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OBRAS QIE SE IIA U A S DE VESTI EN LA MISMA LIBRERÍA.

AGRICULTURA general, de G. A. de Herrera, adicionada 
por la Sociedad econdmica Matritense; 4 t. pasta, 100 rs. 
Kn provincias 120.

CALIÍsDARIÜ del selvicultor ; 1 1., 8.° mayor, 12 rs. En 
provincias 14.

COMPKNDIO de física y nociones de química, por M. Re- 
mentería; 1 t., 4.°, con 416 fig., 16 rs. En prov. 20.

CRIA caballar de España, 6 noticias históricas, estadísti­
cas y descriptivas acerca de este ramo, por Cotarelo, con 
magníficos mapas y láms.; 1 1., fòlio mayor, 270 rs. Eln 
provincias 800. rs.

Curso de economía y 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 13 y 15.

DICCIONARIO de agricultura práctica y economía rural, 
redactado bajo la dirección de D. A. Esteban Collantes y 
D. A. Alfaro, 7 t., fòlio, 325 rs. encuadernado en ho­
landesa.

DICCIONARIO universal de agricultura teórica, práctica, 
económica y de medicina rural y veterinaria, por Rozier; 
16 t., 4.®, con láminas, 300 rs.

EL ACEITE , por D. A. Melino; 1 1., 4." mayor, con lámi­
nas, 30 rs. En prov. 32. Obra muy apreciaba y escasa.

EL TABACO, su historia, cultivo, beneficio, elaboración, 
cualidades y defectos; etc., etc., por Felip; 1 1., 4.®, 20 
reales. En provincias24.

ESPROPIACION forzosa por causa de utilidad pública, <5 
sea exposición de las fórmulas para tasar las fincas urba­
nas en renta v venta, y de la parte legal relativa á esta 
materia, por "Madrazo, 1 1., 8 rs. En provincias 9.

MANUAL ae selvicultura práctica, ó escuela para el arbo­
lista, jardinero propietario y guarda de montes, por don 
JoséG. Sanz; 11., o.®, 8 rs. En provincias 9.

MANUAL para el cultivador de sedas y observaciones prác­
ticas para colmeneros, por D. J. García Sanz; 1 1., 8.° 
mayor, 6 rs. En provincias 7.

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

MANUAL del diamantista y platero; 1 1., con láms., 10 rs. 
En provincias 12.
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Ei conocimiento de la composición de un vino 
tiene tanta importancia, que creemos de gran in­
terés la publicación de los principales procedi­
mientos de análisis empleados en el dia para ave­
riguar la cantidad de cada uno de los difereijites 
cuerpos que constituyen aquella importante be­
bida.

E l fabricante, lo mismo que el que se dedica 
al comercio de v inos, tiene necesidad de conocer 
con bastante exactitud la cantidad de alcohol, 
azúcar, tartratos, ácido acético, e tc ., e tc ., que 
contenga un v in o , para poder apreciar su calidad 
y  señalar su precio, así como para corregirle los 
defectos que el exceso ó falta de aquellos cuerpos 
puedan engendrar en el mismo.

Este e s , pues, el motivo por el cual nos deci­
dimos á publicar el presente Manual práctico de 
ANÁLISIS DE LOS VINOS,. debiendo advertir que nos 
proponemos tan solo dar á conocer los procedi­
mientos mas sencillos y  que mejores resultados
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han dado hasta el dia, prescindiendo por comple­
to de todos aquellos que solo tienen interés cien ­
tífico ó que exigen para practicarse de un com ­
pleto laboratorio j  de grandes conocimientos 
químicos.

Pero el análisis de los vinos puede todavía pre­
sentar un expecialísimo interés, cuando se trata 
de descubrir las adulteraciones que en ellos ha 
introducido el comercio de mala fé, com o sucede, 
por desgracia, con  mucha frecuencia. Por este 
m otivo, 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 algún vicio de fabricación ó por la naturaleza 
misma del mosto.

Madrid, Julio de 1873. Francisco BaUguer.



P R I M E R A  P A R T E
ANÍLISIS QUÍMICO DE IOS VINOS.

C O N S ID E R A C IO N E S  G E N E R A L E S

S O B R E  1 - 0 8  V I N O S .

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

El zumo de la uva, ó sea el mosto, contiene va­
rias sustancias, cuya cantidad varía, según el clima, 
terreno, naturaleza de la v id , estado de madurez del 
fruto cuando se efectuó la vendimia, etc. Después de 
la fermentación, y  merced á ella, se encuentran en el 
liquido resultante, no solamente las sustancias que 
existían en el primitivo mosto, sino otras muchas 
que se han formado durante aquella, ó que proceden 
de algún vicio de fabricación ó de ciertas alteracio­
nes ó enfermedades de los vinos.

Si el vino tiene mucho tiempo, puede suceder que 
algTina de las sustancias procedentes del mosto, ó 
que ha sido añadida durante la fabricación de aquel, 
desaparezca en parte ó casi completamente, como su­
cede, por ejemplo, con el azúcar, que apenas se nota 
en algunos vinos.



La composición de un vino es sumamente com­
pleja , y  puede decirse que esta importante bebida 
está formada de: agua, alcohol ordinario y diferentes 
clases de alcoholes y éteres ; azúcar de uva ó glucosa; 
ácidos libres, tales como el carbónico, acético, tár­
trico, succínico, màlico, tánico, etc. ; sales orgáni­
cas, siendo las mas principales los tartratos; sales 
minerales, como fosfatos, sulfatos, cloruros, etc.; ele­
mentos órganicos, como son la glicerina, enantina, 
mucílago, aldheido, materias nitrogenadas, mate­
rias colorantes, gliadina, pectina, etc.

Durante la elaboración 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 lieceŝ  que se depositan 
en el fondo de las vasijas donde se verifica la fermen­
tación.

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

Am lisis de las heces de vino desecadas d 100®.

o  PARTE [ .— ANÁLISIS QUÍMICO DE LOS VINOS.

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

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

— y  sulfato de potasa..............................  2,80
Albúmina y materias nitrogenadas......... 20,70
Materia grasa (verde)........................................  1,60

— ce ro sa ............................................... 0,50
Silice mezclada con arena................................  2,00

100,00>



Inútil es decir que esta composición varía se­
gún las circunstancias. Así, por ejemplo, se han ana­
lizado heces procedentes de vinos de Toscaiia que 
no contentan tartrato de cal.

Gran analogía con la composición de las heces 
tiene el llamado tártaro^ que se adhiere y  cristaliza 
contra las paredes de la vasija, lo cual no debe ex­
trañamos, puesto que la formación de este es debida 
á las mismas causas que la de aquellas.

Por lo demás, hé aquí la composición del tártaro, 
proveniente de varios vinos, en lo que se refiere tan 
solo á los tartratos de potasa y de cal.

CONSIDERACIONES GENERALES SOBRE LOS VINOS. 0

T  .i R  T  A n  O

> En 100 p&rtes. Rojo
de

AIsacÍB.
Blanco

de
Suiza.

Rojo
de

Oorgoña
Blanco

de
Toscana.

Rojo
de

España.
Blanco

de
Hungría.

Bitartrato po­
tásico........ 82,50 79,26 32,10 86,80 24,20 67,35

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

En este tàrtaro se encuentran todavía, para com­
pletar la parte que falta para 100, un poco de sílice, 
óxido de hierro, magnesia, azúcar, y sobre todo sus­
tancias leñosas y  materias colorantes y extractivas.

Sentado esto, y  antes de entrar en el estudio del 
análisis de los vinos, debemos hacer una observación 
que se refiere á la manera cómo deben conservarse 
estos.

Se conservan los vinos en frascos perfectamente 
cerrados y lacrados con el objeto de evitar la evapo­



ración 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.

10  PARTE I .— ANÁLISIS QUÍMICO DE LOS VINOS.



C A P IT U L O  P R IM E R O .

Ensayos preliminares.
Al proceder al análisis de un vino cualquiera, lo 

primero que debe hacerse es examinar sus caractères 
físicos y organolépticos, que en muchas ocasiones son 
de gran importancia, y  siempre la tienen para ser­
vir de preliminar al análisis completo ó análisis quí­
mico.

Caractères fisleos. *

Durante mucho tiempo se ha empleado en el co­
mercio el instrumento llamado enómetro 6 pesa-vino, 
semejante, respecto à la forma, al pesa-espíritus. El 
enómetro sumergido en el agua marca 0“ ; sumergi­
do en el vino señala desde 0" á 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“, 5® y  6“ pueden reputarse como vinos ge­
nerosos ó de buena calidad.

Todavía se ha tratado, y  aun practicado, de ave­
riguar la calidad de un vino por lo que respecta al 
alcohol que contiene, fundándose en la diferencia de 
densidad del vino con las vinazas {método Tabarié);



en la diferencia que existe entre el punto de eÍDulli- 
cion del alcohol y  del agua {ehuUóscopo de cuadrante 
de Brossard-Vidal. y  el llamado termómetro alcoho- 
métrico de Cunaty, y ehuUóscopo de manguito de Ta- 
barié) ; en la diferencia de dilatación del agua y  del 
alcohol en el punto de ebullición (aparato Silber- 
rnann); en la diferencia de tensión de los vapores de 
agua y  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 común, en el agua y en los líquidos alco­
hólicos.

Todos estos procedimientos, mas ó menos ingenio­
sos, se fundan en teorías 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 
porción de sustancias que pueden influir é influyen 
seguramente en la densidad, punto de ebullición, 
dilatación, tensión, capilaridad y  solubilidad, lo cual 
hace que no pueda darse gran importancia á 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 
vacío, y  después lleno de agua y de vino respectiva­
mente , procurando que en las tres pesadas esté aquel 
completamente seco y que se verifiquen á igual tem­
peratura; el peso del vino*, dividido por el del agua, 
dará la densidad del primero, que varia de 0,992 
á 0,999, considerando que la del agua sea igual 
á 1,000. En los vinos dulces ó cocidos, la densidad es 
superior á esta última, y  varía, como es consiguiente, 
con la cantidad de azúcar que estos vinos contienen. 
También es mayor en los mostos.

12  PARTE l . — ANALISI? QUÍMICO DE LOS VINOS.



Ca p it u l o  t.— e n s a y o s  p k e l im in a h e s . 13

Cantidad de extracto.

Otro ensayo preliminar que tiene mucha impor­
tancia es la determinación de la cantidad de extrac­
to que da un vino cuando se le calienta à 100“, por lo 
que vamos á ocuparnos de él con alg^un detenimiento.

Se toman 200 c. c. del v ino, haciendo la medi­
da exactamente, y se colocan en una càpsula de por­

celana que se lleva al bafio- 
maría, como indica la figu­
ra 1.*; este baño-maría, co­
mo se ve en la figura, está 
calentado por un hornillo, 
pero-puede calentarse, en 
defecto del hornillo, por 
otro medio cualquiera. La 
evaporación se lleva hasta 
completa sequedad, y se 
pesa la cápsula las veces 
necesarias hasta que se vea 

que no disminuye mas el peso ; llegado este momento 
se anota el peso y restándole el de la cápsula queda 
el del extracto, que debe multiplicarse por 5 para 
que corresponda á 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 varía, como es consiguiente, de 
uno á otro cuando son de diferentes procedencias, y 
también según la edad de los vinos.

Como término medio podemos decir, que el ex­

Fi-ura 1.®



tracto de los vinos varía de 18 á 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 ó vinos de cascas. Los 
mostos dan, como es natural, una cantidad mucho 
mayor de extracto que los vinos, siendo término me­
dio de 150 á 280 gramos.

El e.xtracto debe examinarse cuidadosamente res­
pecto á su color, olor, sabor y  demás particularida­
des que presente, así como debe averiguarse con 
gran cuidado la cantidad de cenizas que produce 
cuando se le somete dentro de una cápsula ó crisol de 
platino al calor de una lámpara de doble corriente 
de aire. Esta operación merece también que la deta­
llemos porque es la base de operaciones ulteriores, y 
porque da indicios de la mayor importancia, respec­
to á la naturaleza de los vinos.

j7icineradon del extracto.

14  PARTE I .— ANÁLISIS QUÍMICO DE LOS VINOS.

Se principia por carbonizar el extracto en la mis­
ma cápsula en que se ha obtenido ; se tritura en se­
guida este residuo y se lleva á la cápsula ó 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 á restituirles el ácido carbóni­
co que han perdido, por lo que se les 
añade un poco de bicarbonato ó sesquicar- 
bonato amoniaco, evaporando á sequedad, 
teniendo cerrado con su tapadera el crisol, 

y procurando que la temperatura sea un poco infe­
rior al rojo sombra.

Figura 2.*



CAPÍTULO I . — ENSAYOS PRELIMINARES. 1 5

El mosto suele dar, como término medio, de 3,25 
á 3,75 de cenizas, y la composición 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 
películas y granilla de las uvas de que procede, lo 
cual nos ha de servir mas adelante para explicar 
ciertos hechos.

Composición
en

100 partes de las 
cenizas.

Mosto 
de uvas 
negras.

Mosto 
de uvas 
blancas.

Películas
negras.

Películas
blancas.

Granillo.

Potasa.................... 65.043 62.745 41.656 46.887 27.868■
Sosa....................... 0.423 2.659 2.130 1.618 ]> !
Cal......................... 3.374 5.111 20.315 21.731 32.179'
Magnesia.............. 4.736 3.956 6.019 4.451 8.527;
Óxido de hierro... 0.427 0.403 2.107 1.971 0.455 1
— de manganeso. 0.747 0.305 0.758 0.511 0.348!

Acido sulfúrico... 5.544 4.895 3.480 3.882 2.398 1
Cloro...................... 1.029 0.700 0.496 0.713 0.288!
Silice.................... 2.099 2.182 3.464 2.571 0.952;
Acido fosfórico....

1
16.578 17.044 19.575 15.665 27.005'

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

Caractères organolépticos.

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

Mediante el órgano del olor, se distingue el aro-



ma del v ino, y este modo de exámen rara vez será 
ineficaz si el perito está dotado de suficiente sensibi­
lidad en aquel órgano.

Pero de todos los caractères organolépticos, nin­
guno tan preciso como el que se observa por medio 
del órgano del gusto.

Estos tres caractères 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
ración.

Pasemos ya al análi­
sis químico de los vinos, 
á la determinación de 
las diferentes sustancias 
de que se componen es­
tos, siguiendo el mis­
mo órden que ya indicamos al principio.

16  PAUTE I — ANÁLISIS QUÍMICO DE LOS VINOS.



CAPÍTULO II.

D o s a d o  d e l  a l c o h o l
El alcohol (C* H® O*) es el principio mas impor­

tante del vino, y procede de la fermentación del 
mosto, merced à la cual el azúcar contenido en el 
mismo, se convierte en alcohol y ácido carbónico (1) 
en su mayor parte, y una pequeña cantidad en ácido 
succínico, glicerina y ácido carbónico, según 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 
á describir.

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

( 1) 0 '*= 2  Í7* 0*-í- 4 CO »
Glucosa.

(2) 49^0'»//''

Acido sucídíco.

Alcohol. Acido carbónico.
O'V -h 6 H0=

A(rua.
h 72 fC® ^  0«; +  60 00*

Glicerina.
M a rc ai, p r á c t . de vinos.



enrasar con la señal 1; el vino así medido se vierte 
en la caldera B, que se tapa con la cubierta P  llena

1 8  PARTE 1.— ANÁLISIS QUÍMICO ÜE LOS VINOS.

(■'icura í /»

de agua fria como la del refrigerante R. Dispuesto 
así todo, se enciende la lámpara 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. El vino calen­
tado entra pronto en ebullición, y principia por lo 
mismo la destilación, que continuará hasta tanto que 
el nivel del líquido destilado llegue á la señal Va, 
cuando se opera con vino ordinario, y hasta la señal



CAPITÜ1,0 11.— DOSADO l»KL ALCOHOL. 1!)

