoceevvevennnnns 14,0
Clarete.................. 18,9
Vino rancio seco y afejo.........ccc....... 16,4

Vino seco clarete.........cccoovevveeieeennnnn. 14,5



Barcelona... .

Vino dulce conocido.... .................. 11,4
Vino comun 17,4
Vino rancio.... 19,3
ViINO rancCio........cceeeeeeeeesveveeeeiiiiinnnnn. 191
ViNo tinto......ccoeviiiiiees o, 16,5
Vino de duraznos 16,9
Malvasia.............cccceeen - 12,4
Vino sumoU..........cccce. veee 16,0
Vino garnacha..............coooooviiiennnne 13,8
ViINo COMUN.....ccoeevieeees ceviirirnnninnes 16,1
Vino rancio......

Vino rancio...... . 18,3
Vino comun 13,7
Vino comudn 15,4
ViNo COMUN....cooviiiiiiits e 13,1
Vino comun 13,7
Vinousual.......coceeeeeiees cevviiiiininnnns 17,2
Vino usual...................

Vino blanco.. 12,2
Vino usy,al........ccc........

Vino seco rancio..........

Vino seco comun......... 17,0
Vino rancio de 1847 — ... 172
Vino comuUn................. e 16,0
Vino rancio SUPerior... «..coveevveeveenn. 18,4
ViNO rancCio.......cccceevees vveeevvvnieneennn. 12,4
Vino blanco.........cccvees ceeeveennenn . 171
Vino blanco..........cccceee ceveiiiiiiiines 13,1
Vino rancio......

Vino rancio......

Vino rancio...... 19,2
Vino comdn

Vino rancio.clarete.... 17,4
Vino rancio mistela.... ..... 16,6
ViINO COMUN....euiiiiiiies rrmeeeereeeeeens 13,9
ViNo COMUN........cvvvvinn cevreeeeeeeeeeeeens 12,0

Vino blanco.................
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Burgros.

Caceres.

Cadiz.
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ViNOo rancio SECO...........cceevuvvvvvrernenns 19,4
Vino groe {nombre vulgar).............. 14,8
ViNO ranCio......ccccuvvvvvveeveeeeeeeeeeeeeennn. 15,8
ViINO ranCio......ccceeevivvveeeiiiiee e, 22,9
Vinousual......cooooeeeiiiiiieniiiieeeeeee 12,7
Vino seco dorado.... ... 182
ViNo supurado........cccceeeeevnveeneeeinnns 14,8
ViNo supurado........cccceeeeeieiveeeeeenns 12,1
ViIiNo tinto......cooooiviiiiiieee e, 14,8
Vino claro.....cccoooevveeiiiiiieiieceeeeee, 14,0

Vino, cuartilloy medio

Vino, cuartilloy medio.................. 13,9
Vino moscatel 19,4
YT o (o T 19,4
SECO JEIEZ....cevvieeiiiieeeeiee e, 19,8
FiNO Jerez......coooovvvvieiiiieeeeeeeeeeee 17,4
Manzanilla finaabocada................... 16,4
Manzanilla superior..............cccccccee. 15,4
Manzanilla amontillada................... 21,4

Tintilla de rota,
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Cadiz........... Manzanilla pasada............ccccccveeenneen.

— Jerez selecto...........coeeeeevinvnvnvnennnnnns

— Jerez color de 0ro.......ccccevvvvvvvrvnnnnnns

— Jerez oloroso

— Pedro Jiménez.............ccceeeveeeennnnns

— Manzanilla............ccoooeevniviivnirieeens

— M. C. amontillado...............ccvvvnnnn...

— G. etc. D. P.Vino palido

— Vino superior tintilla.........

— Vino muy palido........ccccevieeernenn.
Canarias....... Y 1 o [ R
Ciudad'Real. ViNO.....ccccccviiiiiiiiiiiiiiiieccccciiiinnnns
Cérdoba....... Vino clarificado..........ccoccvvvvvrvvvennnnns

— Vino clarificado..........ccccoeeeeeeiinnnnnn.

— Vino blanco..........ccceeeeeeeiiiiiiiiieiiinn,

— Vino tinto superior
Gerona........ Malvasia.......ccoeeeeeeeeeiieiiiiiieeeeee e

— Vino moscatel............cccoevvveeeeeennnn.

— ViNOo rancCio..........ccveeeeeeeeeeeeeeeeeennnnn,

— ViNo comUn..........ooooeeeevicinnnnnnnnnnnnns

— ViNOo rancio SECO........cceeeeeeeeeeeereeenns

— Vino rancio dulce

— Garnacha........cceeeeeeeeeeeeeeeiicieeeeeeens

— Vino tinto SECO.......cccvvvvreeieeeeeeeenenn.

— Garnacha dulce

— Vino artificial..............ccccoeeeeeeennnn,
Granada....... Manzanilla.....................

— Colorado dulce.........ccccoeeeeeeeeeninnnnnn,

— ViNno bueno........cccccceeeeeieeeeeeiieeiiin,

— Vino rancio

— ViINO FANCI0....vvvveiiieieieeeieeeeeeeeeeeeeen,

— Pedro Jiménezpuro........c.ccccceeenneee.

— Vino inmemorial..........ccccvvveveeeeeee..
Guiplzcoa.... Chacoli.....ccc vocveeriiieiiieeeiee e

— Vino seco (chacoli).........cccooeevnniene
HueWa......... Vino blanco amontillado
Huesca......... Vinoclarete........coooeeeeeeeiiiiiieiiininnnnnn.

170

15,2
20,8
20,5
17,0
14,5
11,7
19,1
19,6
14,9
19,1
29,2
14,4
16,5
16,1
19,4

9,0
20,7
15,9
229
14,0
20,2
14,9
14,8
15,2
15,0
15,9
18;8
13,3
16,8

18,9
16,5
30,5
17,7
14,5
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Vino blanco......c.cooovvvvviviiiiieeneenens
Vino comun
ViINO SECO....eeeeeeeeeeeeeeiiieeee e,
Vino tinto
ViNo COMUN....cccccviiiiiniiirieeeeeeeee e,
Vino comudn
Vino seco.........
Malvasia............cceeevveinivrinnrenieeeeenes

Vino garnacha...........ccccoooceeeennnie 19
Vino moscatel
Vino blanco
Vino blanco
Vino blanco.....
Vino clarete.......
Vino albaflor
Vino tempranillo...........ccccevveeenneen. Hj®
Vino blanco

1’
Vino comudn "6
ViNO gENEI0SO......eveeeiiiiiieeaeeaiiieeaenne 1
Vinocomun 13,1
Vino supurado.........ccccoeevvveeeeesiinnnn. 13
Vino supurado..........ccocceeeeiiineeeennn.
Vino sofocado.........cceevvveiniieeiiiennnns 13,9
Vino supurado 13,2
Vino supurado I~
Vino tostadillo 13N
Vino dorado..........cccoevveeeiiiieeiiiiiene ~®
Vino supurado H»1
Vino supurado '
Vino supurado 1790
Albillo....ooei 1®®
AIBITO. .o 11'®
Jaén.....ccoeeeiiiiiii,
Vino tinto.................
Vino tinto wen

AVZTaTo N o] F=1 o (oo J 1N
Vino tinto 1®®
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Madrid... . 139
— Vino espumoso??™.......ccccveeeeennene . 13,7
— ViNo tint0...ucvveeiiieiieccccn 13,9
— Vino tinto ,. 129
— Vino tinto comun...............coeeeeenaes 13,9
- Vino tinto comUn.............oovvvvveeennn. 11,4
- Vino comUn......ccccoovvvveeennnns .o 127
— Vino imitado a Jerez.................... .
Malaga... ..... Lagrima......ccooevveeiiiiiiie e 15,8
— Vino moscatel.........cceeeeeeeveeeevennnne.
— Vino blanco seco.........ccccceeeeennnen.. ,. 184
— Vino moscatel 10,7
Murcia... ..... Vino comdn............
— Vino dulce........
— ViINO SECO.....ciiiiiieieeieeeeeeeee e o 15,0
— ViNO PUFO.....eviiiieiiiiiiee e . 16,9
Navarra....... Vino de pasto.......ccccceeveveeeeeeiiciinnn 13,1
— ViINO SECO....ciiviiieiiiee e 16,0
- Vino seco 13,8
— Vino dulce...........coooeeveieiiiciiiininn o 15,0
_ Vino rubi...ccoceeecciiiiieeveeeeeeee, .
- Vino tinto de pasto.... 16,2
— Vino tinto de pasto..........ccccceeenee . 133
_ Vino blanco.........cccceceeeeeeeeiiieinien, . 131
- Vino tinto de pasto.
— Vino supurado........
— Vino tinto de pasto. 15,8
— ViNO afi€JO...ccceeiiiiiiieeeeiiiiieeeee e
- ViINO SECO....evviiiiiieees e ceeeeeeinrnanenns
— Vino de pasto..........cccveeeeeiicivnenennn.
— Vino seco de pasto........ccccceevuueneen. . 151
— ViINO SECO...uvuviieeeeeieeeeeeeeeeeeeane
— Vino de color.....
— Vino clarete...
— Vino.....cco.......
— Vino clarete.......ccovvveeeeveeeneieeennnn, . 141
— Vino de pasto........cccceeeeiiieieeeninne