Va cuando el vino sometido al análisis sea muy rico 
en alcohol. Estando ya seguros de que ha pasado á 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 señal superior; de este modo se 
tiene un líquido que ocupa exactamente el mismo 
volúmen y contiene la misma cantidad de alcohol 
que el vino destilado, con la ventaja de no contener 
ninguna sustancia extraña que pudiera impedir el 
uso inmediato del alcohómetro. Se introducen, pues, 
en aquel líquido alcohólico, el termómetro ¿ y el al­
cohómetro a de Ga3'-Lussac, y  se anotan los grados 
que cada uno de estos instrumentos indica, con los 
cuales se conoce enseguida la riqueza alcohólica del 
vino ensayado, acudiendo á la siguiente
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A

1 1 9 3 4 .'S O 9 «O I t *9 99 « 4 1 S l e 99 16 1 » «O 99 99 99 9 * «5 i * « 99 3«* 30 30

« o 1.4 2.4 3.4 4.5 5.5 6.5 7.5 8.5 9.5 10.6 11.7 12.7 13.8 14.9 16.0 17.0 18.1 19.2 20.2 21,3 22.4 23.5 24.6 25.8 26.9 28.0 29.1 30.1 31,1 32.1

«■ 1.3 2.4 3.4 4.4 5.4 6.4 7.4 8.4 9.4 10.5 11.6 12.6 13.6 14.7 15.8 16.8 17.9 19.0 20.0 21.0 22.1 23.2 24.3 25.4 26 5 27.7 28.7 29.7 30.7 31.7

1« 1.2 2.3 3.3 4,3 5.3 6.3 7.3 S.3 9.3 10.4 11.5 12.5 13.5 14.6 15.6 16.6 17.6 18.7 19.7 20.7 21.8 22,9 24.0 25.1 26.1 17.2 2S.2 29.2 30.2 31.2

13 1.2 2.2 3.2 4.2 5.2 6.2 7.2 8.2 9.2 10.3 11,4 12.4 13.4 14,4 15.4 16.4 17.4 18,5 19,5 20.5 21.5 22,6 23.7 24.7 25,7 26.8 27.8 28.8 29.8 30.8

14 1.1 2.1 3.1 4.1 5.1 6.1 7.1 8.1 9.1 10.2 11.2 12.2 13.2 14.2 15.2 16.2 17.2 18.2 19,2 20.2 21.2 22.3 23.3 24.3 25.3 26.4 27.4 28.4 29.4 30.4

43 1 2 •5 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30

Itt 0.9 1.9 2.9 3.9 4.9 5,9 6.9 7.9 8.9 9.9 10.9 11.9 12.9 13.9 14.9 16.9 16.9 17.8 18.7 19.7 20.7 21.7 22.7 23.7 24.7 25.7 26.6 27.6 28.6 29.6
19 0.8 1.8 2.8 3.8 4.8 5.8 6.8 7,8 8.8 9.8 10.8 11.7 12.7 13.7 14.7 15.6 16.6 17.5 18.4 19.4 20.4 21.4 22.4 23.4 24.4 25.4 20.3 27.3 28.2 29.2
4 » 0.7 1.7 2.7 3.7 4.7 5.7 6.7 7.7 8.7 9.7 10.7 11.6112.5

1
13.5 14.3 15.4 16.3 17,3 18.2 19.1 20.1 21.1 22.0 23.0 24.0 25.0 25.0 26.9 27.8 28.8

lO 0.6 1.6 2.6 3.6 4.5 5.5 6.5 7.5 8.5 9.5 10.5 11.4 12.4 13.3 14.3 15.2 16.1 17.0 17.9 18.8 19.8 20.8 21.7 22.7 23.6 24.6 25.5 26.4 27.3 28.3

90 0.5 1.5 2.4 3.4 4.4 5.4 6.4 7.3 8.3 9.3 10.3 11.2 12.2 13,1 14.0 14.9 15.8 16.7 17.6 1S.5 19.5 20.5 21.4 22.4 23.3 24.3 25.2 26.1 27.0 27.9

91 0.4 1.4 2.3 3.3 4.3 5,2 6.2 7.1 8.1 9.1 10.1 11.0 11.9 12.8 13.7 14.6 15.5 16.4 17.3 18.2 19.1 20.1 21.1 22.1 22.9 23.9 24.8 25.6 26.6 27.5

99 0.3 1.3 2.2 3.2 4.1 5.1 6.1 7.0 7.9 8.9 9.0 10.8 11.7 12.6 13.5 i- 14.4 15.3 16.2 17.0 17.9 18.8 19.8 20.7 21.6 22.5 23.5 24.3 25,2 26.2 27.1

93 0.1 1.1 2.1 3.1 4.0 4.0 5.9 6.8 7.8 8.7 9.7 10.6 11.5 12.4 13.3 14.1 14.0 15.9 16.7 17.6 18.5 19.4 20,3 21.3 22.2 23.1 24.0 24.9 25.S 26.7

91 0.0 1.0 1.9 2.9 3.8 4.7 5.8 6.7 7.6 8.5 9.5 10.4 11.3 12.2 13.1 13.9 14.8 15.7 16.5 17.4 18.2 19.1 20.0 21.0 21.8 22.7 23.6 24.5 25.4 26.3

93 0.0 0.8 1.7 2.7 3.6 4.6 5.5 6.5 7.4 8.3 9.3 10.2 11.1 12.0 12.8 13.6 M.5 15.1 16.2 17.1 17.9 18.8 19.7 20.0 21.5 22.4 23.2 24.2 25.1 26.0

9 0 0.0 0.7 1.6 2.6 3.5 4.4 5.4 6.3 7.2 8.1 9.0 9.9 10.8 11.7 12.6 13.4 14.2 15,1 15.9 16.7 17.6 18.5 19.1 20.3 21.2 22.1 22.9 23.8 24.7 25.6

99 0.0 0.5 1.4 2.4 3.3
í

4.3 5.2 6.1 7.0 7.9 8 8 9.7 10.6 11.5 12.3 13.1 13.9 14.8 15.6 16.4 17.3 18.2 19.1 20.0 20.8 21 7 22.C 23.5 24.3 25.2

90 0.0 0.3 1.2 2.2 3.1 4.1 5.0 5.9 6.8 7.7 8.6 9.5 10.3 11.2 12.0 12.8 13.6 14.4 15.2 16.0 16.9 17.9 18.8 19.6 20.5 21.4 22.2 23.1 23.9 24.8

9 9 0.0 0.1 1.0 2.0 2.9 3.9 4.8 5 . ' 6.8 7.5 8.4 9.2 10.1 11.0 11.7 12.5 13.3 14.1 14.9 15.7 16.6 17.5 18.4 19.3 20.2 21.0 21.8 22.7 23.6 24.4

3 0 0.0 0.0
1

0.9 1.9 2.8
1

3.7 4.6 5 .; !e.4
1

7.3 8.1 9,0 9.S 10.7 11.5
im

12.3 13.0 13.0 14.6 15.4 1C.3 17.2 18.1 19.0 19.8 20.7 21.5 22.4123.2
i

24.0



Supong'amos, para fijar las ideas, que al verificar 
!a operación se encontró que el alcohómetro marca­

ba 12® y el termómetro 20®, la verdadera riqueza del 
vino será, de 11,2 por 100 de alcohol puro, en volú- 
men. Es decir, que lo que se hace es buscar en la lí­
nea superior horizontal lA el número igual al grado 
que marca el alcohómetro, y  en la primera vertical 
I T el número que representa el grado del termóme­
tro; el punto donde se corten las dos líneas vertical 
y horizontal que pasan por los dos números indicados, 
contiene la cifra que representa la verdadera riqueza 
alcohólica por cada 100 volúmenes.

Otro ejemplo:
Supongamos que al introducir en la probeta E  

el alcohómetro y el termómetro marquen respectiva­
mente 15® y 19°, ¿cuál será la verdadera riqueza al­
cohólica del vino ensayado? Esta riqueza será de 14, 3 
por 100 en volúmen.

Digimos al describir el aparato Kessler que la cal­
dera C tenia un objeto expecial, y vamos á explicar 
cuál es este. Cuando se quiera averiguar el gusto ó 
el aroma que dará un vino, si es aprópa«ito para pro­
ducir coñac, ó bien si á aquel líquido, destinado á la 
destilación, se le ha añadido un alcohol de mal sa­
bor, se verifica la operación como antes hemos dicho, 
pero al baño-maría, colocando la caldera C, que con­
tiene el líquido á destilar en un baño de esta clase, y 
teniendo cuidado de no recoger mas que 50 centí­
metros cúbicos 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 
exámen.

Otro aparato mas usado y conocido que el ante­
rior, es el de Salieron, que consta, como se vé en la

2 2  PAKTK I. — ANÁLISIS QUÍMICO DE LOS VINOS.



CAPITCI-O IJ. —  ÜOSADO DEL ALCOHOL. 2 3

figfura 5.*, de una lamparita de alcohol A , un reci­
piente de vidrio 5 , un refrigerante 0  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 ó reci­
piente de vidrio con el refrigerante, y se practica la 
operación exactamente igual á como antes hemos 
dicho. Escusado es decir que al aparato del Sr. Salieron 
acompaña, lo mismo que acompañaba al de Kessler 
y para iguales usos, un alcohómetro, un termómetro 
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 ó mas ensayos, sobre 
todo si el operador no tiene una gran práctica, para 
estar seguro de que el resultado es exacto ó á lo me­
nos sensiblemente exacto.



2. * En el caso de que el areómetro penetre mucho 
al hacer el ensayo del líquido alcohólico de la probe­
ta, es preciso repetir la operación, destilando tan solo 
la mitad del vino que en el ensayo anterior, al que 
se añade 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
cohólica, con arreglo á la tabla de Gay-Lussac.

3. * Cuando el vino que se trata de ensayar con­
tiene poco alcohol, se sumerge el alcohómetro cuan­
do ha destilado la mitad ó la tercbm parte del volá- 
men primitivo, sin añadirle agua como antes al lí­
quido ensayado, con el objeto de obtener un producto 
algo cargado de alcohol: dividiendo por 2 ó por 3, 
según el caso, el número que indica la tabla, se en­
contrará. la verdadera riqueza alcohólica del vino 
ensayado. Supongamos, por ejemplo, que hemos he­
cho el ensayo al haber destilado la tercera parte del 
vino, y que el termómetro señala 20" y 17" el aicohó- 
metro, buscando en la tabla el número correspon­
diente se encuentra que es 15,8, y dividiendo por 3 
resulta 5,26, que será la verdadera riqueza centesimal 
y en volumen de alcohol del vino ensayado.

4. * Durante la destilación puede ser arrastrado el 
ácido acético, sobre todo cuando la operación se lleva 
con mucha rapidez. Para evitar esta causa de error, 
que en algunos casos puede ser muy sensible, basta 
añadir al vino antes de someterlo á la destilación al­
gunos cristales de carbonato de sosa, por cuyo medio 
se formará un acetato de sosa [Na O, C* 0,’  6 //0 ) 
que no se descompone á •+■ 100“.

En cuanto á las causas de error provenientes de 
los gases que pueda tener en disolución el líquido al­
cohólico, así como las que se originan de la presen­

2 4  PARTE I. — ANÁLISIS QUÍMICO DE LOS VINOS.



cia de una cierta parte de los éteres que contenía el 
vino y de los aceites volátiles que constituyen el 
bouquet ó estilo de este y que también en parte que­
darán en aquel líquido alcohólico, son tan insignifi­
cantes é infiuyen tan poco en el grado alcohométrico, 
que no deben preocupar mucho ni poco al operador.

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

6. * Las indicaciones de la tabla se refieren á la 
riqueza centesimal en volúmen; así es que, cuando 
se quiera obtener el peso, hay que hacer la correc­
ción conveniente.

Para ello, supongamos que 100 volúmenes de lí­
quido alcohólico de una densidad J), contienen v vo­
lúmenes de alcohol absoluto; siendo d la densidad 
del alcohol puro, el peso de la mezcla será

l o o  Z ? = í3í¿ - ) -100— r>.

100—í? es al mismo tiempo el volúmen y el peso 
del agua expresados en centímetros cúbicos y en 
gramos respectivamente; y como el peso 100i> con­
tiene un peso vd de alcohol, 100 en peso de la mez­
cla, contendrán una cantidad que estará representa^ 
da por la proporción

l o o  D “od. d
_____ —----- , de donde x = v —.

100 iP ^

Por ejemplo: suponiendo que se tenga un líquido 
alcohólico que marque 15" del areómetro 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 graduación de 15", es de 0,981, 
tendremos para cc, ó sea riqueza alcohólica en peso:

PARTE l — ANÁLIi^lS QUÍMICO DE LOS VINOS.

a. =  15 X  ̂ -1^  =  12,15.
0,981

Para hacer estos cálculos, sirve la siguiente talóla 
de las densidades del alcohol correspondientes á stcs 
grados ó fuerza alcohométrica tomada á la tempera­
tura de 15" 07.

Grados
del

alcohol.
DBHS1DADK8.

Grados
dvl

alcohol.
DBNSIDADBS.

Grados
del

alcohol.
OBHSID.^DIS.

' 1 0.099 11 0 986 21 0.975
2 0.097 12 0.984 22 0 974

1 3 0.996 13 0.983 23 0.973
' 4 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 ^ 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 todavía otros procedimientos para averi­
guar la riqueza alcohólica de un vino, según ya in­
dicamos en otro lugar, pero todos estos distan mucho 
de producir resultados tan exactos como los que aca­
bamos de describir.

Hé aquí una tabla que indica la riqueza alcohóli­
ca en volúmen de varios vinos, tanto extranjeros 
como nacionales:

.
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Procedencia del vino. Riqueza
alconolica. Procedencia del vino. Riqueza 

alcohólica. 1

23.47
21.25

17.34
Jerez (madre d e ;.. . Málaga..................... 17.26

20.48 
20 33

15 88
15 00

20 22 14.00
Jerez, término medio Alicante................... 13.80
de 13 expecies . . . 19,33 Champagne............. 12.00

18.20 11.71
18 12 11.11
17.90 11.00

Motril....................... 17.90

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

Alcoholes acetilénico, (aldehido), butírico, amí­
lico y capróico; éteres acético, butírico y tártrico.

Estos cuerpos no tienen importancia en la, prácti­
ca, y su presencia no está bien determinada; así es 
que solo los indicamos para dar una idea de la com­
posición del vino.



CAPÍTULO III,

Dosado del azúcar ó g l̂ucosa.
El azúoar de uva (C‘* O” ) existe al estado na­

tural en el grano: su formación la explica el Sr. Petit 
en una Memoria dirigida á la Academia de ciencias 
de Paris en 4 de Octubre de 1869, de la manera si­
guiente: Las hojas que descomponen el ácido carbó­
nico (CO'*) y el agua (líO), forman la celulosa ((7‘* 
/i*” 0 ‘“), dejando el oxígeno (O) en libertad ; este oxí­
geno trasforma la celulosa en ácido tártrico (C* H* 

2110) (1), y en ácido màlico (C'» II* 0«, 2ffO) (2); 
el agraz, porsu parte, contiene una materia colorante 
reductriz, que convierte el ácido tártrico en ácido 
màlico (3), y por último, este ácido se trasforma en 
azúcar (4). Esta teoría, completamente acorde con el 
resultado del estudio de los fenómenos indicados, está 
hasta cierto punto comprobada en uno de los exce­
lentes artículos que sobre la enologia ha publicado 
en La Gaceta Indüstiual nuestro distinguido profe-

(1) 5-‘o O‘0-f-O‘*=í7« U* 0*0, 2S’0-í-4C'0--h4F0.
(2) C* ff'o jjK 08, 2S-0-í-4C0*-t-4i70.
(3) C* B* O'«, 2H 0~20=(? H* OK 2HO.
(4) 2 fĈ  H* 0«, 2//0;—4C0*=C'  ̂ 0'*.



sor el Sr. Bonet. En aquel artículo se demuestra que 
la cantidad de ácidos contenida en el zumo de la uva 
va disminuyendo sucesivamente según se acerca el 
período de completa madurez, y  á medida que va 
aumentando la cantidad de azúcar contenida en el 
zumo.

El azúcar puede también proceder, aunque en can­
tidad muy pequeña, de la fermentación ó trasforma- 
cion del ácido tánico en ácido gálico, que se verifica 
siempre, comoveremos en su lugar correspondiente, 
dando origen á una cierta cantidad de glucosa.

Por último, puede también proceder el azúcar de 
haberlo añadido al mosto y aun al vino, aunque esto 
es muy raro. Así se explica, por ejemplo, que algu­
nos vinos contienen azúcar cristalizable ó de caña, 
no obstante no encontrarse este en la uva.

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

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 azúcar, porque alguno pue­
de haber que, ó no lo contenga, ó, si lo contiene, que 
sea en tan pequeña cantidad que no merezca la pena 
de averiguar este dato.

Para el efecto, se principia por tratar unos 100 
gramos próximamente de vino por el acetato de plo­
mo básico, se filtra y  se le añade polisulfuro potásico; 
en vez de esto puede tratarse el líquido filtrado por 
una corriente de hidrógeno sulfurado, y se evapora

c a p ít u l o  IU .— DOSADO DEL AZÚCAR Ó GLUCOSA. 2 9



después hasta que queden unos 25 gramos del líqui­
do, dejando que repose como cosa de una hora. Tras­
currido este tiempo, se añaden al líquido 4 gramos 
de carbonato de sosa cristalizado; se filtra y se lleva 
el líquido filtrado á la ebullición con ún poco de sub­
nitrato de bismuto. Por este medio, la g'lucosa, se­
gún que sea mas ó menos abundante, hará tomar á 
la última sal del blanco al gris, al 'pardo ó al '¡legro.

Nada diremos respecto á la aplicación de este pro­
cedimiento para descubrir ó evidenciar la presencia 
del azúcar en los mostos, porque sabido es que todos 
estos contienen grandes cantidades de azúcar de uva, 
relativamente, pudiéndose decir que, término medio, 
estas cantidades son, cuando se trata de uvas ma­
duras ; 12 por 100 de azúcar, en Alemania y Norte de 
Francia ; lo  á 25 por 100 en Francia y  Suiza, y  has­
ta 30 por 100 en el Mediodía de esta nación, en Italia 
y en España.

El Sr. Guyot aconseja el ghccómetro (fig. 6.*) que 
indica la cantidad relativa de azúcar que contiene 
un mosto y la densidad absoluta de este último. Ca­
da grado del instrumento equivale aproximadamente 
á 1,500 gramos de azúcar por cada hectólitro de di­
cho mosto, el cual produce después de la fermenta­
ción completa el 1 por 100 de alcohol. Para operar con 
el glucómetro, se filtra el mosto á través de un lien­
zo, 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 líquido cuanto mas denso es, y el grado 
que marca indica aproximadamente los de azúcar 
contenido en aquel líquido. 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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.920
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rías extrañas. Por lo demás, la temperatura del zumo 
debe ser, en el momento de introducir el glucóme- 
tro de 15" C.

El Sr. Maumené cree que no debe emplear-* 
se otro aparato para la determinación de la 

densidad de los mostos que el densi­
metro (fig. 7.') y  recomienda par­
ticularmente el de Gay-Lussac, por­
que suministra datos de bastante 
precisión. Este instrumento marca 
en el agua pura 1,000 y penetra 
mucho menos en el mosto, marcan­
do 1,120, 1,140, etc., según que 
este pese 1,120, 1,140, etc. gramos 
por litro. Fermentado el mosto, 
descenderá el aparato 960, 950, etc. 
si el vino es mas ligero que el agua, 
lo cual es lo mas común, y  pesa 950 
á 960 gramos por litro. Cuando se 
emplea este aparato, se toman tan 
solo en cuenta los decágramos; así, 
por ejemplo, si el mosto da 1,129 en 
el densímetro, se dice que mar­
ca i2",9.

La densidad del mosto puede 
también determinare por otro me­
dio muy sencillo : consiste este en 
tomar una botella de un litro exac­

to de cabida; llenándola 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 cuestión es de 
1,083, ó lo que es lo mismo, que marcará 8",3 en el 
densímetro. La densidad del mosto debe determinar^
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se en este caso como en el anterior á la temperatura 
de 15”, para lo cual se pone la vasija que le contiene, 
la botella ó la probeta, dentro del agua conveniente­
mente fría.

Conocida ya la densidad, falta determinar la can­
tidad de azúcar. Para ello hay que tener presente que 
un litro de mosto contiene, término medio, 25 gra­
mos de sustancias sólidas extrañas al azúcar, y  que 
estas equivalen por su densidad á 25 gramos de azú­
car ; de esta manera la cuestión queda reducida á dis­
minuir 0,011 ó 0,012 la densidad que acuse el instru­
mento. Hecha esta reducción, la cantidad que resta 
indica, de una manera bastante aproximada, la den­
sidad relativa del azúcar propiamente dicho, así, por 
ejemplo, un mosto que dé con el densímetro la den­
sidad de 1,108, restándole 0,011 quedará 1,097, que 
expresan el peso expecífico dado por el azúcar de uva. 
Para conocer ahora la relación que existe entre este 
dato y  la cantidad de azúcar, sirve la siguiente tabla 
del Sr. Payen.

3 2  PARTE 1.— ANÁLISIS QUÍMICO DE LOS VINOS.
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ALCOHOL
AZTTCAR EK Hclarion Volúmen PRODUCIDO p o r !

Grados entre de
Densidad. del ol azncar t 100 kiló-

densi' 100 100 el agua ei¡ gra nios En En ki-
molro. litros. kilos. peso, de mosto litros. lógrs.

K. K. Litros. Kil. Kil.
1010 1 2.3 2.3 1 42 5 99.01 1.56 1.24
1U20 2 4.5 4.3 — 22.0 98.04 3.05 2.42'
1030 3 6.7 6.3 — 14.9 97.07 4.54 3.60|
1040 4 9.0 8.3 — 11.0 96.15 6.09 4.84>
1050 5 11.3 10.3 — 8.7 95.24 7.65 6.08'
1060 6 13.5 12.3 — 7.1 91.34 9.14 7.26i
1070 7 15.7 14.3 —  6.0 93.46 10.63 8.45
1030 8 17.8 16.3 — 5.1 2.59 12.05 9.581
1090 9 20.0 18.3 — 4.5 91.71 13.51 10.76
llüO 10 22.3 20.3 -  3 9 90.91 15.10 12.00
1110 11 24.5 22.3 — 3.5 90.09 16.58 13.18
1120 12 26.7 24.3 -  3.1 89.20 18.06 14.36
lUO 13 28.8 26.3 —  2.8 88.49 19.49 15.49
1140 14 31.0 28.3 — 2.5 87.72 20.98 16 68:
1100 15 33.3 30.3 — 2.3 86.96 ¿2.54 17.92

Debemos advertir, ante.s de pasar adelante, que 
la cantidad de alcohol que se expresa en esta tabla se 
refiere al azúcar de caña; pero la corrección es fácil 
de hacer, sin mas que tener presente que 100 partes 
de aquel equivalen á 105,263 de azúcar de uva. Esta 
misma circunstanciamos dice también que en nues­
tros cálculos para averiguar el azúcar de un mosto 
cometeremos un error, puesto q ue se trata de azúcar 
de uva y  el de la tabla es el común; pero este error 
es de poca importancia.

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

Se hacen evaporar al baño-maría 200 centímetros 
cúbicos de vino, á los cuales se les añaden 30 ó 40 
gramos de bicloruro de estaño puro. El residuo que 
queda en esta evaporación se somete á una tempera-
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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 ácido clohídrico, por cuyo medio se disuelven 
todas las partes sólidas del residuo excepto la llamada 
c a r a m e l o q\ 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 á través de un filtro 
del mismo peso que el que recibió 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 sea de 100", y la diferenciado 
peso entre ellos representada la del caramelo.

El peso que se busca A del azúcar contenido en 
los 200 centímetros cúbicos de vino, queda determi­
nado por la siguiente proporción en que entra el peso 
C del caramelo :
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A: G:: O'*; C* 0‘ .v 5: 3,
de donde

A =
Í7x 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 azúcar de uva contenida 
en los 200 c. c. de vino ensayado, será

1,01x5 5,05
A = — =l , í r .  683;

de manera que 100 litros del vino en cuestión con­
tendrán 841,5 gramos de azúcar que no ha fermenta­



do. Un cálculo ig:ual nos daría el azúcar 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 última condición seria bastante aceptable en la 
práctica. Se suele también determinar la cantidad de 
afincar de uva, diluyendo el extracto de vino en el 
agua y  añadiéndole levadura de cerveza; destilando 
en seguida que ha fermentado el azúcar, 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 última, 
.sometidos á la fermentación dan, en números 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 á 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 á nues­
tros lectores.

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

E.stá fundado este procedimiento en la acción del 
azúcar de uva ó glucosa sobre el sulfato de cobre; 
por su medio, esta sal se descompone, y el cobre se 
precipita al estado de óxido.

En esta reacción está basado efectivamente el pro­
cedimiento que nos ocupa; teniendo en cuenta que 
un equivalente de azúcar de uva corresponde á 10 
de sulfato de cobre, estoe.s, qiieC** 7 /‘* =rl80cor­
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responden k 10 {Cu 0,S  0®-*-5.ír0)“ 1247, tendremos 
que 34, 65 de esta sal, necesitan para su reducción 5 
de la materia azucarada. Hé aquí ahora la prepara­
ción 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 potasa en 100 del 
mismo disolvente; en una cápsula de porcelana se 
calienta una disolución de 108,30 gramos de sosa 
cáustica y 500 de agua destilada, añadiéndole desde 
luego la primera disolución y después la segunda por 
pequeñas porciones, y agitando con una varilla de 
vidrio, con el objeto de disolver bien el óxido de co­
bre que se precipita. Se deja enfriar la disolución 
total así formada, para lo cual se ha colocado dentro 
de una probeta de un litro, y cuando la temperatura 
del líquido es de 10" á -i- 12“ se completa el volú- 
men hasta un litro, añadiendo para el efecto agua 
destilada; esta disolución, por último, se guarda, 
después de agitarla bien, dentro de un frasco cerra­
do al esmeril y fuera de la acción de la luz.

10 c. c. de este reactivo son decolorados comple­
tamente por 0,05 gramos de glucosa; por consiguien­
te, la determinación de la cantidad de azúcar x  con­
tenida en otra de vino V. se obtiene por la siguiente 
proporción.
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7: 0,?f-05:: 1,000: .r.

Cuando se quiera emplear este relativo, debe com­
probarse su exactitud; para ello basta hacer una di­
solución de glucosa á V* por 100. Diez centímetros 
cúbicos del reactivo deben ser reducidos por 5 de la 
indicada solución de glucosa.

\4
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Para proceder al ensayo, se miden con una pipeta 

6 probeta graduada y con mucha exactitud 10 c. c. 
(leí reactivo: se les introduce en un pequeño balón 
de vidrio de unos 100 gramos de cabida; se aña­
den de 30 á 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 último, se lleva este líquido á la 
ebullición. 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 añadien­
do al reactivo cúpri­
co el vino, poco á 
poco, con el objeto 
de no detener la ebu­
llición; para conse­

guir que el vino caiga por el pico de la bureta de go­
ta en gota ba.sta levantar un poco el dedo situado 
.sobre el tubo a, cerrando en seguida, y por cada vez 
que esto se haga, veremos caer una gota del líquido 
contenido en la bureta, que en este caso es el vino. 
De este m<4o el reactivo se va reduciendo, y de azul 
que era en un principio va pasando al pardo, des­
pués al blanco amarillo; la reacción se da por termi­
nada, y  en el fondo del balón se observa un precipi­
tado abundante de oxídulo 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. c., y 
se establece la siguiente proporción, en la que x  re­
presenta la cantidad de azúcar de uva contenida en 
un litro de aquel:

12, c- c- 5: 0, RT- (fe:: 1,000: x\ de donde a? =  4 gramos.



Al aplicar el procedimieuto Fehllng', que acaba­
mos de describir, al análisis de los vinos, es necesa­
rio tener en cuenta las sig“uientes observaciones:

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

2. * Es conveniente, después de medir los 10 c. c. 
de potasa bastante concentrada para hacer mas rápi­
da la descomposición ulterior del azúcar.

3. * Para observar mejor la decoloración del líqui­
do normal, al verificar un análisis, se mira sobre sus 
bordes por trasmisión una hoja de papel blanco, pero 
sin olvidar que la refiexion del color azul del cielo al 
combinarse con el ligeramente amarillo del líquido 
decolorado, puede hacer que se prolongue la opera­
ción mas allá de lo preciso, en cuyo caso se le atri­
buiría al vino una riqueza en azúcar superior á la 
verdadera.

4. * Cuando se ensaya un vino blanco, la ope­
ración no presenta nada de particular; pero cuando 
se trata de un vino tinto, sucede que. desde que se 
añaden las primeras gotas del mismo al liquido nor­
mal, este se coloca en verde por la acción sin duda 
del álcali sobre la materia colorante del vino; hay 
pues, que continuar añadiendo vino hasta que des­
aparezca esta coloración, sin preocuparse de ella para 
nada, á no ser que esta coloración se presente con 
gran intensidad, en cuyo caso hay que proceder de 
la manera siguiente: 100 c. c. del vino en cuestión se 
saturan con mucha exactitud con una disolución 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 ebullición.

Por este medio, el liquido queda completamente 
incoloro, y puede procederse al dosado del azúcar 
como antes se ha dicho, pero teniendo presente, 
cuando se desee un resultado muy exacio, que en los 
filtros ha quedado una pequeña caiitidad de azúcar 
que hay que determinarla para añadirla á la que ar­
roje el análisis del líquido filtrado.

5. * Siempre que se vaya à ensayar un mosto, hay 
que diluirlo bastante, pues la práctica ha demostra­
do que cuando aquel está muy cargado de azúcar, es 
punto menos que imposible el poder apreciar las pe­
queñas cantidades, por verificarse con gran rapidez 
la decoloración del líquido normal. Para evitar este 
inconveniente, se diluye el mosto en 10 á 20 veces 
su volúmen de agua.

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

lil procedimiento del Sr. Fehling, á pesar de sus 
imperfecciones, presenta, sin embargo, suficiente 
garantía de exactitud para ser empicado con prefe-



renda á todos los que antes hemos descrito, y  á otros 
muchos que omitimos por no hacer interminable este 
capítulo.

El azúcar de caña que puede contener un vino, 
dijimos que procedia de habérselo añadido al mosto; 
pero la fermentación trasforma este azúcar en gluco- 
.sa con tal rapidez que es difícil encontrarle en un 
vino ya formado, como no se le haya añadido des­
pués de la primera fermentación.

Si el sabor dulce del vino acusa la presencia del 
azúcar, y si, por otra parte, ni el subnitrato de bis­
muto, ni la disolución cúprico-amoniacal, indican la 
glucosa en cantidad notable, es preciso admitir en 
aquel la existencia del azúcar de caña.

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

Cuando el vino contenga los dos azúcares juntos, 
de caña y glucosa, se dosa primero, haciendo lo 
que acabamos de decir, la totalidad del azúcar glu­
cosa y de caña trasformado también en glucosa; se 
dosa después la glucosa sola, lo cual ya sabemos cómo 
se hace, y  la diferencia nos dará la cantidad de glu­
cosa correspondiente al azúcar de caña. 105 partes 
de peso de glucosa representan 100 de azúcar de 
caña.

La cantidad de azúcar que contiene un vino varía 
mucho, según la naturaleza del caldo y el estado de 
la fermentación lenta. Así 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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CAPÍTULO IV.

Posado de los ácidos libres.
r El vino contiene varios ácidos, como hemos dicho 

al principio, proviniendo unos de la fermentación 
del mosto y otros de la misma uva.