Maicual pract. de Vvinos.
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Navarra...... Vino tinto de pasto..........cccceeeeees o0t
— Vino tinto de pasto
— Vino tinto de pasto
— Vino de pasto.........ccccvvvveeevennnen.
— ViINO SECO...cceiiiiiiiiiiiiiie e aiie o
— Vino comun de pasto
— Vino comun de pasto
— Vino de pasto.........cccoevveirnveeniee e
Orense......... Vino tostado........c.ceevueveeeceiiinne. .. .
Vino tostado............ccoeeeeieiiiienn .
— Vino blanco comun........cccccooveee ..
— Vino blanco........ccccceveveviveeneens oee
Oviedo........ SIAra. ..o e
— Sidra.....ueeeeeeieeceee e,
Falencia....... Vino tostadillo aceitoso.............. ...
— Vino tostadillo aceitoso.............. ...
— Vino tostadillo...........cccceeevnnen.
Pontevedra.. Vino de naranjadulce................. ...
— Vino de naranja agria..............
— ViNo tinto.....ccooviieeiiiieiiieee L
Santander.... Vino tostadillo...........................
Sevilla......... Vino de color.......oooovevieeiieennn .o
— ViINO.oiiiiiiiiiiee e e
Tarragona... Vino rancio Seco.............ccceeeveene ...
— Garnacha pura.........ccccceeveiveeeeens ue
— Malvasia.......cc.cccevvieiiieiiieen . .
— ViNo generoso.......cccceecuvveeeeeennee,
— Garnacha........ccccoociiiiiieiiies
— ViNo tint0.....cccvviieiiiiicicen o
— Vino blanco seco........ccccvvveeeeenens .t
Teruel.......... Vino blanco........ccccooviiiiieiiines
Toledo......... Vino rubi arropado..........cccceeueee ...
— Vino comun
— ViNo COMUN......oooiiiiiiieeeeeiiiieeees e
— AV aToJ=TS) o 1=T o
— Vino soleado..........ccccovvveiniiiennn oo

— Vino embocado 6 de paladar....... ...
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Vino tinto 14,9
Vino blanco 13,3
Vino blanco 15,6
VN0 it 11,8
Vino tinto 13,8
Vino supurado 13,0
Vino blanco supurado 17,0
Vino blanco seco (zouconte) 135
Vino tinto seco de pasto..................... 14,9
Vino tinto seco de pasto....... c.c..ccuee 14,3
Vino tinto seco de pasto.................... 15,4

Vino clarete parecido al Burdeos.... 11,5
Vino en competencia con el Burdeos. 13,8

Vino de diez anos..........ccoeeeeeevvnerreenne. 12,2
Vino comdn 15,3
ViNO.. e 15,1
VN0t 14,2
Vino comuUn.......coooevveueeeeeneens 11,2
VIiNo del56......coooeeeiiiiiiieieeeeeeeee, 16,7
Vino generoso denaranja................... 13,7
Vino comdn dulce.............ceeeeeeennnnes 14,9
Vino sin fermentar..............ccccocvvvnes 16,1
Vino afiejo de primeraclase................ 17,7
Vino afiejo de segundaclase............... 17,7
Vino del afio dltimo...................... 13,9
Vino blanco.......cccooovveeeiiiiieiiiieees 171
ViNo tinto.....cooceviiiiiiee e 15,9
Vino de 1856 14,9
ViNO ranCio SECO.......ccevvvueeeeiereeeeenennn. 13,3
ViNo tinto SECO........ccovvivivveeiiieeeenee. 16,6
ViNo tinto SECO........coeevivveeeeieeeeeeenn, 16,6
Vino blanco dulce rancio..................... 10,9
Vino tinto de paladar......................... 12,9
Vino comudn de paladar...................... 14,9
ViNo COMUN.....ccooiiiiiiiiiiceee e 14,6
ViNo de 1856.......ccuoeeeieeieeeiiieieeeiees 15,0
Vino rancio 16,9
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Valencia.

Valladolid....

Vizcaya.
Zamora..
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VINO oo 15,9
Vino comun 14,7
Vino comun 14,8
ViNO..oiiiiiiiiiiie e
Vino abocado 12,7
Vino seco 13,8
Vino moscatel........cccooevvvvveeiiiinnnnnnns 10,9
ViNo Merseguera..........ccceeeeeeeueveeen. 11,7
ViNo cOMUN SECO.....ccevvvreeeeeeeeeeieennnn 13,9
16,3
ViINO afiejo.....ccveeeeeieiiieee e 12,3
Vino rancio dulce ... 140
ViNo rancio SECO............ceeeeeeeeicnnnnns 14,0
Vino comUn......cccccvvvvvvvveeeeieeeeeeeeennn. 15,8
Vino de la bodega de Moreno............ 21,7
Vino de idem...........cccoeevveiinnnnnnnnnnes 16,2
Vinodeidem.....coooooevveiiiiiiiiiieeiies 16,0

Vino blanco

Chacoli 13,4
Vino moscatel........ccooeevvvveiiiiiviiieeenne. 11,1
Vino moscatel fino...........ccceeeeeeeeeenn 13,5
Vino moscatel............cccuvuerreenee. 12,9
Vino blanco natural................... 12,3
Vino blanco 15,2
Vino blanco 141

ViNo Verdejo......ccoevevveieeeiiiiiieeeeens 12,9
Vino moscatel
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Malvasia.........cvveeeveeeeeeiieeeieeesieeiias 12,0
ViNo de MOzZ0oS......cceeveeeeveeeeeeeeeeeeenn, 14,3
Vino blanco seco . 17,2
Vino tinto SUPEerior............cccevveeeenns 16,2
Vino blanco Seco.........cccoevvveeeeennnnnn. 15,2
Vino garnacha v 182
Vino de lagrima........cceceveeieenennenn, 141
ViNo blanco........ceeevevevieeeeeeiiiiiiiieen, 141
ViNo tinto.......cooovviviieiiiiieeeee e, 14,7

Vino tinto SUperior..............cccceeeeee.. 14,9
ViNo SECO.......cvvvveeeeeeeeanns

Vino comun

Vino comudn e

Vino pajarete..........ccooevveeeeeiiciienenn. 15,8
ViIN0O SECO.....ccevveieeiiieeeeiie e 18,2
Vino tinto comun.............ceeeeeevnnnns 13,6
Vino garnacha.. . ......cccccoeiiiineeens 15,7
ViNo rancio.......cccceeeeeeeeeeeennnn, 15,4

Vino generoso 12,4
Vino soleado.............ceuuvvneeen. 12,2
Vino blanco 14,8
12,3
14,6
15,1
14,8
Vino blanco........ccevvveveeeiiiiiinnnn, 15,0
Vino tinto comdn 14,5
Vino afiejo comun 15,7

Vinos suims.

Hé aqui la cantidad de alcohol que contienen va-

rios vinos suizos, segun los ensayos practicados por
Wuller en 1861:
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Rheinstein, tinto oscuro................ 15,0
Malans, tinto (1886i...................... 15,0
Sargans, id. (id.)....ccccorveerniiiennn. 15,0
Malans, id. (1855).....cccccccevvcvvvennnnn. 14,0
Teuffen, id. (1857).....ccccevvciieeeeeennns 14,0
Twan moscatel bianco................... 135
Steineck bianco (1846)................... 12,5
Weinfelden (1855)........ccccccevvevennnn. 135
La Costa bianco afigjo.................... 13,0
Tesino, tinto.......ccouveeivviviiiiieiis 13,0
Frauenfield, rosado....................... 13,0
Steineck, 0SCUr0.........cccevvevvevvnnnn. 12,5
Christenbiihl, bianco..................... 12,0

Para terminar este punto vamos a dar la riqueza
alcobidlica de alg*unos vinos obtenidos por la fermen-
tacion de los mostos procedentes de otros frutos que
la uva.

Vino de grosellas........ccocceeiviiiiieeeninns 4,56
— — de racimo......ccccceveniiiiinnennn. 3,79
— de bayas de salco........ c.eeeeeiiiiiieeeeee 9,87
— demanzanas (Sidra) 1™ calidad............... 12,50

— 10,80

— 2®Ccalidad............... 9,10

— — 9,20

— 8,90

— 3®calidad............... 7,80

— — 7,10

— calidad media.......... 9,44

— deperas (Perada) 1®calidad.................... 12,10
— — 11,40

_ — _ 10,60
— — calidad inferior........ 7,90
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Vino de peras (Perada) 1.~ calidad inferior....... 7,40
— _ — 7,10
. . — media.......... 9,40

Vino de mosto de cereales (Cerveza) de Utrecht. 4,60
. — de Bruselas.... 4,90
_ — de Lila. 5,00

i de Lobania.... 3,25

— iede Londres. 7,00
— Porter... 5,40

Vino de miel (Vino-miel).................... 10,40
_ U PR PURPRPN 8,60
_ U RP RPN 7,10

—término medio................ 8,70

DOSADO DKL AZUCAR O GLUCOSA.
(Pagina 28.)

Los diferentes liquidos cupricos empleados para
el dosado del azicar de los vinos, dejan precipitar
siempre, segnn los recientes trabajos de distinguidos
quimicos, una cierta cantidad de carbonato de cobre
cuando se les trata por los bicarbonatos alcalinos 6
por una corriente de acido carbdnico, mientras que
otra porcion de cobre queda en disolucién. Esta por-
cion no precipitada (tartrato de cobre y de pota.sa ¢
sosa mas carbonatos alcalinos) no se descompone ja-
mAs por el azlcar prismatico puro (azlcar de cafia),
trabajando & temperaturas comprendidas entre 60" y
95", al paso que es descompuesta por el azlcar inver-
tido & estas mismas tempeVaturas.