El primer problema que se presenta al tratar de 
la determinación de los ácidos de un vino, es el que 
se refiere á la acidez total del mismo ; esta es una 
cuestión que interesa mucho resolverla en toda fabri­
cación bien montada.

La determinación de la cantidad de ácidos conte­
nidos en un vino, está fundada en la saturación 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 á servir á nosotros, sin perjui­
cio de indicar también aquellas otras que puedan 
d^tinarse á este objeto.

Ante todo veamos cómo se prepai*an los líquidos 
graduados ó normales. Para ello se toma un frasco ó 
matraz de un litro de cabida (fig. 9); se mide con agua 
destilada á 15®, marcando con mucho cuidado la



Figura 9.*

señal X en el punto de enrase del líquido; se vacía 
este frasco y  se seca bien.

Por otra parte, se pesan 63 gramos de 
ácido oxálico puro, después de secarlo 
perfectamente entre hojas de papel apro­
pósito, y calentándolo á una temperatura 
suave con el objeto de quitarle hasta la 
mas pequeña cantidad de agua que ha­
ya podido tomar del aire ambiente. Es­

tos 63 gramos de ácido oxálido se echan en el frasco 
indicado, en el que se introducen además unos 800 
gramos de agua destilada, y  se agita bien para fa­v o r e c e r  la disolución del ácido ; cuando se opera en . 
invierno es bueno calentar un poco el agua destilada 
con el mismo objeto. Esta disolución se completa 
hasta llegar á un litro, en cuanto ha tomado la tem­
peratura de 15®. De este modo tendremos un líqui­
do tipo que contendrá exactamente 0,s'' 063 de ácido

oxálico (C* 0% 3 / /0 )á ^ ¿ -d e  equivalente por cada
centímetro cúbico de líquido, puesto que el equiva­
lente del expresado ácido es 63.

Para preparar la disolución normal de sosa, que 
debe servir para dosar los ácidos, se hace con otro 
frasco de un litro la misma operación que antes; he­
cho lo cual, se toman 32gramos de sosa, que se intro­
ducen en aquel, añadiéndole como unos 950 centí­
metros cúbicos de agua destilada, hervida, para que 
pierda el ácido carbónico que pudiera contener; se 
agita para favorecer la disolución, y se procede en 
seguida á su graduación del modo siguiente :

Se miden exactamente 10 centímetros cúbicos de 
la disolución de ácido oxálico normal, por medio de la 
pipeta graduada (fig. 10), y  se les añade algunas go-
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tas de tintura de tornasol que coloran en azul el lí­
quido. En un vaso cualquiera ó en una cápsula, se 

vierten 10 c. c. de la disolu­
ción de sosa, que, sise  en­
cuentra en la verdadera gra­
duación, debe saturar exac­
tamente el ácido oxálico y 
devolver á la tintura de tor­
nasol su color primitivo. En el 
caso que no se necesite toda la 
cantidad de disolución de sosa 
para producir este efecto, es­
taremos seguros de que esta 
disolución estádemasiado con- 
centmda, en cuyo caso se le 

añade una pequeña cantidad de agua destilada y her­
vida, y haciendo un nuevo ensayo y por medio de tan­
teos,llegaremos á obtenerla tal que 10 e x .  de ella pro­
duzcan los efectos deseados. De este modo consegui­
remos un reactivo que contendrá de equiva­

lente de sosa por centímetro cúbico, ó sea 0,?'‘ 031 
por c. c. , puesto que la so.sa tiene por equivalente 
NaO—Z\.

muy conveniente tener esta disolución nor­

mal á mas del grado indicado, puesto esta se al­
tera rápidamente en contacto del aire :

Preparado el líquido normal, debemos añadir an­
tes de pasar á la determinación de la acidez de un 
vino, que 1 c. c. de aquel saturan exactamente,

0,063 gramos de ácido oxálico.
0.049 — sulfúrico monohidratado.



0,022 gramos de ácido carbónico.
0^060 — — acético monohidratado.
0,075 — — tártrico cristalizable.
0,069 — cítrico.
0,118 — — sucínico.

Para proceder ahora á la determinación de la aci- 
<iez total de un vino, se miden exactamente 100 c. c. 
del mismo, á los que se añaden 1 ó 2 centímetros cú­
bicos de tintura de tornasol, que se vuelve inmedia­
tamente de un color rojo v iv o , y se llena la bureta 
hasta el cero con la disolución normal. Esta disolu­
ción se va vertiendo gota á 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 
neutralización.

Supongamos, para fijar las ideas, que han sido 
precisos 8,2 centímetros cúbicos de la disolución de 
sosa para saturar la acidez del vino, y  que esta es 
producida tan solo por el ácido tártrico, tendremos 
en este caso:

8,2x0,075=0,«••-6150;
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es decir, que en cada 100 c. c. de vino, existen 0,«'‘-615 
de ácido tártrico, y en cada litro habrá 6 gramos y  15 
centigramos del mismo.

Como en el vino existen varios ácidos, se ha con­
venido en referir la acidez total al ácido sulfúrico 
monohidratado {SO ,̂ HO). De manera que en el caso 
presente tendremos que esta acidez será equivalente 
á lo que resulte del siguiente cálculo:
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8 , 2  X  0 , 0 4 9  X  1 0 = 4 , k>- 0 1 8

4 o

Para graduar la disolución de sosa, emplean al- 
g“unos el ácido sulfúrico monohidratado; pero nos­
otros preferimos el ácido oxálico porque presenta 
sobre el primero las ventajas siguientes: se encuentra 
casi puro en el comercio, y puede purificarse fácil­
mente ; es inalterable al aire, mientras por el ácido 
sulfúrico absorbe el agua, con la que tiene gran afi­
nidad, lo cual hace que varíe su graduación á cada 
momento; y  por último, según Cliarignac, el ácido 
concentrado no es, como se asegura, monohidratado, 
sino que contiene además una cantidad de agua

igual á -^  lio.
También suelen aconsejar algunos el empleo de 

una disolución normal de carbonato de sosa ó de cal 
cáustica en vez de la de sosa. En el primer caso, como 
en el segundo, la preparación del líquido graduado 
se hace lo mismo que cuando se emplea la sosa, y 
solo variarán las cantidades empleadas por ser dis­
tintos los equivalentes. Hay que advertir que cuando 
se emplea el carbonato sódico se presenta la dificul­
tad de que el ácido carbónico que queda libre es bas­
tante á colorear en rojo el tornasol; es menester, 
pues, calentar el vino sobre que se opera para que 
este ácido se desprenda, y  esto, tratándose de los vi­
nos, es un inconveniente. En cuanto al empleo de la 
disolución de ca l, 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 graduación y  manera de 
emplearse.



La disolución de cal, que está un poco mas car­
gada en invierno que en verano, satura por cada 27 
c. c. O,«''- 06125 de ácido sulfúrico, 0,s''- 0750 de ácido 
acético, 0 ,«r- 09375 de ácido tártrico y 0,«r- 2350 de 
bitartrato de potasa. El modo de emplear la disolu­
ción 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 
ácidos que este contiene ; pero estos precipitados no 
deben preocupar al que opera. Excusado es decir que 
la graduación anterior varía bastante, y  que por lo 
tanto hay que rectificar la disolución normal cada 
vez que deba emplearse, y mejor que esto será pre­
pararla de nuevo en este caso.

Dicho esto, vamos á hacer algunas advertencias 
referentes al procedimiento de la determinación de la 
acidez total del v ino, antes de pasar á la de cada uno 
de los principales ácidos que este contiene.

1. * Cuando el operador no tiene una gran prácti­
ca en esta clase de análisis, es menester que lo repi­
ta por segunda vez, añadiendo desde luego una can­
tidad algo menor de la que antes ha necesitado para 
la saturación de los ácidos del vino, y después que 
vaya añadiendo gota á gota y agitando bien hasta 
que aparezca el cambio de color que indica el final 
de la Operación.

2. * Si el vino presenta algún color, que es el caso 
mas general, es menester quitárselo antes de proce­
der al ensayo; al efecto se añaden á los 100 c. c. de 
aquel, unos 50 c. c. de una disolución 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 cuestión, y se 
procede al dosado sin añadirles tintura de tornasol.
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que .será inútil ; solo que, despues de cada adición de 
sosa normal, se moja una varilla de vidrio en el vino 
que se ensaya, y  se van trazando rayas sobre una 
hoja de papel de tornasol enrojecido; mientras estas 
rayas se presentan rojas, es señal de que no ha con­
cluido la Operación, cuyo final quedará indicado por 
la modificación de este color, que pasará al azul.

3.* La disolución 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 tapón 

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 càustica. Esta mezcla pre­
serva à la sosa del acceso del ácido car­
bónico contenido en el aire.

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

Hé aquí, según Lefèvre, la cantidad de carbona­
to de vsosa seco que exigen diferentes clases de vi­
nos para saturar su acidez total, por cada litro de los 
mismos :

CAPÍTULO IV .— DOSADO DE LOS ÁCIDOS LIBllES.

Figura 11.



Vinos comunes de Burdeos................  5,80 gramos.
— de Borgoña................................. g,20 »
— de Borgoña 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 Mediodía............................  5,16 »

Resuelto el primer problema referente á los ácidos 
de los vinos, esto es, la determinación de la acidez to­
tal referida al ácido sulfúrico monohidratado, puede 
exigirse, y es á veces de gran interés, el dosado de 
cada uno,— ó al menos de los ma.s importantes,— de 
los ácidos que producen aquella acidez. Este problema 
suele presentar á veces tanta ó mas importancia que 
el primero, y  por este motivo vamos á ocuparnos en 
su solución.

Acido carbónico.
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El ácido carbónico (CO*) se encuentra en los vi­
nos, procediendo de la fermentación alcohólica; el 
aire ambiente puede ser también el origen de una 
pequeña cantidad del mismo ácido, que es soluble en 
aquellos.

Para dosar el ácido carbónico, se miden 100 c. c. 
del vino en cuestión, y se procede á determinar por 
el procedimiento anterior la acidez total; hecho esto, 
y  tomada nota de la cantidad de sosa normal emplea­
da, se miden otros iOO c. c. del mismo vino, se intro­
ducen en un balón y  se someten á una ebullición
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iQuy moderada, teniendo presente que si la tempera­
tura lleg-a à 120®, pasará también con el ácido carbó­
nico una cierta cantidad de ácido acético; el líquido 
que queda de esta evaporación se trata, como el pri­
mero , por la sosa normal y  la diferencia entre el nú­
mero de centímetros cúbicos que han sido necesarios 
antes, y  los que se han empleado después, represen­
tará el que se ha necesitado para saturar el ácido 
carbónico que contenían los 100 c. c. del vino á en­
sayar.

Este procedimiento es poco exacto, pero bastante 
en la práctica, sobre todo cuando el vino contiene 
mucho ácido carbónico y poco ácido acético ; así es 
que, cuando se quiera obtener un dato mas seguro, 
es preciso recurrir á 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 ó cosechero.

Es evidente, por lo demás, que el número de cen­
tímetros cúbicos empleados para neutralizar el ácido 
carbónico hay que multiplicarlo por 0,022.

Puede también seguirse otro procedimiento para 
la terminación del ácido carbónico, y  es el siguiente: 
Dosar los ácidos volátiles, para lo cual se someterá á 
la ebullición el vino, sin tomar la precaución antes 
indicada, por cuyo medio averiguaremos la cantidad 
de disolución de sosa normal que ha sido necesaria 
para neutralizar los ácidos carbónicoy acético,—pues­
to que los otros ácidos que pueden volatilizarse no in­
fluyen en el resultado por encontrarse en muy peque­
ña cantidad relativamente,—y averiguando, como 
veremos luego, la que ha sido consumida por el áci­
do acético, tendremos conocimiento del número de 
centímetros cúbicos de la expresada disolución nor-

M a kcal  p r á c t . de v is o s .



mal que lian sido necesarios para neutralizar el ácido- 
carbónico que contenia el vino en cuestión.

Este procedimiento es algo mas exacto que el an­
terior.

Por lo demás, la cantidad de ácido carbónico con­
tenida en un vino va disminuyendo á medida que 
este envejece, siempre que no esté embotellado.

Acido acètico.

El ácido acético (C* (y-,HO) del vino se forma
principalmente por la fermentación acética, ó sea por 
la Oxidación del alcohol (1).

También puede formarse en varias circunstancias, 
por ejemplo; en la fermentación del tártaro (2), en la 
del ácido màlico (3), sustancias que se encuentran ó 
pueden encontrarse en el vino; pero el ácido acético 
procede principalmente de la primera de estas reac­
ciones, es decir, de la oxidación del alcohol.

La determinación del ácido acético suele ser muy 
importante á veces, por cuya razón vamos á expo­
nerla detalladamente.

Si, como sucede con frecuencia, el ácido carbóni­
co se encuentra en el vino en cantidad insignificante, 
mientras que el ácido acético representa una parte 
sensible en la acidez total del mismo, nada será mas 
fácil que determinar su cantidad, para lo cual basta­
ria aplicar en un todo el método directo. Pero aque-
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(1)
(2)
(3 )

0*-i-0‘=C* 5* 0‘-i-2 so.
((y s>‘ O‘0, 2 EO)^C‘‘ H  CO -̂̂ 2 B.

Acido tártríco.
3 {C  ̂H* O», 250;=(7*.ff*0*-f-2C«ff® 0«-+-4(70*-+-2fl0. 

Acido màlico. Acido sucínico.



lias condiciones no se verifican siempre, y puede su­
ceder que en un iqismo vino se encuentren los dos 
ácidos reunidos; para este caso hé aquí el procedi­
miento que aconseja el Sr. Robinet:

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

CAPÍTULO IV .— POSADO DE LOS ÁCIDOS LIBRES.

Figura 12.

agua y  también la vasija donde se encuentra el frasco 
condensador C; se echa, por último, agua de cal en 
la copa B , y  se enciende la lámpara de espíritu de 
vino destinada á calentar el baño de aceite A  hasta 
la temperatura de 125®, teniendo cuidado de que no 
pase de aquí, para lo cual sirve un termómetro cuyo 
recipiente está dentro del indicado baño de aceite. La 
destilación del ácido acético principia á la tempera­
tura de 120®, que es sú punto de ebullición, se conden­
sa en .5 y  se deposita en (7, y  en cuanto se ve que no 
pasa nada á este último frasco, se da por terminada



la Operación, apagando, por lo tanto, la lámpara Ì) 
y  desmontando el aparato en cuanto se enfria lo su­
ficiente.

La mayor cantidad de ácido acético, ó acaso toda, 
se encontrará en el líquido contenido en el frasco C, 
y  puede determinarse por el procedimiento que ya 
conocemos, sin mas que multiplicar el número de 
centímetros cúbicos de disolución de sosa que sean 
necesarios para saturar á aquel ácido por 0,S'‘060. El 
resultado de esta multiplicación será el número de 
gramos del ácido acético contenido en los 100 c. c. de 
vino, y para averiguar cuánto del expresado ácido 
contiene el litro de este vino, bastará multiplicar 
por 10 aquel resultado. Es bueno tener presente que 
siempre quedará en el frasco un poco de ácido carbó­
nico, mientras que este gas, al pasar á la copa D, 
donde se combina con la sal para formar carbonato 

• insoluble, puede arrastrar, siquiera sea en pequeña 
cantidad, algo de ácido acético, que formará á su vez 
acetato de cal soluble. Esta circunstancia hace que 
sea preciso dosar la cantidad de ácido acético que en 
este estado se encuentra, para añadirla á la que re­
sulte del contenido en el frasco C, sobre todo cuando 
se desee una gran precisión en el análisis. Pero para 
este caso nosotros creemos preferente recoger el ácido 
acético que destila en el agua de cal juntamente con 
el ácido carbónico; precipitar después toda la cal que 
pueda quedar disuelta por el ácido carbónico, filtrar 
el líquido que queda, y  que no es otra cosa que una 
disolución de acetato de cal(C£zO, evaporan­
do esta disolución á sequedad en un baño-maría para 
que no se descomponga, y en una cápsula tarada, 
tendremos que el aumento de peso de esta càpsula 
representará el de acetato de cal, y de este podemos
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deducir el del ácido 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 fácil 
de determinar, puesto que se sabe que la solubilidad 
de este carbonato está en la relación de V moo-

Cuando se quiera saber si efectivamente el ácido 
que ha pasado en la destilación anterior es el ácido 
acético, se reduce el líquido condensado, después de 
neutralizarlo por la sosa, á un pequeño volúmen ca­
lentando como antes al baño-maría para no descom­
poner el acetato de sosa; hecho esto, se procede á la 
demostración de la presencia del ácido acético por la 
reacción 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 {ÁgO, poco soluble
en el agua fria y  bastante mas en el agua caliente.

El sulfato doble de sesquióxido de hierro y  de po­
tasa (alumbre de hierro) da un hermoso color rojo y 
un precipitado de óxido de hierro en todo liquido 
que contenga un acetato en disolución. El nitrato de 
protóxido de mercurio produce un precipitado blan­
co cristalino que se descompone en el agua caliente 
y da lugar á la regeneración del mercurio metálico.

Estos caractères determinan perfectamente la exis­
tencia del ácido acético, porque si bien es verdad que 
el ácido fórmico reduce del mismo modo las sales de 
hierro, la presencia de este último ácido es imposible 
en un vino natural.

El procedimiento del Sr. Robinet para la destila­
ción del ácido acético, tal y  como su autor lo describe 
y nosotros acabamos de expresar, presenta un grave 
inconveniente. Los ácidos volátiles, entre los cuales, 
como ya queda dicho, son los mas importantes el
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carbónico y  acético, y  los únicos por lo tanto á que
nos referimos, no pueden aislarse completamente por 
destilación: las últimas porciones son retenidas en 
tales términos que, de seguir la destilación hasta 
completa sequedad, experimentarían las materias or­
gánicas contenidas en el vino una descomposición 
que daría por resultado un desprendimiento de ácido 
sucínico y  otros cuerpos, tales como algunos ácidos 
eterificados. Este inconveniente puede salvarse, sin 
embargo, de la manera siguiente:

Se destila un litro de vino al baño indicado por 
el Sr. Robinet, aunque nosotros creemos preferible un 
baño de cloruro de calcio; se recogen desde luego con 
mucha exactitud 500 c. c. del líquido que destila, y  
después otros 400 c. c. del mismo líquido; se añaden, 
llegado este caso, 400 c. c. de agua pura al vino que 
se ensaya, y  se recogen de nuevo otros 400 c. c. del 
líquido destilado. Ahora bien; la experiencia ha de­
mostrado que la relación de los productos volátiles, 
á partir desde la tercera destilación, es poco mas ó 
menos de dos á uno entre dos destilaciones sucesi­
vas; es por lo tanto fácil deducir aproximadamente 
las cantidades de ácidos volátiles que contienen 
los 500 c. c. recogidos en primer lugar, y  los 400 c. c. 
que se han recogido después en dos veces, cualquiera 
que sea, por otra parte, la cantidad total de ácido 
acético contenido en un litro del vino en cuestión.

En cuanto al dosado de los ácidos volátiles, eva­
luados en ácido acético puro en los líquidos de des­
tilación, se puede hacer por medio de la disolución 
de sosa normal ó cualquiera otra de las que indicamos 
al principio de este capítulo. Pongamos un ejemplo 
para fijar mejor las ideas.

Supongamos que:



Los 500 c. c. han necesitado 10 c. c. de disolución 
de sosa normal;

Los 400 c. c. de la 2.* destilación, 20;
Los 400 c. c. de la 3.’ destilación, 8;
La cantidad total de ácido acético contenida en este 

■vino, corresponde, pues, á 10 c. c.-^2d c. c.-h8 c. c.-t-
C.-+-2C. C.-+-..... de sosa normal. La suma de todas

las cantidades que siguen á la tercera será siempre 
igual á esta con "bastante aproximación para el caso 
de que se trata; por lo tanto, la expresión anterior
quedará reducida á esta otra; lOc. c.-t-20c. c.-h8c. c .+
8 c. í?.=46 c. c. de disolución normal.

Hé aquí la cantidad de ácido acético que el señor 
Mulder ha encontrado en algunos vinos:

Burdeos.............................  0,gr.793 por litro.
................................  "■
Saulerne............................
............................................. 0,gr,367 —
Pomard.............................. ~
HermiUño..........................  l,gr.258
Tavel.................................... 0,gr.348 —
Champaña............................ 0,gr.754
Bergerac..............................  l,gr.606 —

Ácido tártrico.
La presencia del ácido tártrico 2HO) en

los vinos en estado libre, ha sido puesta en duda por 
químicos de notoria competencia; y  nosotros, á falta 
de experimentos directos propios para terciar en esta 
discusión, nos limitaremos á aceptar la opinión del 
Sr. Berthelot, que la admite en algunos vinos, y  da­
remos el procedimiento que para demostrarla ha em­
pleado, así como para apreciar su cantidad (1).

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

(Xi La pre.sencia del ácido tártrico libre puede también 
ser debida á la adición del mismo al vino.
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Se miden 10 c. c. de vino, k los que se añade 75 c. c. 
de una mezcla formada, por partes iguales, de éter y  
alcohol absoluto ó de la mayor graduación posible; 
se agita el todo dentro de un frasco perfectamente 
cerrado, y  se deja reposar durante veinticuatro horas,' 
al cabo de las cuales se habrá formado un depósito de 
bitartrato de potasa, así como de todos los compues­
tos del ácido tártrico con las bases del vino, no que­
dando en este mas que los ácidos libres; se decanta 
con cuidado sobre un filtro y se lavan el frasco y  el 
filtro con 15 c. c. de la mezcla de alcohol y éter, y por 
medio de la disolución normal de sosa se determina 
la cantidad de ácido que existe en el producto sólido 
que queda en los indicados frasco y filtro.

Por otra parte, se miden 10 c. c. de vino; se satu­
ran por medio de una legía de potasa cáustica, aña­
diéndoles después 40 c. c. de vino; se toman 10 c. c. 
de esta mezcla, y se tratan por una disolución etéreo- 
alcohólica, y  después de dejar reposar el todo, se pro­
cede al dosado del crémor tártaro obtenido, anotando 
la diferencia de graduación entre la primera opera­
ción y  la segunda; si esta última produce un exce­
dente, es señal de que en el vino en cuestión existe 
el ácido tártrico libre, que deberá añadirse al que re­
sultó de la primera operación. Tanto en esta como en 
aquella operación, es necesario añadir 0,k'‘ 002 de 
tártaro al producto encontrado, pues esta sal es solu­
ble, aunque en tan pequeña cantidad, en la mezcla 
de vino y de éter alcohólico. Estas operaciones son 
muy delicadas y  deben practicarse con gran cuidado 
y  exactitud, procurando dosar, no solamente el líqui­
do alcalino que se emplea, sino también la tintura 
de tornasol.

En cuanto á la parte teórica del procedimiento del
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Sr. Berthelot, se explica fácilmente. Si el vino con­
tiene ácido tártrico libre, cuando se le añada la legía 
de potasa se formará inmediatamente un bitartrato 
de potasa, y  al hacer el segundo dosado de las sales 
precipitadas por la mezcla de alcohol y éter, deberá 
encontrarse una mayor cantidad de ácido, 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 
ácido tártrico libre.

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

Está fundado este procedimiento en la conversión 
del ácido tártrico en racemato; y  al efecto sirve una 
disolución que contiene 10 gramos de levo-tartrato 
amónico por litro, siendo fácil calcular el volúmen 
de este líquido necesario para trasformar en racema­
to todo el ácido tártrico contenido en 20 c. c. de vino, 
por ejemplo.

Así tenemos que:
2 o gram os de bitartrato potásico

por litro, e x ig e n ....................  3 , c .  c. 90  de Ifqnido le v o -g ir o ;
....................................................................... 4 , c. C. 89 —  —
......................................................................  5 , c . c . 87 —  —
................................................................................................ 6 , c .  C . 85 —  —
....................................................................... 7 , c .  C -8 3  —  —

y  para una cantidad i d e  bitartrato.........................

F = 2  sea í=2 ,r-8 , F=5,«- -48.

Para proceder ab dosado del ácido tártrico se aña­
de una cantidad de ácido levo-tártrico correspondien­
te, por ejemplo, á 3 gramos de bitartrato potásico,
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á. 20 c. c. de vino; después se añade la cantidad de 
agua de cal necesaria para saturar los 20 c. c. de vi­
no, cantidad que ha sido determinada por un ensayo 
acedimétrico prèvio, por cuyo medio se precipita el 
racemato de cal; y  si la cantidad de agua de cal aña­
dida no basta para precipitar todo el racemato posi­
ble, será menester añadir algunas gotas de cloruro 
de calcio. Pasados algunos minutos, se filtra y  se to­
man dos cantidades iguales del líquido filtrado, que 
supondremos serán de 15 c. c., y á las cuales desig­
naremos por las letras A y  ^  ; à la porción A  se le 
añaden dos gotas de una disolución de dextro-tartra-

to amónico al (1 gramo en 100 c. c. de agua desti­
lada), y  á la porción B se le añaden otras dos gotas 
de una disolución de levo-tartrato amónico igual­

mente al Hecho esto, pueden presentarse tres ca­
sos muy distintos al cabo de media á una hora: se 
forma un precipitado en el vino A , ó en el ó en 
ninguno de los dos, pero nunca en ambos á la vez 
como no fuera en alguna circunstancia accidental; 
el primer caso indica que el líquido que ha pasado á 
través del filtro contiene levo-tartrato, lo cual quiere 
decir que el vino no contiene ácido tártrico equiva­
lente á 3 gramos de bitartrato de potasa; el segundo 
nos dice que hay en el líquido B dextro-tartrato, y 
que, por lo tanto, el vino en cuestión contiene en áci­
do tártrico el equivalente de mas de 3 gramos de bi­
tartrato de potaisa; por último, si no hay precipitado 
en el líquido A ni en el B, será señal de que el vino 
contiene poco mas ó menos el equivalente de 3 gra­
mos del expresado bitartrato por litro. Cuando senos 
presenta el segundo caso, se procederá á un nuevo
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ensayo semejante al anterior, con la sola diferencia 
de añadir á los 20 c. c. de vino el equivalente en áci­
do levd-tártrico de 3,5 gramos de bitartrato de pota­
sa por litro; de este modo conseguiremos resultados 
análogos, y así sucesivamente llegaremos á obtener 
dos límites muy aproximados, entre ios cuales estará 
comprendida la-cantidad total de ácido tártrico con 
un error menor que un decigramo ó cinco centigra­
mos por litro.

La ventaja mas principal del método del Sr. Pas­
tear estriba en que se pueden ensayar en un pequeño 
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
ración, y si esta afecta al ácido tártrico.

Por lo demás, la presencia de este ácido en un vi­
no, ya sea en estado libre ó en el de combinación, 
queda explicada al hablar de la formación del azúcar 
en la uva.

Ácido SMÍnico.
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Este ácido (C*//® O*), que, como vimos en otra par­
te, es producido en el acto de la fermentación del 
azúcar de uva, debiendo añadir 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 
filtra y lava con éter también absoluto, y, dejando 
evaporar el líquido al aire libre al abrigo del polvo, 
se depositan en el fondo de la cápsula que le conte-



nía unos pequeños cristales, que no son otra cosa 
que el ácido sucínico; una vez bien lavados estos cris­
tales, se procede á su dosado por medio de la sosa 
normal, teniendo en cuenta que un centímetro cúbi­
co de esta disolución equivale á 0,'"118 de ácido su- 
cínico. Como estos análisis son muy delicados, es con­
veniente que la sal de sosa formada se destine á ave­
riguar si efectivamente es un sucinato, para lo cual 
puede acudirse á las siguientes reacciones:

Añadiendo al líquido sódico resultante unas gotas 
de cloruro de bario, se formará un precipitado de su­
cinato de barita soluble en los ácido nítrico y  acéti­
co, insoluble en el alcohol y amoniaco, poco soluble 
en el agua.

Si en vez del cloruro de bario se le añaden á aquel 
líquido algunas gotas de una sal de cobalto, en la 
hipótesis de que exista el sucinato, se obtiene una 
coloración de flor de melocotón.

Hé aquí la cantidad de ácido sucínico que el señor 
Pasteur ha encontrado en algunos vinos que ha ana­
lizado:

Vino añejo de Burdeos........ l,gr.49 por lilro de vino.
— —  de Borgoña.......  l,gr.47 — —
— ordinario de Burdeos. l,gr.39 — —
— —  de Borgoña.. . .  0,gr.87 —  —
— añejo de Arbois..........  l,gr.35 — —

Ácido màlico.
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El ácido màlico libre puede proceder de haber 
añadido al vino sidra y otros jugos de frutos colora­
dos, y  también de la misma uva, lo cual no debe ex­
trañarnos si recordamos lo que digimos al hablar de 
la formación del azúcar. Digamos, sin embargo, que



si el vino tiene mas de diez meses, la fermentación 
habrá trasformado el ácido màlico en ácidos sucínico 
y  butírico, siendo raro encontrar á aquel pasado 
un año.

Para averiguar la cantidad de ácido màlico ((7®iT* 
08,27/0), que existe en un vino se reduce un volúmen 
de este á Vwl al residuo se le añade otro volúmen 
igual de alcohol á 90% y se deja reposar. De este mo­
do se separa el ácido tártrico á la vez que todos los 
tartratos y  la mayor parte de las sales de cal. Al lí­
quido decantado se le añade agua de cal en exceso 
para precipitar el malato de esta base, que se recoge 
y  se hace cristalizar en el ácido nítrico diluido en 10 
partes de agua. La fórmula del bimalato de cal que 
se forma de este modo {CaO,110,0^11^0^,^110) nos 
suministm el medio de poder apreciar el peso exacto 
del ácido màlico obtenido del residuo de aquella eva­
poración; esta fórmula nos dice, en efecto, que el pe­
so del ácido màlico contenido en un gramo de bima­
lato de cal es de 0,?‘''6044.

Cuando se quiera separar el ácido màlico, se trata 
la disolución del bimalato càlcico 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 hidrógeno sulfurado que preci­
pita el plomo al estado de sulfuro y deja libre y  en 
disolución al ácido màlico, que puede hacerse crista­
lizar evaporando el líquido disolvente á una suave 
evaporación.

Si esta evaporación se verifica á sequedad, calen­
tando lentamente sobre un baño de arena á 200® ve­
remos al ácido màlico hincharse primero y despren­
der después vapores muy picantes de ácido maléico.

Cuando se trata de averiguar la cantidad de ácido
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màlico que contiene un mosto, hay que principiar 
por calentar este hasta la ebullición, para que se coa­
gule la albúmina y filtrar después.

Debemos advertir que el dosado del ácido màlico 
es muy difícil, y hay que operar siempre, cuando se 
quiera alguna exactitud en el resultado, sobre 5 á 10 
litros de vino.

Por lo demás, la cantidad que los vinos contienen 
de este ácido, suele ser, por punto general, tan pe­
queña que algunos químicos niegan la presencia del 
àcido màlico en los vinos normales.

Acido gálico.

Cuando el mosto ha permanecido algún tiempo 
sobre las raspas, el vino contendrá ácido gálico 
(C7“ i^ 0 ‘®) procedente de la fermentación del tani- 
no (1).

Este ácido puede proceder también de haber mez­
clado el vino con sidra, ju go  de saúco, ú otras sus­
tancias.

La presencia del ácido gálico se demuestra pri­
vando al vino del tanino que contiene y  de una gran 
parte de su materia colorante, por ebullición con la 
gelatina ó cola de pescado; se diluye en seguida con 
agua, se filtra y  se le añade sesqui-cloruro de hierro, 
que, si existe el ácido en cuestión, producirá una co­
loración verde-parda que en contacto del aire se
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(1) C“  fi’ » 0*‘^-8 fl'0=3 í7‘* m  m  0<».
Tanino.