Esta circunstancia es muy importante, puesto
gue puede sacarse un gran partido de ella, i>ara evi-
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tar en el dosado de las mezclas de azUcar de sosay
de cafa las causas de error que indudablemente pre-
senta la presencia del ultimo azlcar cuando se trata
de averiguar la cantidad respectiva de cada uno de
ellos en un vino en que se hallen juntos, como vimos
ya en otro lugar. Al efecto puede emplearse el liqui-
do que acabamos de indicar, privado de los alcalis
causticos, el cual no ejerce ninguna accién destruc-
tiva sobre el azucar prismastico (ni sobre el azlcar
invertido, que pudiera encontrarse en exceso durante
el ensayo); por consiguiente, trabajando con este li-
quido libre de los espresados alcalis, se estara a cu-
bierto de las causas de error indicadas que han lla-
mado la atencion de los quimicos.

Tal es el procedimiento que propone el Sr. L.
Bauvier, que ha sido ensayado por su autor, habien-
do dado los mejores resultados.

Creemos muy interesante y oportuno el hacer un
resumen de las conclusiones a que ha llegado el dis-
tinguido endlogo Sr. Le Canu, en sus estudios sobre
las uvas, y sus productos.

Los experimentos del Sr. Le Canu han sido prac-
ticados con los productos de sus vifias, situadas en
los alrededores de Baigorry, en el departamento de
los Pirineos Bajos, y le han llevado & las conse-
cuencias siguientes:

1. °.'En las uvas, el aumento proporcional del azu-

car tiene lugar con una gran rapidez durante el ul-
timo periodo de la madurez y de aqui el grave in-
conveniente de las vendimias tempranas, para la
fuerza de los vinos que han de suministrar.

2. “ En los mostos de diferentes vides, la propor-



CONSIDEaACIONES CENERALES SOBRE LOS VINOS. 185

don del azlcar varia hasta el punto de que algunos
de los experimentados, contenian una mitad mas que
otros, de aqui, para los cosecheros deseosos de obte-
ner vinos generosos, la obligacion de escoger las va-
riedades de cepas que den mostos ricos en azucar.

3. " Durante el periodo de lamadurez, la densidad
de los mostos crece con la del azucar; pero sin serle
exactamente proporcional en razén de lapresencia de
materias extrafas.

Por consiguiente, el areémetro, el densimetro, y
sobre todo el gleucometro, no podran dar la verda-
dera medida de la riqueza de estos mostos.

Sin embargo, atendido que el desacuerdo consti-
tuye la excepcién y se mantiene siempre entre los li-
mites muy proximos, estos instrumentos suministran
indicaciones suficientes, especialmente cuando se
trata de determinar, para dar principio & las vendi-
mias, el momento en que habiendo dejado de au-
mentar la proporcién del azlcar en las uvas, la den-
sidad de su mosto ha acabado igualmente de crecer;
0 bien, todavia, de orientarse sobre lariqueza proba-
ble, en alcohol, de los vinos que han de suministrar
estos mostos.

4. " Durante el encubado, la determinacién, por
medio del areémetro 6 del densimetro del grado
del liquido en su trasformacion progresiva hacia el
el estado de vino, suministra un medio facil y pron-
to de apreciar, con suficiente exactitud, segun se
desea, dia por dia, hora por hora, la desaparicion del
azucar, y por lo tanto la marcha de la fermentacidn.

e.” Lasdensidades acosadas por estos instrumen-
tos difieren, segln que pertenezcan al liquido de las
capas superiores 0 al de lasinferiores, manteniéndose
aquellas notablemente mayores en las ultimas capas
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no obstante la ag‘itacion producida por el paso del
gas a través de la masa, y aun k pesar de la pisa y
prensado.

6. ° Las diferencias en las condiciones esenciales
del trasiego, las entrafian muy grandes en la manera
de conducirse el liquido que cuela de las cubas en
el interior de los toneles, y mas tarde en las cuali-
dades de los vinos.

7. “ El momento mas desfavorable al trasiego pa-
rece ser aquel en que el liquido de las capas superio-
res marque alrededor de T Baumé, 101" del denci-
metro, en cuyo caso contiene 27 gramos de azUcar
por litro, muy sensiblemente.

8. " Una vez conocido el grado Baumé de un mos-
to, podréa deducirse, con gran aproximacion, la ri-
queza alcohélica del vino que producira.

Este vino resultara tanto mas cargado en alcohol,
cuanto mas alto sea el grado del mosto.

Podrase también representar & priori la riqueza
alcohdlica por un nimero muy aproximado del que
toca & este grado.

En efecto:

Grados Alcohol
de loa de los Tinos

mostos. correspondientes.
10,6 s 11.0
10,9 i 115
11.0 114
11.2 s 10,9
112 e 11,0

115 11,2
115 11,4
10,7 11,9
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Con frecuencia sucedera que de ciertos mostos,
mas denso.s que otros, nacen vinos menos cargados de
alcohol que los de estos otros mostos, y reciproca-
mente.

La causa es, que las mismas circunstancias capa-
ces de influir sobre la marcha de la fermentacion, no
permiten siempre a los mostos cargados de una mis-
ma cantidad de aztcar cumplir igualmente su desti-
no, y, como ya qued6 dicho, que el grado de los
mostos no corresponde siempre exactamente a la
proporcion de azucar que contienen, viniendo & tur-
bar sus relaciones la cohexistencia las materias ex-
tractivas y salinas.

DOSADO DE LOS ACIDOS LIBRES.
(Pagina 41.)

Al ocuparnos del doi“ado de la acidez total de los
vinos y de cada uno de los &cidos en particular, indi-
camos que podia emplearse como liquido normal una
disolucion (le cal, segun aconsejaba el Sr. Pasteur, y
como esta es una cuestion de gran importancia, y
entonces solo hicimos breves indicaciones sobre este
procedimiento, vamos a darlo ahora tal como lo des-
cribe el espresado quimico en su obra, ya citada va-
rias veces, Etvdes sv.r les Tin, empezando por el do*
sado de la acidez de los mostos.

«Se miden, dice, 10 ¢. c. de mosto con una pipeta
graduada; se les coloca en un vaso sin adicién de
tintura de tornasol. El mo.sto mas incoloro, prove-
niente de uvas tintas 6 blancas, contiene siempre
materias colorables bajo la influencia de la mas pe-
quefia cantidad de alcali afiadiendo en exceso. Se



188 PAUTE HIl.— NOTAS Y ADICIONES.

echa el ag*ua de cal por medio de unabureta decimal,
que se tiene en la mano izquierda, mientras se agita
con la derecha, hasta obtener el cambio el color 6
hasta la aparicion de un tinte amarillo verdoso si el
liguido era primitivamente incoloro. Es menester
trabajar rapidamente sin tanteos hasta la nueva co-
loracién, restar una 6 dos gotas de la cifra marcada
por la bureta. En el momento de cambio de color, no
se produce depdsito coposo ni cristalino. Solo al cabo
de algunos minutos, 6 mejor dicho, de media 6 una
hora, es cuando el liquido se enturbia, dejando depo-
sitar cristales en grano de tartrato neutro de cal, ¢
mas raramente de tartro-malato de cal, sal formada
de una combinacidén de un equivalente de tartrato de
cal con otro de malato de esta base, unidos a 16 equi-
valentes de agua. El microscopio permite distinguir
bien estos dos géneros de sales.»

«Si durante la misma adicion de agua de cal, el
liquido se enturbia por precipitacion de pequefios
cristales de tartrato de cal, el ensayo acidimétrico no
sera menos exacto. No sera conveniente prestar nin-
guna atencién a este deposito. Sucede con frecuencia
que la coloracion del liquido se percibe mejor. Pero
este caso es raro si el ensayo no dura mucho.»

«El papel de tornasol rojo, es un reactivo infiel
para averiguar el fin del analisis. Con efecto, sucede
constantemente que el papel, que es menester en
todos los casos escogerlo muy sensible, principia &
azulary & dar por consiguiente signos de alcalini-
dad, mucho antes que haya un exceso real de agua
de cal, acusado por la coloracion del liquido. Esto
consiste en que las disoluciones de los tartratosy ma-
latos de cal tienen, como el acetato de esta base, una
reaccion alcalina.»
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«Yo0 supongo que el mosto haya sido filtrado en
claro. Si debe emplearse al estado natural y turbio,
se podra estar inciertos al sefialar el momento en
que el ensayo esta terminado. En este caso es me-
nester afadir una cantidad de agua de cal insuficien-
te para la saturacion , llegando, por ejemplo, hasta
que el liquido manifieste un principio de alcalini-
dad en el papel rojo sensible. Después se filtray
miden 10c. c. del liquido claro, & los que se afiade
gota & gota el agua de cal hasta el cambio de color.
Una proporcidén indica facilmente lo que habréa que
afladirse al volumen total del liquido. Ejemplo:
10 c. c. de acido sulfarico Peligot, al décimo, exijen
27,7 c. c. de agua de cal. Resulta que 27,5 c. c. de
esta agua de cal equivalen a 0,09375 de acido tartri-
co , 2HO. Ensayo con este agua de cal un
mosto turbio; después afiado 22,8 c. c. de agua de
cal, alejada toda sospecha de alcalinidad. Para 24,3
c. ¢. la alcalinidad es muy sensible. Filtroy mido
10 c. c., paralos cuales ha sido menester afiadir 8 go-
tas de agua de cal afin de hacer volver el color. Para
el volumen total del liquido, teniendo en cuenta el
voliumen de las gotas, ha habido que afadir 1,2 c. c.
de cal: 10 c. c. de este mosto exigiran por lo tanto
25,5 c. c. de agua de cal para su saturacion; 1 litro
de este mosto contendra por consiguiente el equi-
valente de

0.09375X100 X 255 =
275

8,69 gramos
de &cido tartrico, suponiendo que toda la acidez del
mosto la forma este &cido.»