Esta reacción no es completamente exacta, puesto que 
se forma siempre una pequeña cantidad de ácido elágico



volverá violeta y acabará por precipitarse en copos 
negros.

Todavía puede demostrarse este ácido libre con 
mayor precisión, tratando por el alcohol el exti*acto 
del vino, evaporando este alcohol y disolviendo en el 
agua el residuo que deja. Se lleva á la ebullición con 
la gelatina para precipitar el tanino, después se filtra, 
y  en el líquido filtrado es donde hay que buscar el 
ácido gálico, por medio del cloruro de hierro como 
antes, ó por el agua de cal, que dará un precipitado 
violado de galato de"cal, precipitado que puede redi­
solverse por medio de una adición de cloruro amó-» 
nico.

Acido tánico.
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El ácido tánico 6 tanino que 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 ácido, preferimos el del Sr. Fauré, por 
ser sencillo á la vez que bastante exacto. Para el 
efecto se prepara una disolución de gelatina, tal 
que 100 gramos de esta disolución 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 solución de gelatina, después 
se la vierte poco á poco en el vino agitando constan­
temente con una varilla de vidrio; de vez en cuando 
se filtra, y  por medio de una disolución de tanino, se 
ve si hay un exceso de gelatina en el vino. Por este 
medio, y con un poco de práctica, se llega á verter 
con toda exactitud la solución de gelatina necesaria; 
y  una vez todo el tanino precipitado, se pesa de nue­



vo el frasco de la g-elatina, y  la diferencia de peso in­
dicará la que se ha consumido en aquella precipita­
ción y por consiguiente el ácido tánico 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 dósis varía de 0,8 gramos á 1,3 gramos por 
litro.

Acido ciírico.

La presencia del ácido cítrico (C* IP  O", 3 RO) 
en el vino, ha sido puesta en duda por distinguidos 
químicos; nosotros, sin embargo, aunque sin atrever­
nos á asegurar que existe en los vinos normales, nos 
explicamos perfectamente la posibilidad de que se 
encuentre alguna que otra vez 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 ácido cítrico se encuentra siempre en los vinos 
á que se les ha añadido ciertas sustancias que le con­
tienen en suficiente cantidad para hacerle muy sen­
sible al análisis de aquellos vinos; estas sustancias 
son, entre otras, las moras negras, cerezas, frambue­
sas, cambrón negro, etc.

Aunque no sea mas, por lo tanto, que para confir­
mar semejante suposición, es muy conveniente in—
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(1) Los Sres Proust y  Kaufmann han encontrado este 
aciQo en las uvas verdes.



Llagar si el àcido cítrico existe en un vino. Para ello 
.se puede seguir el siguiente procedimiento:

Se neutralizan 200 gramos próximamente del vino 
tinto sospechoso con el carbonato de sosa; después 
se añade cloruro de calcio y se filtra al cabo de un 
corto reposo en frió. El líquido filtrado se somete à 
la evaporación hasta que quede reducido á 50 gramos 
próximamente; se filtra el líquido hirviendo y  se lava 
en seguida con un poco de agua, también hirviendo, el 
precipitado que quedará sobre el filtro. Este precipi­
tado, que contiene todo el ácido cítrico unido á la cal 
(el nitrato de cal es mucho menos soluble en caliente 
que en frió), se deja en digestión así que se enfria, 
durante una ó dos horas, con el cloruro amónico, que 
disuelve en frió todo el citrato de cal con un poco de 
tartrato de la mi.sma ba.se. Después de haber filtrado 
esta disolución, se la hace hervir durante algunos 
minutos; y  por poco ácido cítrico que el vino tuviese, 
se verá separarse el citrato càlcico en forma de polvo 
denso, blanco y granular, que se redisolverá algún 
tiempo después que el líquido haya vuelto á estar 
frió.

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

Por lo demás, el precipitado separado en caliente 
.sobre un filtro y  redisuelto en un poco de ácido clor­
hídrico, pre-ipitará por la ebullición el agua de cal 
(saturada á 100°), y se redisolverá á medida que se 
irá enfriando. Este fenómeno es también caracterís­
tico para el ácido cítrico.

Cien partes en peso de citrato de cal, represen­
tan 66,6 de ácido cítrico tribá^ îco, con cuyo dato pue­
de apreciarse la cantidad de este ácido que contiene 
un precipitado de aquella .sal.M A U fA L  PRÁCT C E V tn O S . ^  S
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Digamos, para terminar cuanto á este ácido se re­
fiere, que el citrato de cal puede distinguirse perfec­
tamente del tartrato de la misma base, puesto que 
este último es soluble en la potasa cáustica, mientras 
que el citrato es insoluble.

Otros ácidos.

El vino contiene, ó puede contener todavía, otros 
ácidos, como por ejemplo: el ácido paratártrico (de 
igual composición que el tártrico), que, según pare­
ce, se forma en el vino por la descomposición del éter 
tártrico; el ácido butírico [(? 0 ‘), que se forma por
cierta descomposición de la glucosa (1); el ácido pro- 
piónico ((7® IP  O*), que resulta de la descomposición 
del ácido tártrico en determinadas circunstancias (2), 
y que puede proceder también de la glicerina, como 
sucede cuando el vino sufre la enfermedad llamada 
torcido ó vuelto (3); el ácido valeriánico 
que suele formarse en los vinos añejos, procedente de 
la oxidación del alcohol amílico (4); el ácido meta- 
péctico (C® I P  0’ 2ZT0), que se forma por la acción de

(1) 0'»=2 (Í76 0«)=í?8 0*-t-4í70*4-4tf.
Acido láctico.

La formación del ácido láctico precede siempre á la del 
butírico.

También el ácido màlico puede trasformarse en ácido 
láctico de este modo:
2 (Í78 0">}=2 (C^ ff® 0®)+4(70*==í7«^«

El ácido tártrico puede también originar el ácido butí­
rico, como sigue:

3 {C^ (¿7® 0«i-4-12(70*-H6.ff.
2 iC» fi® fi® 0*H-10í70*-í-6fi’.
C® fi® 08-2fi0=6'® fi® O*.
Glicerina.
C» f i ' “  0*-i-40=í?‘'' £■* O®, RO-h2RO.
Alcohol amílico.

(2)
13)
(4 )
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la potasa sobre la pectina, procedentes ambas del 
fruto, etc.

El dosado de todos estos ácidos no tiene ninguna 
importancia bajo el punto de vista práctico, y  ade­
más seria muy difícil, por no decir imposible, veri­
ficarlo.



[i".

CAPÍTULO V.

Dosado de las sales orgánicas.
Guando se somete á la evaporación un mosto cual­

quiera ó el vino que ha producido, y  se calcina el re­
siduo ó extracto sólido que deja, se encuentran varias 
sustancias minerales, siendo de notar que la cantidad 
de bases que estas contienen supera con mucho á la 
que se necesita para formar sales con loa ácidos que 
entre las mismas encontramos. De aquí se deduce que 
los ácidos orgánicos entran por mayor cantidad que 
los no orgánicos en la formación de las sales dèi vino.

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

TINOS TINTO». TINOS BLANCOS.
Mínimum. Máximum. Mínimum. Máximum.

Tartrato ácido de potasa. 0.6664 1.9728 0.9172 1.5328
— neutro de ca l. . . 0.0740 0.2364 0 0772 0.1928

1 — de alúmina.... 0.2718 0.7156 0.2668 0.4728
— de sexquióxido

0.1870de hierro.. . . 0 1632 0.2484 0.0642
0 1848 0.2468 0.2120 0.2346

: Fosfato de alúmina.......... 0.0130 0.0470 0.08S4 0 0322
i Cloruro de pnlaaín » 1» » 0.0752
1 — desodio.............. 0.0430 0.1044 0.0746 »

TOTALES.............................. 1.4160 3.5714 1.7004 2.7274



La determinación cuantitativa de algunais de es­
tas sales no tiene interés alguno para el fabricante 
de vinos, por cuya razón solo nos ocuparemos en su 
demostración analítica; 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 para ve­
rificarlo.

Tariratos de potasa.

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

El procedimiento de dosado del bitartrato potásico 
está fundado en su insolubilidad en el alcohol y en 
el éter. Según el Sr. Robinet, la solubilidad de esta 
sal en 1 litro de agua y  en 1 litro de una mezcla dQ 
agua y 10,5 por 100 de alcohol, es la siguiente:
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Tem peratnra. Agua pura. Agua alcoholizada
0 grados............ . ........  1,41
5 ............ ____  1,75

10 ........  3,70 — .......... ___  2,12
15 — ............ ........  4,53 — .......... ____  2,53
20 — ............ ........  5,53 — ..........
25 —  ............ ........  6,70 — ..........
30 -•  ............ ......... 8,06' — ..........
35 —  ............ ........  9,60 — ..........
40 — ............ ........  11,30 — .......... ____  7,00

Fundado en la propiedad del bitartrato potásico 
de ser insoluble en la mezcla etéreo-alcohólica, de 
que hablamos al describir el dosado del ácido tártri-



CO, ha empleado el Sr. Bertlielot un procedimiento de 
dosado para aquella sal.

Para ello basta recordar el procedimiento emplea­
do para la determinación de la cantidad de ácido tár­
trico y tener presente que á cada centímetro cúbico 
de disolución de sosa corresponde 0,018811, siendo 
esta cantidad la diez milésima equivalente delbitar- 
trato. De manera que si se necesitaran 0,2 centíme­
tros cúbicos de sosa normal para neuti-alizar el hitar- 
trato de potasa contenido en los 10 c. c. de vino, re- 
sultaria que cada litro de este vino tendría una can­
tidad de esta sal representada por

0, <=■ 2 x 0 ,018811xl00zz0,«>■■37622,

A este resultado hay que añadirle 0,«>'-2 de bitar- 
trato de potasa, por ser esta la cantidad que puede 
quedar disuelta en los diferentes líquidos 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 10 c. c. del 
vino á ensayar; se les añaden 5 c. c. de una disolu­
ción de ácido tártrico, doble ó triple en riqueza ácida 
que el ácido tártrico del vino, de manera que pueda 
convertir toda la potasa que este contenga en bitar- 
trato; después se le añade á estos 15 c. c. del líquido 
total 75 c. c. de la mezcla etéreo-alcohólica; se agita 
y  se deja reposar durante veinticuatro horas, y el tár­
taro se precipita; se dosa el bitartrato, y  de esta can­
tidad se deduce la de potasa que existia en el vino.

Ejemplo:
10 c. c. de vino, á los que se han añadido 5 c. c. 

de una disolución de 3 por 100 de ácido tártrico, 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,®- ®-17 X  0,004711 X 100—0,Br.80087

de potasa {KO) por litro. (0,«'■•004711 representa el 
Viooo del equivalente de la potasa KO).

Ahora bien; si nuestro primer ensayo nos habia 
dado 0,«'■■70665 en equivalente de potasa, es evidente 
que hay un exceso de este álcali representado por 
0,«'■•00422 que existia en el vino combinado con otro 
ácido distinto que el tártrico, formando malato, sul­
fato, cloruro á tartrato neutro potásico, aunque esto 
último es poco probable.

El procedimiento descrito presenta algunas difi­
cultades, y entre ellas la precipitación de las sales de 
cal al mismo tiempo que el bitartrato de potasa, lo 
cual producirá un error en el cálculo. Este error pue­
de, sin embargo, salvarse hasta cierto punto precipi­
tando la cal antes de proceder al análisis, por medio 
del oxalato amónico, que formará un oxalato de cal 
insoluble del que puede privarse al vino por medio de 
la filtración.

Ante las dificultades del procedimiento del señor 
Berthelot, nosotros creemos mas conveniente este 
otro: Se miden 100 c. c. de vino, que se reducen por 
la evaporación al estado de jarabe; se deja enfriar la 
masa, que se trata en seguida por 50 c. c. de alcohol 
á 95"; todo el tártaro se precipita de este modo, y  des­
pués de decantar el líquido, se calcina el depósito que 
se ha formado; terminada la calcinación, se trata la 
parte que ha quedado por el agua destilada, .se filtra 
« l  líquido 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 líquido claro al estado de carbonato.

Para determinar esta cantidad de potasa, se pro­
cede de la manera sigruiente: Se coloca el líquido fil­
trado en una cápsula de porcelana; se calienta hasta 
una temperatura próxima á la de la ebullición; se le 
mezclan unas gotas de tintura de tornasol, y se va 
añadiendo por medio de una bureta graduada el áci­
do oxálico normal, que en otra parte quedó indicado; 
el líquido toma bien pronto un color rojizo, llegado 
al cual se le hierve para que se desprenda el àcida 
carbónico que procede de la descomposición del car­
bonato de potasa {K  O, C O') por el ácido oxálico, al 
formarse el oxalato de potasa (À" O, H  O, C* O®); en 
cuanto se ha hervido, toma el líquido un color vio­
leta, se contimia añadiéndole ácido normal gota á 
gota, se vuelve á hervir y así sucesivamente hasta 
que queda un color rojo persistente. Se ve qué canti­
dad de ácido normal se ha consumido, y se procede 
á determinar la cantidad de bitartrato de la manera 
siguiente:

Supongamos que se han necesitado 1, «- 5 de ácido 
normal para saturar la potasa contenida en el líquido, 
y recordando que O,«*-'18811 es el Viooo de equivalente 
del bitartrato de potasa correspondiente al Viwo de 
equivalente del ácido oxálico, tendremos:

1 , c.e. 5x0,6^-18811x10=2,»«‘•82165 de tartrato 
ácido de potasa por litro.

Las causas de error que presenta este procedimien­
to son muy pequeñas, y sobre todo poco apreciables, 
cuando se opera sobre una cantidad grande de vino 
que suele ser de 200 c. c.; el ácido empleado es muy 
fácil de preparar y de conservarlo como ya vimos al 
ocupamos de él.
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Creemos inútil decir que á 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
ción, por el alcohol, se precipitarán todas las sales 
insolubles en este líquido, tales como el tartrato, sul­
fato y fosfato de cal, y las sales de alúmina. Estas 
sales pueden disolverse, siquiera sea en pequeña can­
tidad en el ag“ua destilada, é introducir un pequeño 
error en el análisis; para corregir este error, se acon­
seja por algunos que se disminuya en un décimo; así 
por ejemplo, si hemos encontrado en el vino analiza­
do, 2,í’’-82165 de bitartrato, consideraremos la verda­
dera c-antidad de esta sal igual á 2,í''-72165.

De todo.s modos, la cal podrá precipitarse por me­
dio del oxalato amónico, como antes hemos visto; 
pero esto complica ya la operación bastante.

También puede emplearse para el dosado del b i- 
tarti-ato el procedimiento que hemos indicado del se­
ñor Pasteur para la determinación del ácido tártrico; 
‘•onocido 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 fácil y  bastante exacto para el 
dosado del bitartrato. Se reduce un litro de vino, por 
medio de la evaporación al baño-maría, á 50 c. c. de 
su volúmen, ó mejor aun, hasta que se forme en su 
.superficie la película que indica el punto de cristali­
zación; se deja en reposo para que cristalice durante 
veinticuatro horas ó cüárentay 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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potásico; se desecan esto.s cristales en una cápsula 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 fàcilmente se 
le priva por los lavados ulteriores.

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

Después de haber pesado 100 gramos del vino á 
ensayar, se evaporan hasta la consistencia de extrac­
to líquido. Este extracto se remueve en caliente con 
15 6 20 gotas de ácido 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 ácidos gálico y  tártrico libres que pueden encon­
trarse. La mayor parte de la materia colorante y del 
tanino e.< también separada por el alcohol. El ácido 
acético que se ha añadido al extracto deja en libertad 
los ácidos tánico y gálico que estaban combinados y 
hace que sea mas fácil su eliminación por el alcohol, 
lo que tiene mucha importancia para la exactitud del 
resultado, porque estos dos ácidos son precipitados 
también, como el ácido tártrico, 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 ó 12 gramos de agua que contengan bastante 
sosa ó potasa para hacer que la disolución quede al­
calina. El liquido se lleva una ó dos veces sobre el 
filtro. Así 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 líquido filtrado
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contendrá 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 líquido alcalino se neutraliza con algunas go­
tas de ácido acético, y  se le añade 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 ó pueden encontrarse; y  como, por otra 
parte, la casi totalidad de los ácidos tánico y gálico 
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 pequeño, 
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 tár­
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, á las que debe añadirse durante el i'iltimo 
periodo de la calcinación un poco de carbonato amé- 
nico.

La cantidad de bitartrato potásico que los vinos 
naturales contienen varía considerablemente, como 
se ve porel siguiente cuadro, que se refiere á un litro 
de diferentes vinos:
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Vinos superiores de Borgoña. 2 á 3 gramos-
— de Saboya.................... 3,5 á 4,5 —
—  de Haule-Garonne.......  á 8 —
— de Tonnerre..................... 3 á 5  —
— francés(lérmjnomedio). 4 á 6  —
— suizos (id.)........................  5 3,5 —
— del Rhin......................... 2 ,554,5  —
— del Palalinado................... 5 5,5 —
— de Wurtzburgo..........  5 3,5 —

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

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

Tarimto de cal.

El tartrato de cal (2 CO^T) se suele encontrar en 
los vinos, aunque en muy pequeña cantidad, disuelto 
á expensas del bitartrato potásico. Esto explica por­
qué el tártaro bruto que se deposita en los toneles 
contiene en sus capas inferiores solamente bitartrato 
potásico, y á 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.síduo por la 
mezcla de alcohol y  éter, de que ya hemos hablado, 
ó por el alcohol de 95", es indudable que la parte in­
soluble se compondrá en su mayor parte de bitartrato 
de potasa, y además de tartrato, de sulfato y  de fos­
fato de cal, de sales de alúmina, etc. Si esta parte in­
soluble la tratamos por una disolución de amoniaco, 
el bitartrato de potasa se disolverá bajo la forma de

{11 ..El signo T representa el ácido tártrico



un tartrato amónico-potásico [K 0,N IP 0,T ), que­
dando como residuo las otras salea, el cual, desecado 
completamente y  pesado, será un dato para la com­
posición del vino. Este dato puede detallarse mas si 
se quiere, dosando cada una de las sales indicadas, 
como luego expondremos, calculan do "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 demás bases y la suma 
de los ácidos del mismo, se hace una repartición del 
peso de la primera tomando los diferentes ácidos, con 
los cuales la cal forma las combinaciones mas pro­
bables.

Un procedimiento, que si no es completamente 
exacto, puede, .«in embargo, 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-alcohólica ó sim­
plemente por el alcohol á 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
nación se trata por el ácido nítrico graduado, que di­
suelve los carbonates de potasa y de cal que se han 
formado al operar aquella calcinación; y conociendo 
la cantidad de bitartrato potásico por un ensayo por 
medio de la sosa normal que se ha practicado ante.« 
de la calcinación, podremos conocer la cantidad de 
cal, y por consiguiente la de tartrato de cal.

Un gramo de cal equivale á .3,.357 gramos de tar­
trato de la misma base.

CAPÍTULO V ,— POSADO DB LAS SALES OnOÁNICAS. 7 7
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Tartrato de magnesia.

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

Por eso no debe extrañarnos que algunos quími­
cos señalen la presencia del tartrato de magnesia en 
los vinos, siquiera sea en pequeña cantidad. Para do­
sar este tartrato bastará tener presente que debe en­
contrarse junto con el de cal; de suerte, que dosando 
la magnesia que quedará en el residuo insoluble en 
que dosamos aquella base, podremos deducir el peso 
del tartrato teniendo presente que un gramo de mag­
nesia equivale á 4,3 gramos de tartrato de esta 
base.

Tartratos de alúmina y  hierro.

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

«Cuando he tratado por el agua todos los produc­
tos de calcinación, 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 á la acción del ácido clorhídrico



diluido que, por medio del calor, lo ha disuelto todo, 
salvo un pequeño residuo que yo considero como síli' 
ce, pero en pequeña cantidad.»

«Entonces he evaporado de nuevo la disolución al 
estado pastoso; la he tratado por el ag-ua hirviendo, 
que lo ha disuelto todo. Tratado por una pequeña 
cantidad de amoniaco, he obtenido un precipitado 
gelatinoso de alúmina, algunas veces manchado ó 
matizado. He tratado este residuo por la potasa, y  se 
ha disuelto en parte; conocía, pues, la alúmina; pero 
el ligero residuo que quedaba me era desconocido; 
tratado por el ácido clorhidrico puro, diluido con 
agua y ensayado por el sulfocianuro de potásico, este 
producto me ha dado una coloración roja sanguínea, 
reacción característica de las sales de hierro al máxi­
mum. He, pues, encontrado en la disolución alúmi­
na y hierro. Estos dos elementos estaban, creo poder­
lo decir, en el vino al estado de tartrato de alúmina 
y tartrato de hierro.»

Por lo demás la demostración del hierro en un 
vino es fácil de conseguir. Para ello basta tratar las 
cenizas fuertemente calcinadas del vino á ensayar 
por el ácido clorhídrico; si existe alguna sal de hier­
ro, dará esta disolución con el sulfocianuro de potá­
sico una coloración, como antes hemos dicho, roja san­
guínea, y una coloración azul con el ferrocianuro 
potásico.

Los tartratos de alúmina y de hierro no se deter­
minan nunca cuantitativamente por encontrarse, y 
aun esto no sucede siempre, en muy pequeña canti­
dad aquellas sales en los vinos. Pero puede determi­
narse la cantidad de alúmina y de hierro que con­
tiene un vino, calculando en seguida la que corres­
ponde de tartratos de estas bases, debiendo tener antes

CAPÍTULO V .— DOSADU DE LAS SALES ORGÁNICAS. 7 9



presente que una parte de la alúmina 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 fácil que los vinos normales contengan 
acetatos; pero cuando se ha neutralizado su acidez 
por medio de la creta, carbonato de so.sa ó de potasa, 
se encontrarán siempre los acetatos de estas bases.

Hé aquí cómo se determinan ;
Se decoloran 200 gramos del vino sospechoso con 

el negro animal (lavado con ácido clorhídrico); se 
filtra y evapora á completa sequedad en el baño-ma- 
ría. K1 extracto así obtenido se pulveriza y  pone en 
digestion con el alcohol que disuelve todos los aceta­
tos indicados. Esta disolución alcohólica se filtra y 
se evapora el líquido filtrado hasta sequedad; el peso 
del residuo secado á la e.stufa indica el total de los 
acetatos.

Disuelto este residuo en una pequeña 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 amónico que forma un preci­
pitado insoluble en el ácido acético. Este precipitado 
se pesa tal cual se presenta, después de desecado á la 
estufa, ó bien se calcina para pesarlo al estado de car­
bonato de cal.

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

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

Una parte en peso de cal equivale á 2,82 de ace­
tato de cal.

8 0  PARTE I,-— ANÁLISIS QUÍMICO DE LOS VINOS.
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La cantidad de acetato de potasa (cuya sal puede 
existir en un vino normal aunque en muy pequeña 
dósis) se determina de la manera siguiente: ó bien 
tratando el líquido anterior por una disolución de 
ácido tártrico, que dará, agitando la mezcla, un pre­
cipitado de bitartrnto potásico, ó bien por el cloruro 
de platínico, que formará un precipitado amarillo de 
cloroplatinato potásico.

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

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

Una parte en peso de potasa equivale á 2,08 de ace­
tato potásico.

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

El líquido que queda después de la adición del 
üxalato amónico y  del ácido tártrico, se filtra, se 
evapora á sequedad y  se calcina el residuo, si es que 
queda alguno, en cuyo caso será carbonato de sosa, 
que se reconoce fácilmente por sus caraciéres.

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

Una parte de sosa equivale á 2,64 de acetato 
sódico.

Al hacer los ensayos que anteceden, hemos parti­
do del supuesto de que operábamos sobre una mezcla 
de acetatos ó un acetato solo; cuando queramos de­
terminar si en efecto .soólacetatos los que forman la 
materia ensayada, prepararemos otra de la misma 
manera y  la trataremos por el ácido sulfúrico, que

M asual PRÁCr. RE vinos. g



formará sulfato de cal, de potasa y de sosa y dejará li­
bre el ácido acético que se reconoce por sus caractères 
particulares y que puede dosarse como ya sabemos, 
puesto que el pequeño exceso de ácido sulfúrico que 
pueda haber no debe preocuparnos, porque este ácido 
no es tan volátil como el acético, que se obtendrá per­
fectamente por destilación, como ya indicamos en 
otro lugar, y que, por último, puede someterse al en­
sayo con el líquido normal de sosa, como también 
queda dicho.

Cien partes de ácido acético corresponden á 131,5b 
de acetato de cal, á 163,5 de acetato de potasa, y á 
136,66 de acetato de sosa.

Por lo demás, el vino normal no contiene sino in­
dicios de sulfato de sosa, y  muy raras veces un poco 
de acetato de la misma base.
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Otras sales orgánicas.

Un vino puede contener, siquiera sea incidental­
mente, algunas otras sales orgánicas, tales.como ci­
trates, mulatos, galatos, e tc ., pero estos en tan pe­
queña cantidad que nunca se procede á su determi­
nación.



CAPÍTULO VL

Dosado de las sales inorgánicas.
Como ya digcimos en otro lugar, los vinos contie­

nen algunas sales inorgánicas, tales como sulfates, 
fosfatos y cloruros.

Al proceder á la determinación de estas sales, lo 
mas conveniente es analizar las cenizas obtenidas 
de una cantidad exacta de vino, lo. cual será el obje­
to del presente capitulo.

Lo primero que debe haceree es averiguar direc­
tamente, por medio del sulfuro amónico, si existen en 
el vino los metíiles venenosos, cobre, zinc y plomo, 
sobre los' cuales ya diremos en la Segunda parte 
cuanto sea necesario k su determinación, cuando 
aparezca algún precipitado en este tratamiento, cosa 
que no debe suceder si el vino es norma!.

Asegurados ya de la ausencia de estos metale.s, se 
procede à la obtención del extracto, y á la incinera­
ción de este, en la forma que ya quedó indicada en 
el primer capítulo.

Las cenizas C impletámente blancas, pero .sin que 
hayan perdido el todo ó parte del ácido carbónico 
proveniente de la descomposición del ácido carbónico
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(lo cual ya sabemos cómo se consigue), se someten k 
los siguientes tratamientos:

Carhnaios.

Los carbonatos que se encuentran en las cenizas 
de los vinos proceden de la descomposición de las 
sales orgánicas, cuyos ácidos se trasforman en ácido 
carbónico en el momento de la calcinación.

Para proceder al dosado de este ácido carbónico 
se deslíe con agua destilada la ceniza á ensayar, y  se 
echa en un pequeño matraz de vidrio ó en una cáp­
sula un poco grande, para que no se pierda materia 
en las reacciones posteriores; se añaden unas gotas 
de tintura de tornasol, y  se va echando gota á gota, 
y  hasta que tome la coloración roja esta tintura, un 
ácido graduado, por medio de una bureta como la de 
la figura 8.“ ú otra cualquiera.

Es muy conveniente que la disolacion de las ceni­
zas reciba la acción del ácido graduado, en caliente, 
El número de divisiones de este ácido graduado que 
se necesita para neutralizar las cenizas, indican la 
cantidad de ácido carbónico que las mismas con­
tenían.

Para graduar el ácido, que puede ser el nítrico 6 
sulfúrico, por ejemplo, se añade en caliente á un peso 
conocido de carbonato de cal puro y seco (obtenido 
por precipitación), una disolución del ácido á gra­
duar, de riqueza en ácido también conocida, hasta 
tanto que sea disuelto todo el carbonato. El peso 
del ácido empleado indicará su equivalente en áci­
do carbónico, puesto que sabemos que 100 de carbo­
nato de cal puro representan 44 de ácido carbónico.

El ácido carbónico que se suele encontrar en las



cenizas de los vinos, varia, término medio, de 0 ,i á 
0,4 gramos por litro. Es de notar, que generalmente 

los vinos dan menos ácido car­
bónico en sus cenizas, cuanta 
mejor sea su calidad, lo cual 
se explica fácilmente.
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Cal.

Otro dato de gran interés es 
el que se refiere á la cantidad 
de cal que contiene un vino. 
Para determinarla 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 ca l, como ya sabemos, por 
medio del oxalato amónico {N  IB  0, C® (P, i /  O) y se 
filtra y lava sobre un filtro tarado, después de ha­
ber sido desecado á 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 químicas puedan practicar 
las filtraciones de que con frecuencia hemos hablado y ha­
blaremos en lo sucesivo, vamos á describir la figura 13, 
que indica uno de los medios de filtración líl líquido á fil­
trar se vierte poco á poco sobre el filtro B, que está 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 filtración no 
sea lenta, se coloca el pequeño tubo a que pone en comuni­
cación el aire exterior con el interior del matraz A. La par­
te sólida ó insoluble queda sobre el filtro de papel sin cola 
colocado en el embudo B.

Para desecar á 100“ un precipitado, se lleva dentro 
del embudo á la estufa, y se coloca en la tabla Q. que lleva 
agujeros al efecto. Se cierra la estufa y se coloca sobre un 
hornillo, en el que se enciende fuego, líl termómetro indi-



Ueva de nuevo á la estufa, donde se deja doce ho­
ras, representando el 
peso del oxa lato de cal 
el aumento que el peso 
del mismo fi tro ha te­
nido.— 1 gramo 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 ácidos del mis­
mo, pcjdremos hacer la 

repartición del peso entre los diferentes ácidos, 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 
estábase, y  loque expondremos relativamente al 
sulfato y fosfato de la misma.

De este modo un químico hábil puede sacar gran 
partido de la determinación de la totalidad de la cal 
que un vino contiene.

MI análisis practicado sobre las cenizas de muchí­
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 á 0,09 gramos.
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Figura 14 .

ca la temperatura de la estufa. Por el embudo <i. se echa el 
liquido que forma el baño, que puede ser aceite 6 agua; 
Mte último enando no se quieran temperaturas superiores 
a 100°. Los vapores que se desprenden del baño salen por 
un pequeño tubo no indicado en la figura.
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A lamina y  óxido fèrrico.

Para dosar la alúmina se principia por precipitar 
en caliente y  por medio del acetato neutro de plo­
mo, 200 gramos de vino. E1 liquido filtrado contiene 
la cal, la magnesia, la potasa, el hierro y  la alúmina 
al estado de acetatos, juntamente con el exceso del 
reactivo; si se le añade ácido sulfúrico se precipitará 
la cal y todo el exceso de plomo; se filtra de nuevo y 
se satura con amoniaco el líquido filtrado, por cuyo 
medio se precipitan la alúmina y el óxido férrico. 
La magnesia queda disuelta merced al sulfato amó­
nico que hay en el líquido, y  con ella la cal, la potasa 
y  la sosa que pudiera haber.

El precipitado de alúmina 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, 
representará 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 ó tres veces su peso de po­
tasa càustica muy pura y un poco de agua; la potasa 
disuelve toda la alúmina y deja el óxido férric-o, cu­
ya separación se hace sobre un filtro y por medio del 
agua destilada y caliente. La disolución de la alúmi­
na acidulada con ácido clorhídrico, y  después trata­
da por el amoniaco, da un precipitado gelatinoso, 
que no es otra cosa que la alúmina, el cual, lavado 
sobre un filtro y calcinado después, dará un peso igual 
al de la alúmina mas el» de las cenizas del filtro; res­
tando por lo tanto este, tendremos el verdadero peso 
de la alúmina, que restado del que antes se determi­
nó para esta base y el óxido férrico juntos, tendre­
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mos por fili el peso correspondiente k este óxido 
férrico.