«Cuando se trabaja sobre mosto filtrado de ante-
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mano, como se va de una tirada al cambio de color,
la lectura sobre la bureta da inmediatamente el volu-
men de ag*ua de cal necesario a la saturaciéon de 10
c. ¢. de mosto. Este volumen, multiplicado por la re-

. 4315 . . . ‘-
lacion 2*, indica el equivalente en 1 litro de acido

tartrico. El nimero 27,5 cambia, por lo demas, con el
grado del ag-ua de cal. Este es el niamero de centi-
metros cubicos de agua de cal necesarios para satu-
rar 0,06125 gramos de &cido sulfarico de la férmu-
la 80\ITO.>"

Y afiade después el Sr. Pasteur, respecto del do-
sado de la acidez de los vinos:

«La determinacién de la acidez del vino se hace
de la misma manera; solamente es imposible, al
menos inseguro, el referirse aqui a un cambio de
color, sobre todo si se trata del vino tinto. Pueden
cometer.se muchos errores, porque el cambio de
color precede en mucho & la alcalinidad. Es sobre
todo muy sensible en el momento de esta primera al-
calinidad del liquido que no corresponde todavia
sino & las sales de cal disueltas y ya en parte forma-
das al estado neutro. El verdadero término del ensa-
yo, el que corresponde al primer exceso de agua de
cal, es acusado iuvariablemente”™ cualquiera que sea el
mii«o,por un enturbiamiento coposo que se redne
muy pronto en copos de color oscuro que nadan en
el liquido. Pin tanto que no se ha llegado deste limi-
te, se puede estar seguro que todos los &cidos no
estan saturados. Los mostos dan lugar a semejante
deposito.»

«Sucede muy rara vez que se forman precipitados
de sales de cal durante el ensayo, antes de la apari-
cién de los copos. Si esta circunstancia se presenta.
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se puede casi siempre, cuando se tiene costumbre en
esta clase de ensayos, reconocer & cual de los dos
precipitados hay que atenerse. En todo caso, se podra
filtrar y buscar, como se ha dicho antes, el nimero
de g*otas necesarias para saturar un volimen deter-
minado del liquido filtrado. En este liquido filtrado
los copos amorfos apareceran antes que se presente
un nuevo precipitado cristalino.»

«Una precaucion, que es bueno no omitir nunca,
consiste, después de haber medido 10 c. ¢c. de vino
sobre que se quiere ensayar, en colocar el vaso que
ios contiene en el vacio de la maquina neumaética, con
el objeto de espulsar la casi totalidad del acido car-
bonico. Esto es util sobre todo cuando se trata de
vinos nuevos é igualmente de los vinos remontados
gue estan siempre mas 6 menos cargados de acido
carbénico, principalmente en los casos en que la en-
fermedad es reciente.»

Pasemos ahora & exponer algunos datos sobre la
acidez de los vinos mas conocidos, debiendo advertir
que todos ellos se refieren & un litro de las diferen-
tes muestras ensayadas.

Los Sres. Blaanderen y Guning han encontrado
la siguiente fuerza acida en los vinos que han ana-
lizado:

Carbonato  Equiraleote

sodico de acidez
ncutraiizedo. f.n SO3, liO.

Vino de Madera.........ccoceovvvveincnecnnnns 2,43 gr. 2,25 gr.
—  Tetierire.. 2,31 2,14
1,80 1,67
2,12 1,97
1,94 1,79
2,26 2,09
2,26 2,09

— Borgofia (Beaune)..
—  Champafia...............
— Rivasaltaa(moscatel).
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Vino Burdeos 2.15
—  Hermitage... 2,15
__ Sauternc 221
_ Cotes (blanco)... 2,56 2,37
__ Saint-Georges.... 2,49
- Langlade ... 275 2,55
- Borgona (Pommard).... ... 2,82 2,63
—  Rosellon......ccccooeeenene. ... 2,88 2.66
—  Bergerac (blancoy)........... ... 2,88 2,66
— 2,96
—  Lacryma-Chi'isli... 2,26 2,09
__ Bcnicarld.... 3.07 2,84
__ Tavel........ ... 339 3,08
- Zumo de la uva ... 13,20 221

Los mismos quimicos han separado los acidos por
medio de la destilacion, de los que son fijos y quedan
en el vino; habiendo obtenido para la parte acida
volatil el sig'uiente resultado:

Equivalente
Carbonato ACi &t
abdico en acido acético SOMIO

neutaliado. (Cirﬂg{%. correspondiente.

Vino de Madera................ 1,02 gr. 1,67 gr. 0,94 gr.
__ Tenerife............... 0,70 1,14 0,65
— 0,58 0,95 0,54
— 0,41 0,66 0,38
__ Borgofia (Beaune) 0,19 0,31 0,18

Champafa........... 0,39 0,64 0,36

__ Rivasallas........... 0,52 0,85 0,48

__ Burdeos............... 0,53 0,86 0,49

Bermitaje.. .. 0,65 1,06 0,60

__ Santerne.... .. 054 0,88 0,50

— Cotes (blanco)... 0,77 1,26 0,71

Saint-Georges.... 0,79 1,29 0,73

— Langlade............. 0,41 0,67 0,38
Borgofia (Pom-

0,67 0,38

0,62 0,36
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Vino de Bergera; (blanco). 0,83 1,35 0,77
— Narbona............... 0,42 0,69 0,39
— Lacryma-ChrisU.. 0,72 1,18 0,67
— Benicarld 0,57 0,93 0,53

0,18 0,29 0,17

Los numeros de la segunda columna estan calcu-
lados en el concepto de que todo el acido volatil es el
acético y que no ha sido aumentada durante la des-
tilacién la cantidad de acido natural por la descom-
posicién de las sales. Para convertir la cantidad de
acido acético anhidro {I7* JP O) en vinagre, habra
que multiplicarla por 15.

Vamos & dar, para terminar este punto, algunos
datos respecto a la acidez de los vinos alemanes.

El Sr. Ludersdorff ha encontrado en los vinos
gue su neutralizacion exige:

equiT,aIente.
Minimum (vino Oppenheimer)............ 0,85 gr. amoniaco 2,45
Méaximum (id. Naumberger)................ 1,60 — 4,61

En otros vinos ha encontrado el Sr. Diez, que exi-
gen para ser neutralizados :

sos. HO
equivalente
Minimum (vino Rudesheimer)............ 3,30 gr. potasa (KO) 3,43
Méaximum (id. Rieslin).......ccccccoeenuene. >80 — 8,11

El Sr. Kersting ha obtenido el siguiente resulta-
do, en las mismas condiciones, en los vinos de Bergs-

trasse:

sgs. HO
equivalente,

1,98
2,61

Minimum (como &cido tartrico).
MaAXIMUM (I1d.) .o,

Maruai. pract. de vinos
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El Sr. Frésenlas haencontrado, también en vinos
alemanes, y considerada la acidez de igual modo que
en el caso anterior, como acido tartrico:

S03. no
equivalente.

Minimum (vino Sleinbergcr escogido). 4,24 gr......cccccceeeuenes 1,38
Maximum (id. Haltenheimer)

pe igual modo ha dado el Sr. Schubert numero-
sos resultados, calculando los acidos libres como aci-
do tartrico de los vinos Wiirzburg, habiendo obte-
nido:

S03, no
equivalente.
MiNIMUM.....os 4,50 gr. i‘ﬂ
Maximum. e 13,50... -

Cuando la acidez proviene de los acidos acético,
butirico, etc., libres se observa que, a medida que se
va neutralizando, disminuye el olor caracteristico de
Ostos &cidos

Para terminar este punto debemos decir algo so-
bre los acidos en particular, para que sirva como de
complemento,-ya que no es otro el objeto de esto
tercera parte que nos ocupa,-a lo que dijimos al
hablar de ellos en otro lugar.

Adéo carUnico.

El acido carboénico tiene unagran importanciaen
los vinos. Existe en todos ellos, y hace que sean
espumosos cuando se le mantiene disuelto bajo una
presién mas 6 menos fuerte, suministrando también
aaquellos un gusto picante; al desaparecer de un vino
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queda este soso y flojo. Ademas de esto, el acido car-
bonico ejerce una accién disolvente, muy favorable
para que el vino conserve su trasparencia, porque,
merced & aquella accién disolvente varios cuerpos sé-
lidos, tales como el fosfato y tartrato de cal y otros
varios, que, como ya sabemos, forman parte del vino
donde estan disueltos, se mantendrian sin disolver y
producirian un enturbiamiento en la masa liquida.
Por este motivo muchos vinos se enturbian cuando
se les calienta, ni mas ni menos que sucede con las
aguas que contienen en di.><olucion varias sales, solu-
bles tan solo merced dun exceso de acido carbdnico.
Todavia tiene el acido carbdnico la importante pro-
piedad de impedir que los vinos absorban el aire, y
por ello el evitar lamentables con.secuencias sobre la
bondad de tan delicado como importante caldo.
Todas estas razones hacen que sea de gran inte-
rés el conocer si un vino esta saturado de acido car-
bénico. Para el efecto aconseja el Sr. Maumené el
siguiente procedimiento. Se procura un frasco de dos
litros, tapado perfectamente con tapoén de vidrio; se
llena este frasco de gas acido preparado conveniente-
mente en estado de pureza, y se echa poco & poco
dentro del frasco un litro de vino; en seguida se tapa
este y se agita bien durante uno 6 dos minutos; he-
cho esto, se vuelve el frasco sobre una vasija que
contenga agua aproposito, y se destapa en cuanto
queda completamente sumergido. Ahora bien; si el
vino no contenia &cido carboénico por si mismo, ha-
bra adquirido por la agitacién del que contenia el
frasco, y por consiguiente quedara en este Gltimo
tm vacio, que queda demostrado al abrirlo dentro
del agua, puesto que esta subira dentro de aquel
hasta reemplazar el expresado vacio. Para medir el
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gas basta cerrar el frasco dentro del agua, separarle
en seguida de este liquidoy medir el volimen del
mismo que ha absorbido. Asi, por ejemplo, teniamos
un litro de vino; si el volumen es de litro y medio,
sera prueba de que ha entrado medio litro de aguaen
el frasco; esta agua reemplaza al gas de que el vino
se ha apoderado, luego el volimen de este gas sera
medio litro. Asi se ve que unlitro del vino ensayado
puede absorber medio litro de gas acido carboénico.
Queda, sin embargo, por conocer la cantidad que ab-
sorberia si no tuviera nada de antemano. Esta pro-
porcion es de un poco mas de un litro, es decir, de
12 4 13 decilitros & la temperatura de + 15*. En el
ejemplo que hemos puesto un litro de vino, puesto
que ha absorbido medio ¢ 5 decilitros, le faltan
7 U 8 decilitros de gas acido carbonico para estar sa-
turado.

A&ao lactico.

Segun un distinguido endlogo, es seguro que este
acido se encuentra en el vino, siendo un producto
accidental, aunque es muy probable que no exista en
los mostos de las uvas preservadas de los golpes y del
moho, pero debe producirse en esta circunstancia y
a consecuencia de una alteraciéon bastante ligera del
fermento. Los vinos hechos con las uvas magulladas
desde hace algun tiempo, como sucede con ciertos
vinos del Rhin, deben contener el acido en cuestion
en bastante cantidad. Por lo deméa, al ocuparnos de
los oiTOS acidos, en la primera parte, ya vimos una
reaccion que acaso sea la que produzca el acido lac-
tico encontrado en ciertos vinos.
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Acido 'butirico.

Todo lo que hemos dicho del acido anterior se
aplica al presente. La reaccion que le produce ya la
conocemos por haberla indicado en otra parte.

Para obtener el acido butirico es preciso ope-
rar sobre grandes cantidades de vino. El Sr. Win-
ckler ha destilado (el acido butirico hierve a 190%)
.36 litros de vino de Monsheim, y rectificando el pro-
ducto de esta destilacién sobre el carbonato de potasa,
obtuvo 15 gramos de butirato de potasa perfectamen-
te puro; y de esta sal podemos deducir la cantidad de
acido butirico sin mas que acudir a los equivalentes.
La presencia de la menor cantidad de acido butirico
en un vino puede modificar el gusto de este Gltimo.

SALES DE LOS VINOS.
(Péaginas 68 y 83.)

El Sr. Béchamp ha analizado algunos vinos que

le han dado las siguientes cantidades de bitartrato de
potasa:

Vino de Mangine...........ccc......... 3,12 gramos.
— de Montpellier..................... 363 —
— de Frontignan, muy dulce.. 280 —

Por su parte el Sr. Brun ha obtenido los siguien-
tes resultados.

Vino de Macon, tinto, muy bueno.......... 2,34
— de Langlade, un poce acido............ 3,17
— de Saboya, tintos comunes .. 3034439
— de Montpellier,blanco seco, turblo 3,04
— — blanco dulce............ 3,15
— de Veauvaire, tinto..........cccceevvunne.. 4,50 a 6,35
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El Sr. Filhol ha obtenido los siguientes resulta-
dos para los vinos de Tam-y-Garonne.

Vino de Villandric.

Tartrato acido de potasa......... 0,840 gramos.
Tartrato de cal...................... 0,031 —
Tartrato de alumina.............. 0,042 —
Tartato de hierro................... 0,054 —
Clururo de potasio................ 0,080 —
Cloruro de sodio...................... Indicios. —
Cloruro de calcico................... Id. —
Cloruro de magnesio................ Id —
Sulfato de potasa................... 0,083 —

Sulfato de cal
Fosfato de cal
Fosfato de magnesia................ Indicios. —

Peso total de las sales...... 0,962 gramos.

Vinos de Villandric [dos afm menos que el anterior).

Tartrato acido depotasa.... 0,910 gramos.
Tartrato de cal........ccccvvuenee.... Indicios. —
Tartrato de alimina............. Id. —
Tartrato de hierro.................. 0,131 —
Cloruro de potasio 0,0i7 —
Cloruro de sodio.......... ....... Indicios. —
Cloruro de calcico.................. Id. —
Cloruro de magnesio............. Id. —
Sulfato de potasa................... 0,160 —
Sulfato de cal............cocce.e. 0,012 —
Fosfato de cal...........ccevuvennee. 0,420 —
Fosfato de magnesia............... Indicios. —

Peso total de las sales........ 1,710 gramos.
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Vino de Fronton.

Tartrato &cido de potasa.......... 1,185 gramos.
Tartrato de cal. .i.....cccouvee..... Indicios. —
Tartrato de alimina................. Id.

Tartrato de hierro Id —
Cloruro de potasio................. 0,064 —
Cloruro de sodio..........ccceeveneee Indicios. —
Cloruro de calcico................... Id —
Cloruro de magnesio................ Id —
Sulfato de potasa 0,140 —
Sulfatode cal..........ccevuvvnnn. 0,012 —
Fosfato de cal.............cccouee.... 0,75 —
Fosfato de magnesia........... . Indicios. —
Peso total de las sales....... 2,151 gramos.
Vino de VilleniuT.
Tartrato &cido de potasa.......... 0,820 gramos.
Tartrato de cal..........cceevveunnneee. 0,024
Tartrato de alimina... 0,031
Tartrato de hierro...... 0,071
Cloruro de potasio..... 0,066
Cloruro de sodio.................... Indicios.
Cloruro de calcico..................... . —
Cloruro de magnesio............. Id-
Sulfato de potasa..........ccceeenn. 0,074
Sulfato de cal.................... Indicios.~
Fosfato de cal 0,70
Fosfato de magnesia................ Indicios. —

Peso total de las sales........ 1,646 gramos.

i9d
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Vino de Grenade.

Tartrato acido de potasa........ . 0,128 gramos.
Tartrato de cal...................... 0,024 —
Tartrato de alimina............. . 0,031 —
Tartrato de hierro................. . 00711 —
Cloruro de potasio................ . 0066 —
Cloruro de sodio................... . Indicios. —
Cloruro de calcico..... e . Id. —

Cloruro de magnesio............ . ld —
Sulfato de potasa................... . 00% —
Sulfato decal........ccccevvvennee . Indicios. —
Fosfato de cal............cce.e... . 0420 —
Fosfato de magnesia............. . Indicios. —
Peso total de las sales... . 1,835 gramos.

Vino de Marville.

Tartrato acido de potasa...... . 2,425 gramos.
Tartrato de cal........cccvven... . 0024 —
Tartrato de alimina............. . 0041 —
Tartrato de hierro s 0044 —
Cloruro de potasio................ . 0042 —
Cloruro de sodio................... . Indicios. —
Cloruro de calcico................. . 0025 —
Cloruro de magnesio............ . Indicios. —
Sulfato de potasa................... . 0076 —
Sulfato de cal . Indicios. —
Fosfato de cal . 0,405 —
Fosfato de magnesia . Indicios. —

Peso total de las sales... . 3,082 gramos.
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Vino de Cngmucc.
Tartrato acido de potasa....
Tartrato de cal...................
Tartrato de alimina..........
Tartrato de hierro............. ... 0,036
Cloruro de potasio.............
Cloruro de sodio...............
Cloruro de calcico.............
Cloruro de magnesio.........
Sulfato de potasa.............. ... 0115
Sulfato de cal....................
Fosfato decal..................... . 0277
Fosfato de magnesia..........
Peso total de las sales....... 1,493 gramos.
Vino de Blagnac.
Tartrato acido de potasa.......... 2,150 gramos
Tartrato de cal............. e Inoidieins.
Tartrato de aldmina........... Id.
Tartrato de hierro.................. Id.
Cloruro de potasio................... Id.
Clorurode sodio.............c........ Id.
Cloruro calcico..........cccvvveeenn. Id.
Cloruro de magnesio............... Id.
Sulfato de potasa.............. Id.
Sulfato de cal........ .. Id.
Fosfato de cal...................... Id.
Fosfato de magnesia............... Id.

2,150 gramos.
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Vino de Léguevin.

Tartrato acido de potasa......
Tartrato de cal....................

Tartrato de alimina............ .. 0027
Tartrato de hierro..... ... .. 0036
Cloruro de potasio............... .. 0,065
Cloruro de sodio...................

Cloruro calcico.........ccceeeeuunnn -+ Id.
Cloruro do magnesia... Id.
Sulfato de potasa......... 0,106

Sulfato decal........cccc..........
Fosfato de cal............cccuveeee. - 0,337
Fosfato de magnesia....

Peso total de las sales...

Vino de Martres.

Tartrato acido de potasa.......

Tartrato decal............cc.......

Tartrato de alimina........... .. 0,027
Tartrato de hierro............... .. 0,036
Cloruro de potasio.... . 0,061
Cloruro de sodio.................

Cloruro de calcico............... .. Id.
Cloruro de magnesio........... .. Id.
Sulfato de potasa........ ........ .. 0,057
Sulfatodecal..........cccceennee.

Fosfato de cal...........c.o.......

Fosfato de magnesia.............

Peso total de las sales......... 1,894 gramos.
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Vino de Carbone.

Tartrato acido de potasa.......... 1,312 gramos.

Tartrato decal...........ceeuee. Indicios.
Tartrato de alimina................. 0,032

Tartrato de hierro.................... 0,027
Cloruro de potasio.................... 0,019
Cloruro de sodio...................... Indicios.
Cloruro de calcico..........ccevvveeee. Id.
Cloruro de magnesio.................. Id.

Sulfato de potasa...........cceeennee
Sulfato de cal.................
Fosfato de cal.................
Fosfeto de magnesia

Peso total de las sales...... 1,998gramos.

Vino de Saint-Gandens.

Tartrato acido de potasa....

Tartrato de cal..................

Tartrato de alimina.......... ... 0,041
Tartrato de hierro............. ... 0,027
Cloruro de potasio.............

Cloruro de sodio................

Cloruro de calcico.............. ... Id.
Cloruro de magnesio.......... .. . ld
Sulfato de potasa
Sulfato de cal..........cccveeeee ..
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Vino de Caraman.

Tartrato acido de potasa.......... 1,055 gramos.
Tartrato de cal........................ Indicios. —
Tartrato de alimina 0,037 —

Tartrato de hierro................... Indicios. —

Cloruro de potasio.................. 0042 —
Cloruro de sodio..........cc......... Indicios. —
Cloruro de calcico.... Id. —
Cloruro de magnesio............... Id. —
Sulfato de potasa.................... 0057 —
Sulfato decal..........cccoervreennne. 0032 —
Fosfato de cal............cccoe...... . 0328 —
Fosfato de magnesia............... Indicios. —

Peso total de las cenizas... 1,551 gramos.

Vino de Villefranche.

Tartrato &cido de potasa........ , 1,476 gramos.
Tartrato de cal.........c.cce.ee... , Indicios. —
Tartrato de alimina.............. . 0048 —
Tartrato de hierro................. . Indicios. —
Cloruro de potasio................. 0032 —
Cloruro de sodio...... . Indicios. —
Cloruro de calcico.... Id. —
Cloruro de magnesio............. Id. —
Sulfato de potasa.................. . 0084 —
Sulfato de cal........cocceeveee.... . 0032 —
Fosfato decal.........ccccvveunnne.. 0254 —
Fosfato de magnesia............. . Indicios. —

Peso total de las sales... .. 1,926 gramos.



CONSIDERACIONES GENERALES SOBRE LOS TINOS.

Vino de Cornebarien.

Tartrato 4cido de potasa..., .. 0,913 gramos.
Tartratodecal.................... .

Tartrato de alimina............ Id.

Tartrato de hierro............... .. 0,037

Cloruro de potasio... 0,041

Cloruro de sodio.................

Cloruro de calcico............... Id.

Cloruro de magnesio.......... Id.

Sulfato de potasa.................
Sulfato de cal..........cccueee
Fosfato de cal...........c.c.......
Fosfato de magnesia............

Peso total de sales...

Vino de lardéne.

Tartrato acido de potasa....
Tartratodecal....................

Tartrato de alimina............ Id.
Tartrato de hierro................ ,. 0,036
Cloruro de potasio.............. .. 0,050
Cloruro de sodio.................

Cloruro de calcico............... Id.
Cloruro de magnesio........... Id.
Sulfato de potasa................. .. 0,068
Sulfato decal........ .ovvvveenn .. 0,032
Fosfatode cal............cuu....... 0,325
Fosfato de magnesia............ . Indicios.

Peso total de las sales........ 1,485 gramos.
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Vino do Portet.

Tartrato &cido de potasa....... . 1,165 gramos.
Tartrato de cal...................... . 0062 -
Tartrato de alimina.............. . 0029 —
Tartrato de hierro.................. . 003% -
Cloruro de potasio................. . 0024 —
Cloruro de sodio................... . Indicios. —
Cloruro de calcico.................. Id. -
Cloruro de magnesio............ Id. —
Sulfato depotasa................... . 0061 —
Sulfato decal...........covne.... . QU9 -
Fosfato decal.........c..ccocue.n... . 0406 -
Fosfato de magnesia............. . Indicios. —
Peso total de las sales— .. 1,935 gramos.

Vino de Portet (un afio menos que el anterior).

Tartrato 4cido de potasa....... . 1,180 gramos.
Tartrato decal........... ... —
Tartrato de alimina.............. . 005 —
Tartratode hierro................. —
Cloruro de potasio................. . 0032 —
Cloruro & sodio........cccco...... . Indicios. —
Cloruro de calcico................. d —
Cloruro de magnesio............ -
Sulfato de potasa.................. . 0064 —
Sulfato decal............cocon..... . 0128 —

Fosfato de cal..................... —
Fosfato de magnesia............. —

Peso total de las sales... .. 1,979 gramos.
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Vino de Ver/eil.

Tartrato acido de potasa....
Tartratode cal....................
Tartrato de alimina........... ..
Tartrato de hierro............... ..
Cloruro de potasio............... ..
Cloruro de sodio.................
Cloruro de calcico................
Cloruro de magnesio...
Sulfato de potasa......
Sulfato de cal.........
Fosfato de cal...................
Fosfato de magnesia..........

Peso total de las sales...

0054 -
0,036 -
0062 —

Id. -

Id. —
0074 -
0102 -

Vino de VieilU-Toulouse.

Tartrato &cido de potasa.......
Tartrato decal.........cueveeeee.
Tartrato de alimina............
Tartrato de hierro...............
Cloruro de potasio............... -
Cloruro de sodio...................
Cloruro de calcico................
Cloruro de magnesio............
Sulfato de potasa................. .

Fosfatodecal...........cccc.......
Fosfato de magnesia...........

Peso total de las sales.... .

Id. —
0,021 -
Id. -

Id. -
0027 —

2,056 gramos.
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Vino de I&oignac.

Tartrato acido de potasa.
Tartrato decal.......................
Tartrato de alimina
Tartrato de hierro...................
Cloruro de potasio
Cloruro de sodio.........c..c.......
Cloruro de calcico...................
Cloruro de magnesio

Sulfato de potasa
Sulfato de cal
Fosfato decal........ccccccc.....
Fosfato de magnesia

Peso total de las sales.... :

1,230 gramos.
0,024 —
0.038 —
0,015 —
0,036 —
Indicios. —
Id. —
Id. —
9,065 —
Indicios. —
0,537 —
Indicios. —

2,025 gramos.

Vino de Montastruc.

Tartrato &cido de potasa
Tartratode cal....................
Tartrato de alimina
Tartrato de hierro
Cloruro de potasio
Cloruro de sodio...................
Cloruro de calcico
Cloruro de magnesio
Sulfato de potasa.
Sulfatodecal.........ccccuuueen....
Fosfato de cal........cccceeeeee.....
Fosfato de magnesia.

Peso total de las sales...

1,242 gramos.
Indicios. —
0,047 —
0,036 —
0,034 —

. Indicios. —

Id. —

Id. —
0,265 —
Indicios. —
0,498 —

. Indicios. —

2,122 gramos.
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Vino de Avignonet.

Tartrato acido de potasa..
Tartrato de cal.............. .
Tartrato de alimina
Tratrato de hierro..........
Cloruro do potasio.......... eeeeeeee 004 —
Cloruro de sodio..............
Cloruro de calcico...........
Cloruro de magnesio. ...

Sulfato de potasa........... -eeeeees 0115 —
Sulfato de cal......ccceccee weeenes 0032 —
Fosfato decal........ccccc... veeeeene 0,430 —

Fosfato de magnesia

Peso total de las sales—- 2,295 gramos.

Hé aqui, segun el Sr. Jacob, el resultado de sus
ensayos verificados con los vinos de Tonnere:

Vino de Caie Pitois [dos muestras).

Bitartrato de potasa.... 0,454y 0,371 gramos.

Sulfato — .... 0104y0,119 —
Fosfato de cal.............. 0,300 y 0,328 —
Tartrato de cal............. 0,097 y 0,068 —

— dealtmioa... 0043 yO0,048 —
Cloruro de sodio.......... 0,013y 0,014 —

Peso total de lassales. 1,012y 0,949 gramos.



210

I'ARTK m.— NOTAS T ADICIONES.
Vifio de Bridaines.
Bitartrato de potasa................. 0,449 gramos.
Sulfato — Ojns
Fosfato de cal.......cccevveveveneenen. 0450 —
Tartrato de cal......... 0,041 —
— de alimina.. 0,056 —
Cloruro de sodio........cccceeeennns 0,023 —
Peso total delas sales— 1,198 gramos.
Vino de Vautiercelins [dos muestras).
Bitartrato de potasa 0,429y 0,492 gramos.
Sulfato — 0,125y 0,189 —
Fosfato de cal........ 0480y 0251 —
Tartrato de cal...... 0056y 0,070 —
— de alimina 0057y 0,012 —
Cloruro de sodio. 0,(S3y 0,020 —

Peso total de litdsales. 1,212y 1,037 gramos.

Vino de Charlonts.

Bitartrato de potasa................. 0,394 gramos.

Sulfato — 0,089

Fosfato de cal.........cccccuvvvvvnenees 0,130 —

Tartratodecal..........cceeeeeennnens 0,060 —
— de alimina................. 0,039 —

Cloruro de sodio...................... 0,004 —

Peso total de las sales— 0,727 —
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Vinode Vmmrillon.
Bitartrato de potasa................. 0,409 gramos.
Sulfato — e i, 0,172 —
Fosfatode cal..............couvvnennnn.. 0,068 —
Tartrato de cal................c........ 0031 —
— dealimina................ 0,017 —
Cloruro de sodio........cccceeevunnee. 0,002 —
Peso total de las sales.... 0,700 gramos.
Vino de Tronohoy.
Bitartrato de potasa................. 0,418 gramos.
Sulfato — 0213 —
Fosfato de cal.................... . = 0,437 —
Tartratode cal...............coeen. 0,060 —
— dealimina................. 0,040 —
Cloruro de sodio...................... 0,013 —
Peso total de las sales___ 1,181 gramos.

Vino de Olivottes.

Bitartrato depotasa................. 0,408 gramos.
Sulfato — e, 0~288 —
Fosfato de cal...........c.covvvueenn. o*n
Tartrato de cal............ HUUTRR ~
_ dealimina......ceeuuee 0,052 —
Cloruro de sodio........cc.ccevuunnee. 0,011 —

Peso total de las sales.... 1,181 gramos.

2H
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Vino de Ferriéres.

Bitartrato de potasa................. 0,335 gramos.
Sulfato — e, 0,203 —
Fosfato de cal.............cccvveeen. 0,310 —
Tartrato de cal..........ccoeeveeeenens 0,043 —
— de alimina................. 0,031 —
Cloruro de sodio..........cceeeeeee... 0,016 —
Peso total de las sales___ 0,918 gramos.

Los vinos de la Borgofia, analizados por el Sr. De-
larne, lian dado los resultados siguientes:

: Tartrato
Tinos de %IoLthsﬁgo hig?ro. inor%:]éisi‘cas.
Clos-Vougeot.......... 0,300 gr. 0,031 0,324
Id. 0,270 0,031 0,326
Id. 0,278 0,030 0,332
La Romanei............ 0,272 0,031 0,330
La Tacho.................. 0,300 0,032 . 0326
Id. 0,260 0,031 0,336
Id. 0,262 0,032 0,334
Chambertin............. 0,302 0,021 0,340
Id. 0,306 0,028 0,380
Clos de la Mousse... 0,344 0,031 0,340
Les Greves.............. 0,274 0,025 0,330
Cai Lleret................ 0,302 0,038 0,316
Rougiots.................. 0,374 0,025 0,312
Chevret.......cccvvvveneee 0,300 0,026 0,320
Champans.............. 0,302 0,026 0,318
St-Georges.............. 0,302 0,039 0,338

Corton........ccccvvvuee. 0,302 0,039 0,342
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Para terminar este punto vamos a dar la composi-
cion de alg-unos vinos enyesados, para que puedan
apreciarse mejor las modificaciones que esta opera-

cién introduce en aquella.

Hé aqui la composicion de las cenizas de un vino
enyesado, llamado Narbona flojo, segin el andalisis

del Sr. Marignac:

Gramoa.

Potasa................... 1,881

Cal....ocooovvvieinne, 0,255

Magnesia............... 0,197
Fosfatos de hierro y

de alUmina......... 0,055

Gramos.

Acido sulfarico... 1,710
— fosforico__ 0,220
Cloro ....cccoeevvvnnnen. 0,243
Acido carbénico... 0,069

Bitartratodepotasa. 0,885
Extracto 4 100®--- 24,20
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El Sr. Bran ha obtenido el siguiente resultado al
analizar las tres clases siguientes de vinos enyesados;

VIMOS ENYESADOS.

Alcohol (en volumen)..
Extracto seco a 100“....

Carbonato de sosa an-
hidro que satura la

CENIZAS.

nal

Pirofosfato de hierro y

m Peso total de las cenizas.
Sulfato de potasa

»E DE DEL
SAinr-oiLES. HIHES. nOSELLOE
Tinto il Tintc_) 0SCUro;
dlg gatl)?rp)l/ 'sl';p];? Zzizr;) It;mpldo, Ta—:

perfume  astringente. -Of ¥ Peria-
agradable. me buenos.
g 12,50/¢ 16,5/
% %0gr. 3L7gr. 11950gr.
2,50 » .07
» » »
2,85 4,80 5,60
2,804g. 1,700g. 245gr.
0,315 » &
0,198 » D 1
0,087 0,046 »
2,315 1,430 2,01
0,239 » » {_
0,040 » »
0,182 » 0,23
6,18gr. 4.810r. 5,95 gr.
5,02 3,13 4,40

Oremos inutil decir que todos los datos que hemos

expuesto respecto a la
vinos, estan calculados

acidez y composicion de los
en el supuesto de que se trata

de un litro de cada uno de los diferentes vinos ensa-

yados.
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EXTRACTO DEL CATALOGO DE LA LIBRERIA DE CUESTA.

Calle de Carretal», niin. 0.

ACTAS de las sesiones del Congreso médico espafiol celebrado en Madrid
en 1864; i tomo, 26 reales. En provincias 60.

ALFABETO (el) fonético de la lengua castellana, por Uricoechea; 4 rs.
Prov. 5.

ALMACEN de las sefioritas, por Mad. Wilson; 1 I. tela, 32 rs. Prov. 36.

— de los nifios, por Mad. Beaumont; | I. tela, 32 rs. Prov. 36.

AMALIA, novela por Marmol; 2 ts., 30 rs. Prov. 34.

ARITMETICA mercantil, d tratado del calculo comercial, porBrost; 1 to-
mo, 24 rs. Prov. 28.

ARQUITECTO (el) practico, civil, militar y agrimensor, por Pig; 1 tomo,
18 rs. Prov. 20.

ARTE del juego de ajedrez, por Filidor; 1 I. con lams., 16 rs. Prov. 18.

CANCIONERO (el) de Baena; 2 ts., 48 rs. Prov. 52.

CARTAS provinciales, de Pascal, sobre la moral 7 la politica de los Je-
suilss; 1t, 10rs. Prov. 12.

CODIGO do comercio, con notas y concordancias. Edicién de bolsillo;
11, 8rs. Prov. 10.

COMPENDIO de flebotomiay operaciones propias de la cirujia menor 6
ministrante, con nociones sobre la Prothesis dentaria, por Ameller;
11, 16 rs. Prov. 18.

COMPOSICIONES jocosas, en prosa; 1 t., 15rs. Prov. 18.

CRISTO y la civilizacién, por Torralba; 1 t., 6 rs. Prov. 7.

CUENTOS fantasticos por Erckman-Chatrian; 1 1., 4 rs. Prov. 5.

CULTIVO perfeccionado de las hortalizas, por Navarro Soler; 1 t., 12
reales. Prov. 14.

CURSO completo de gramética parda, por Cantaclaro; 1 cuaderno 4

reales, Prov. 5

— de economiay contabilidad roral espafiola, por Hidalgo Tablada;
2ts., 60 rs. Prov. 68.

— de taquigrafia, porRivas; | t., 8rs. Prov. 9.

CIENCIAS (las) ocultas: ensayo sobre la magia, los prodigios etc., por
Salverle; 1 1., 28 rs. Prov. 32.

DE LA VIRILIDAD; causas de su decadencia prematura, medios de re-
mediarla, etc., por Curtis; 1 1., con laminas 14 rs. Prov. 16.

diccionario novisimo de la lengua castellana, arreglado & la Gltima

edicion de la Academia;! t., 30 rs, Prov. 34.

— novisimo de la rimo, por Lauda; 1 t., 32 rs. Prov. 36.

— general de correos de Espafia; 1 t., 80 rs. Prov. 92.
divina comedia (la) por Dante; 1 1., con laminas. 16 rs. Prov. 18.
ESPROPIACION forzosa por causa de utilidad publica, 6 sea férmulas

para tasar las fincas urbanas en rentay ventay de la parle legal re-
lativa & esta materia, por Madrazo; 1 t., 8rs, Prov. 9.
gramatica inglesa, porUrcuUu; 1 t., 8rs. Prov. 10.



GRAN (el) oraculo de las sefioras y sefioritas, consejero del bello sexo,
por Lemarchand; 1 t., 8 rs. Prov. 10.

GUIA médica del matrimonio, por Curtis; 1 t., 8 rs. Prov. 10.

HISTORIA del socialismo y comunismo, por GragLrena; 1 t., 8 rs. Pro-
vincias 10.

LENGUAJE de las flores y de las frutas; 1 t., 10 rs. Prov. 12.

LIBRO negro 6 la magia, ciencias ocultas, la Alquimia, arte de adivinar
los naipes, y una nueva llave de suefios; 1 t., 10 rs. Prov. 12.

lecciones de mecénica préactica, por Morin; 1 .. 60 rs. Prov. 64.

manual de Agricultura, por Sana; 1 t., 14 rs. Prov. 16.

de Agrologia, por Burgos; 1 t., 12 rs. Prov. 14.

de arquitectura y caminos de hierro; 1 t., 12 rs. Prov. 14.

de astronomia popular; 1 t., 12 rs. Prov. 14.

— del cajista 6 tipégrafo, por Palacios; 1 1., 6 rs, Prov. 7.

del carpintero de muebles y edificios, seguido del arle del eba-
nista; 2 Is., 24 rs. Prov. 28.

de caza y pesca; 1 t., 10 rs. Prov. 12.

del cazador, por Bernard; 1 1., 10 rs. Prov. 12.

del cazador y armero, por Mangeol; 1 t., 14 rs. Prov. 16.

del cerrajero y herrero; 1 t. con Lams., 14 rs. Prov. 16.

del cervecero y fabricante de bebidas gaseosas y fermentadas;
11, 12 rs. Prov, 14.

del confitero y repostero; 1 t., 10 rs. Prov. 12.

del Constructor, 6 recopilaJon de dalos y sistemas de cons-
truccion civil y rural, con la parte legislativa de la construc-
cién, por Garcia Lopez; 1t., 16 rs Prov. 18.

del cultivo de la cafia de azucar, laboreo y refinacion de esta;
11,, 12 rs. Prov. 14.

— del curtidor y zurrador; 1t., 12 rs, Prov. 14.

del fabricante de velas de cera y de sebo; 1 1., 12rs. Prov. 14.

del encuadernador y rayador de papel; 1 t.,, 16 rs. Prov. 18.

de esgrima de toda clase, por Teran; 1 t., 12 rs. Prov. 14.

del florista y plumista; 1 t., 10 rs. Prov. 12.

de fotografia; 1 t., 12 rs. Prov. 14.

de hidropatia; 1 t, 6 rs. Prov. 7.

del hojalatero y lamparista; | 1. 12 rs. Prov.14.

del hortelano préctico, por Sanz; 1 1. 8rs.Prov. 10.

del jardinero, por Sanz; 11, 8 rs. Prov. 10.

del jardinero de ventanas, balcones y aposentos; 1 t. 6 rs. Pro-
vincias 8.

del laboreo de minas y beneficio de metales, por Hermosa; |

de]tuegoos dégocF?egab %/4t'ertuliay deprendas; 1 t. 8rs. Ir:]’rov, |<LT

de lecheria y fabricacién de quesos, y eleccion de vacas leche-
ras; 1t. 12 rs. Prov. 14.

_ de magica blanca, 0 arte adivinatoria; 1 I. 12 rs Prov 14.

— de mecénica industrial; 1 I. 12 rs. Prov. 14.

de pirotecnia, 6 arle del polvorista; 11. 10 rs.

del pintor, dorador y charolista; 1 t. 10 rs. Prov. 12.

practico del ganadero, con relacion al boyal y vacuno, po
Casal; 1 I. 4rs. Prov. 5

— de la cria lucrativa de las gallinas y demas aves de corra»

por Casas; 1 t. 10 rs. Prov. 12.



Manual de piseicullura, incubacién y fecundacion artificial; 6 rs. Pro-
vincias?.
de quimica recreativa; .1 t. 10 rs, Prov. 12.
— del relojero; 1 t. 12 rs. Prov. 14.
— del remontista, 6 de compra y venta de caballos, por Giles; 1
cuaderno 6 rs. Prov. 7.
¢£9) secretario espaiiol, 6 nuevo estilo de escribir cartas, esten-
der letras etc.; 1 1. 8 rs. Prov. 10.
— de sefioritas, 1 t. 14 rs. Prov. 16.
— de tasacion de montes, por Paniagua; 1 I. 10 rs.Prov. 12.
— del tintorero y quita-manchas; 1 t. 10 rs. Prov. 12.
— del tornero; | t. 10 rs. Prov. 12.
de urbanid.ad, cortesania 6 el hombre fino; i t. 6 rs. Prov. 7.
del zapatero y bolero; I 1. 8 rs, Prov. 10.
MEI'ODO par.i embocar bien todos los caballos y tratado de equitacion,
por Segundo; 1t. 20 rs. Prov. 24.
MIL y un dias; cuentos persas, indios, etc.; 1t. 54 rs. Prov. 60.
— Yy jlfa noches; cuentos orientales; 1 t. tela; 32 rs. Prov. 36.
MONOGRAFIAS précticas industriales.—Maguinas de vapor, por Aleo-
ver.__Motores hidraulicos, por Vicufia —Motores diversos, por el mis-
mo.— Fabricacion de las esencias, por Balaguer.—Fabricacion y refina-
cion de aceites, por el mismo.— Fabricacion de jabones de todas clases,
por el mismo.—Precio; 8 rs. cada una.
NOVISIMO Chantreau, 6 gramética francesa, corregida y aumentada por
BergneK 1 t. con laclave de temas 26 rs. Prov. 30
OBRI”S escogidas de D. J. E. Hartzenbusch. Edicién alemana dirigida
por el autor, con su biografia y retrato; 2 Is., 30 rs. Prov. 34.
ORACULOS de Napoleon, 6 libro de los destinos; 1 t. 12 rs. Prov. 14.
ORDENANZAS de Madrid ¢ de Albafiileria; 1 t. S rs. Prov. 10.
ROMANCERO del Cid (el); 1 t. 15 rs. Prov. 18.
RUDIMENTOS de contabilidad comercial. 6 teneduria de libros, por parti-
da doble, por Brosl; 1 t. 20 rs. Prov. 24.
SARMENTICIDIO 6 & mal sarmiento buena podadera, por Villergas; 1 to-
mo lela; 12 rs. Prov. 16.
TALISMAN de los suefios y visiones nocturnas, por Nostradamus; 1 t. 6
reales. Prov. 7.
TABACO; (el) su historia, cultivo, elaboracion, defectos etc., por Felip;
1t 20 rs, Prov. 24.
TRATADO elemental de quimica, por Deguin; 1 t. 12 rs. Prov. 14.
— de astronomia, por Herschel; 1 I. 26 rs. Prov. 30.
(& vinificacion, d arte de hacer el vino, por Cortés; 1 t. 14 rs.
Prov. 16.
— del ingerto, por Boulelou, 1 t. 12 rs. Prov. 14.
— de las flores, por Bouletuo; | t. 20 Prov. 24.
— de arquitectura lega!, agrimensura y caminos vecinales, por
Camara; 1 t. 40 rs. Prov. 44.
— de administracion rural, 6 econdmica de agricultura; 1 t. 15
reales Prov. 16.
— de caza, por Hidalgo; 1 1. 44 rs. Prov. 16.
— del esliérool y demas abonos, por Navarro; 11 8rs. Prov. 10.
— elemental de quimica nplicadaa las arles, industria, etc., por
Troosl; | I. 48 rs. Prov. 52.
de Rsica, por Ganol; 1 t. 48. Prov. 52.
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y clarificador de aceites, y fabri-

del jardinero florista, el jardinero de balcones,
ventanas y aposentos para di version de las sefioras se-
*{ >% -®  E» provincial 7 e
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11 ftii ‘'&® hortelano practico, por D. José Garcia Sanz:
Mt ™MT?V' [ provincias 9,
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N

NGPVO rs. Knprov. 18.
N ANtos- 1 de ensefianza del arte de Agrimen.sor, por
PRAPTTN; V- provincias 22.
TKIiVpn colmeneros; 1 cuaderno, 8®, 3 rs.
o J 32rs.
0.v.i hP®- sobre- el cultivo de lavid y elabora-
N 3«

Cp?ov7nctasSf ~
Te tad o del arbolista teérfeoy practico, porD R Ai>iia
" ANNO i H
ﬁ&’ﬁ‘BB rHgérico y practico de \ﬂrr10|¥f9§c';%n&d arte de hacer
tA t~ Z Cort™ 11, 8.«mayor, U rk Kn prOv . T
®@"\J">r"stracion rural d econémica de agri-
. - e 2
H/N/%B\ée caza, escrito por D. cgrﬁ%‘é'wgé&% 11 Ks
TnA'rAI’\/ﬁa@ siéreol . rs bKn provi?cia? 16.” t"
hCiales y ouimicos  for ﬂﬁ\%{ar%’@ PO 0%, RgHraes, artly

ee VW <A

Kn provincias 14.
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ULTIMAS PUBLICACIONES,

TR/VTADO del cultivo de lavid en Espafiay modo de me-
jorarlo, por Hidalgo Tablada; 1 t., 18 rs. Enprov.20.
TRATADO del cultivo del-olivo en Espafia y modo de me-
jorarlo, por el mismo autor; 11, 16rs. En provincias IS.
TRATADO del cultivo de los arboles frutales en Jispafia y
modo de mejorarlo, por el mismo autor; 11., 18 rs. Eu
rovincias 20.

TRATADO de la fabricacion de aguardientes de vino, oru-
jo™ patatas, cereales, etc., por Balaguer. Un tomo, 18 rs.
En provincias 20.

TRATADO de los prados naturalesy artifieiale.sy su mejo-
raen i"Jspafia, por Hidalgo Tablada; It., 18rs. Enprov.20.

CULTIVO perfeccionado de las hortalizas, con los ultimos
adelantos en el arte de forzarlas, por Navarro Soler; 11.,
12 rs. En provincias 14.

TRATADO completo sobre el cultivo de las moreras para
los gusanos do seda, y modo de cuidar estos, etc.: 11.,
4 rs. En provincias 4y medio.

TRATADO de la fabricacion de vinos en Espafay el 1-
tranjero, por Hidalgo Tablada; 1t., 22 rs. En prov. 24.

MANUAL practico del ganadero, con relacion al boyal dy
vacuno, bajo sus tres conceptos de ganado de labor, de
cebo y vacas paridas, por Casal; 1 t., 4 rs. En provin-
cias 4 { medio. .

MANUal de urbanidad, cortesania, decoroy etiqueta,
6 el hombre fino; 1 1., 8.°, 6 rs. En provincias 7.

MANUAL de la cria lucrativa de las gallinas y demas aves
de corral, por Casas; 11., 10 rs. En provincias 12.

MANUAL dei pintor, dorador y charolista, por Saez; 11,
10 rs. En provincias 12.

MONOGRAFIAS INDUSTRIALES. Maquinas de vapor, por
Alcover.—Motores hiJraullcony-por Vicufia.—Motores
diversos, por el mismo.—Fabricaciony*rtfinacion de acei-
tes, por Balaguer.—Fabricacion de esencias, por el mis-
mo.—Fabricacién do jabones de todas clases, por el mis-
mo.—Precio, 8 rs. cada una.

Se Milan de venta en la libreria de Z"Viuda, &
HIJOS DE D. J. Cuesta, calle de Carretas™ numero 9,
donde se dirigiran los pedidos depromndgs, remi-
tiendo sn importe en libranzas, 6 lum defacil cobro.