La cantidad de óxido férrico que suele conte­
ner 1 litro de vino, varía, término medio, de 0,01 gra­
mos, y  la de alúmina de 0,02 gramos.

Magnesia.

En el vino que quedó, después de haberle preci­
pitado la cal, la alúmina y el hierro, se deteimina la 
mag-nesia del modo sig-uiente: Se trata el líquido en 
cuestión j)or el fo.'<fatü amónico en presencia de una 
sal amoniacal, por cuyo medio se produce un preci­
pitado de fosfato amónico-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, dará la 
cantidad de este pirofosfato, y este último el de la 
magnesia, puesto que sabemos que 100 de pirofosfato 
de magnesia equivalen á 36,63 de estábase.

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

Potasa, y sosa.

Para dosar la potasa y  sosa, se principia, como he­
mos dicho al hablar del alúmina, por precipitar 
100 gramos del vino en cuestión por el acetato neu­
tro de plomo, y  se filtra el precipitado que se forma. 
Todos los ácidos del vino, excepto el acético, quedan 
sobre el filtro combinados con el óxido de plomo. El 
líquido filtrado se evapora á 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 calcinación se trata con un poco 
de ag'ua y  se filtra, evaporando hasta sequedad el li­
quido filtrado, después de añadirle un poco de ácido 
clorhídrico para trasformar los carbonatos en cloru­
ros. La mezcla de los dos cloruros calentados ligera­
mente (y nunca al calor rojo, porque á esta tempera­
tura se volatilizarían en parte), se pesa y se conside­
ra como cloruro de potasio, puesto que el sodio existe 
siempre en muy pequeña cantidad, y á veces no se 
encuentra en el vino.

100 de cloruro de potasio equivalen á 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 formará un cloro- 
platiuato potásico, que ya sabemos cómo se dosa, 
debiendo tan solo recordar que 100 de cloro-platina- 
to potásico representan 19,2 de potasa pura.

El vino normal suele contener de 1 á 2 gramos de 
potasa por litro.

A(Mo sulfúñco.

Para dosar el ácido sulfúrico que, formando sul- 
fatos, se encuentra en un vino, se calcina el residuo 
de la evap -ración del mismo, medido exactamente, 
y  las cenizas se disuelvep en el agua acidulada con 
ácido nítrico y se filtra; añadiemlo eu seguida al li­
quido filtrado unas gotas de nitrato de barita {B  a O, 
NO )̂, se forma un precipitado de sulfato de barita,



que se deja reposar algún tiempo, se filtra sobre uu 
filtro tarado, se lava, se deseca á 100" y se pesa. Res­
tando de este peso total ei del filtro desecado, tam­
bién á 100% tendremos el del sulfato de barita, y  por 
consiguiente el del ácido sulfúrico, puesto que sabe­
mos que 100 de sulfato de barita representan 34,36 
del expresado ácido.

Cuando se quiera convertir el ácido sulfúrico en 
sulfato de potasa ó de cal, basta tener presente que 
un gramo de ácido sulfúrico equivale á 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, según el 
resultado del análisis del vino; así, por ejemplo, si 
este vino no contiene cal, ó contiene una cantidad 
pequeñísima relativamente, podremos convertir todo 
el ácido sulfúrico en sulfato de potasa, y si, por el 
contrario, resultase del análisis que aquel contiene 
cal y nada de potasa en exceso, convertiremos todo 
el ácido sulfúrico en sulfato de cal.

Por lo demás, la cantidad de ácido sulfúrico que 
contienen los vinos normales suele variar de 0,15 
á 0,20 gramos por litro.

AciAo clorhídrico.
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El vino preparado como para el ensayo anterior, 
se trata gota á 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, añadiendo un poco de ácido nítrico 
para favorecer la calcinación del filtro. El peso total, 
menos el fie las cenij^as de este filtro, dará el del
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cloruro de plata y este el del cloro ó ácido clor­
hídrico (JICl).

100 de cloruro de plata equivale á...........24,7 decloro.
100 de _ equivale á...........25,4 de ácido clorhídrico.

El cloro puede dosarse también directamente del 
vino acidulando este con ácido nítrico y  añadiendo 
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 último sea muy raro. Para 
convertir el peso de cloruro de plata, que ames he­
mos obtenido, en cloruro potásico ó sódico bastará 
multiplicarle por 0,519 ó por 0,407 respectivamente.

Por lo demás, los vinos normales suelen contener 
de 0,04 á 0,06 gramos por litro, de ácido clorhídrico 
en forma de cloruro.

Acido fosfórico.

Si el residuo que quedó al tratar por el acetato de 
plomo el vino (con objeto de separar las bases para 
dosar la alúmina y el óxido férrico) se hierve con el 
carbonato de potasa, el ácido fosfórico 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 añade al líquido claro un 
poco de cloruro amónico con otro poco de cloruro ó 
acetato de magnesia, formándose en seguida un pre­
cipitado de fosfato amónico-magnesiano; se agita 
bien la mezcla y  se deja reposar algunas horas, y 
por último se recoge 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 
que resulta, menos el de las cenizas del filtro, repre­
senta el de pirofosfato de magnesia.

100 de pirofosfato de magnesia equivalen á 63,36 
de ácido fosfórico.

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

Los vinos suelen contener de 0,155 á 0,385 gramos 
de ácido fosfórico por litro; debiéndose advertir que 
los vinos tintos son los que contienen mayor canti­
dad, en atención á 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 práctico, el análisis de las cenizas de los vinos, 
sin que creamos que no es susceptible todavía de sa­
carse un mayor partido al expresado análisis; pero 
esto seria entrar poco menos que en un Tratado ge­
neral de anáiisis cualitativo y cuantitativo, por ser 
muchas las sustancias que entran en la composición 
de las cenizas de los vinos. Por otra parte, este aná­
lisis completo lo saben todos aquellos que conocen 
bien la química, y no es para estos para quienes está 
escrito el presente Manual.



CAPÍTULO VII.

Dosado de los cuerpos neutros orgánicos.
ConóceDse con este nombre una porción de caer­

las contenidos en el vino, alguno de los cuales no ha 
sido todavía 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 á ocupamos, exponiendo 
el procedimiento de dosado cuando sea este posible y 
práctico sobre todo, y la opinion que respecto de los 
que no han podido ser separados se tiene por los quí­
micos mas competentes en esta materia.

Glicerina.

La presencia de la glicerina ((7* O*) en el vino
es una de las consecuencias de la fermentación, 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 prèviamente por la cal y filtrado; el residuo 
pastoso que queda se tratarpor una mezcla formada 
de 100 c. c. de alcohol á 90“ y 150 c. c. de éter puro; 
de este modo se forma un precipitado abundante que



se separa por decantación, y  se evapora la parte lí­
quida á una baja temperatura; la g:licerina se pre­
sentará en seguida bajo la forma de un cuerpo gra­
so, que no se deseca al aire y  que, tratado por el clo­
ruro de oro da un precipitado de color púrpura inten­
so, que es uno de los caractéres distintivos de la 
glicerina. Este líquido presenta reacción àcida, lo 
cual consiste en algunos ácidos 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 alcohólica, y se trata de nuevo por esta misma 
mezcla; así se obtiene la glicerina pura, excepto al­
gunas materias colorantes que la acompañan 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 líquida, incolora, 
de una densidad de 2,28, de sabor dulce; es soluble 
en el agua y  alcohol, pero casi insoluble en el éter.

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

El Sr. Pa.steur ha encontrado las siguientes canti­
dades de glicerina, expresadas en gramos y  en un li­
tro de diferentes vinos:
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Burdeos fino............................................................... 7,412
— ordinario......................................................  6,970

Bordona fino.......................................    7,340
— ordinario.................    4,340

Arbois añejo..............................................................  6,750

Es un hecho digno de fijar la atención que los vi-



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 elástica, que es soluble 
en el agua y en alcohol débil, y que procede, según 
el expresado químico, de la fermentación. A esta 
sustancia atribuye el Sr. Fauré la condición muy 
apreciable de ciertos vinos de ser untuosos, condi­
ción que no presentan los vinos inferiores por care­
cer de enantina.

De ser cierta la opinion del Sr. Fauré, es induda­
ble que tendría un gran interés para la industria vi­
nícola; pero hasta hoy no parece que ha sido confir­
mada por la práctica; y  el Sr. Vauquelin, que ha he­
cho algunos trabajos muy escrupulosos sobre esta 
materia, ha encontrado una sustancia que llama mu­
cilago y que cree que es la enantina, y  cuyo origen 
lo atribuye á la fermentación vinosa del azúcar 
de uva.

El estudio del mucilago como el de la enantina, 
no está todavía bastante adelantado para que poda­
mos dar nuestra opinion, y por eso nos limitamos á 
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; acción del ácido nítrico 
una cierta cantidad de ácido sucínico.

Tal vez el mucilago de que antes hemos hablado,
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no sea otra cosa que la g*oma, atendido á que arabas 
materias dan la misma reacción con el ácido nítrico.

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

Por lo demás, para separar la sustancia en cues­
tión debe seguirse, según el Sr. Fauré, de la manera 
siguiente: Después de pi*ecipítar de una cantidad 
dada de vino el tanino y  la materia colorante por 
medio de la gelatina, se filtra y se lleva el líquido á 
la evaporación con un calor suave; el residuo pasto­
so se trata por el alcohol de 85°, que contrae y  coagu­
la la albúmina y la pectina que han escapado á la ac­
ción 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 á los princi­
pios precipitados por el alcohol, del cual se des­
prende malaxando algunos instantes con este mismo 
líquido. 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.
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Bouquet.

No se encuentra mas adelantada la cuestión que 
se refiere á la naturaleza y determinación 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 aisló este principio fué el Sr. De- 
leschamps, pero no estudió sus propiedades, y  se li­
mitó á pedir su opinion á los Sres. Liebig y Pelouze 
sobre el expresado cuerpo. Estos distinguidosquimi-



eos, después de muchos y detenidos experimentos, 
reconocieron que el bouquet era un éter compuesto, 
al que llamaron éter enántico y  le señalaron las si­
guientes propiedades: su densidad es de 0í*'-872, hier­
ve á 225% es soluble en el agua, éter y  alcohol, y  su 
fórmula química es C”  IP* O*, fórmula que contiene 
al éter ] p  O, y  al ácido enántico O*.

El éter enántico no existe en el jugo de la uva, 
por consiguiente hay que suponer que es un produc­
to de la fermentación, y  parece probar esto la cir­
cunstancia de que los vinos añejos presentan mas 
olor que los nuevos, lo cual quiere decir, dentro de la 
teoría de los Sres. Liebig y  Pelouce, que la produc­
ción del bouquet continúa durante el trabajo que se 
verifica en el seno del vino de año en año (1).

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

En una publicación francesa encontramos el si­
guiente extracto de los trabajos del Sr. Berthelot so­
bre el louqnet ó estilo de los vinos, que vamos á dar 
á conocer por el gran interés que tienen los indica­
dos trabajos:

«El houqiiet de los vinos no es una sustancia úni­
ca; es una reunión de principios oxidables, cuyas al­
teraciones, bajo la influencia del calor y  del oxígeno, 
responden á las alteraciones del houqiiet mismo,
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(1) Según oí Sr. Ladrey el,pter enántico puede derivar 
del azúcar, como indica la siguiente reacción.
2 0*-f- O* 5« O*-)- 2 C 0*h-U  O.

Azúcar. Acido enABlico. Alcohol.
Ma h í a l  p r á c t . de vinos, 7



mientras que los fenómenos permanentes son debidos 
á los éteres. Agitando, en frió, en un vaso lleno de 
ácido carbónico el vino con el éter ordinario libre de 
aire, decantando el éter y evaporándolo en seguida 
á una baja temperatura en una corriente de ácido 
carbónico, M. Berthelot ha obtenido un extracto de 
un peso inferior á la milésima parte del peso del vino 
empleado. E l sabor vinoso y  el bouquet particular se 
encuentran concentrados en este extracto-, la vinaza 
que queda tiene un sabor ácido, alcohólico, muy des­
agradable.»

«En el extracto que contiene el bouquet del vino, 
M. Berthelot ha encontrado un poco de alcohol amí­
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, según él, es 
la verdadera esencia del bouquet. Parece que esta 
esencia pertenece al grupo de los aldehidos oxige­
nados.»

Materias grasas.
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Un gran número de químicos admiten la presen­
cia en el vino de un aceite graso que proviene de la 
fermentación del azúcar de uva en contacto con las 
pepitas del fruto. Esta materia, que no ha sido toda­
vía 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 líquido aceitoso que se combina con la potasa, 
presentando el fenómeno químico todos los caractè­
res de la saponificación de los aceites vegetales.



A Idehido.

E1 aldehido ((7* 0*) se encuentra también en
los vinos procedente à no dudar de la reducción del 
alcohol que, según muchos químicos, se verifica 
antes de la formación del ácido acético (1).

Según parece, el aldehido tiene una gran impor­
tancia en los vinos porque ejerce una decidida in­
fluencia en el estilo ó bouquet de los mismos. Pero 
esta materia se encuentra en tan pequeña cantidad 
que es preciso, para obtenerla, operar sobre grandes 
masas de vino, de 15 á 20 litros; este vino se destila 
teniendo cuidado de recoger los productos de la des­
tilación en un frasco que se mantiene dentro de una 
mezcla refrigerante que produzca una temperatura 
de 4" á 5 “ ; las primeras porciones del alcohol que 
vienen á condensarse antes de la ebullición del líqui­
do, contienen todo el aldehido del vino, que se reco­
noce por su reacción 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 á la determinación cuantitativa del al­
dehido, además de ser muy pesada y  difícil, no ofre­
ce ningún interés para el industrial.

Materias nitrogenadas.

El nitrógeno que existe en el vino, procede en su
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(!' Bajo la acción de uná oxidación poco enérgica el 
alcohol se trasforma, en efecto, en aldehido como expresa 
la reacción:

(7* fí* 0=C* i?* O* 2 O.



loo PAUTE l .— ANÁLISIS químico DE LOS VINOS.

mayor parte, y  segua todas las probabilidades, de 
los animáculos del fermento. En cuanto à su deter­
minación y  manera de demostrar su presencia, no 
diremos nada, porque sobre ser difícil de conseguir, 
no presenta el mayor interés para el fabricante.

G-laiadina.

La glaiadina procede de la fermentación del azú­
car: es una materia viscosa que da á los vinos su cra­
situd; contiene también esta materia nitrógeno, y 
presenta una gran analogía con la albúmina; el ta- 
nino la precipita fácilmente del vino.

Pectina.

La pectina procede de la pulpa de la uva, donde se 
encuentra como en todos los frutos maduros ó próxi­
mos á madurar, y cuyo jugo ha experimentado ya un 
principio de fermentación; la fórmula es C®* IV* 0*‘ ; 
es un principio gelatinoso que se precipita en este 
estado por medio del alcohol; en contacto de ios áci­
dos se trasforma instantáneamente en ácido 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 fórmula parece ser C'”  O'*.
puede separarse, según 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 á la estufa á 100“. Hecho esto se introduce



en un pequeño aparato de separación y se rocía con el 
éter anhidro cargado de gas ácido clorhídrico, 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 disolución una materia amarilla par­
da, después de haber abandonado al precipitado el 
ácido clorhídrico que contenia. IiJste precipitado se 
lava con éter puro hasta que deje de presentar reac­
ción àcida, 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
tión queda decolorado. Si se somete á la acción de un 
baño maria el alcohol filtrado, y se reduce su volú- 
men considerablemente, se deja enfriar el liquido y  
se le añade, por último, 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 á expo­
ner con alguna extensión, porque son la base para 
averiguar ciertas coloraciones artificiales de los
vinos. . . 1 -ui

La materia colorante en cuestión es msoluble en
el éter, cloroformo, bencina, y en la esencia de tre­
mentina; poco soluble ó casi nada en el agua, pero 
soluble en el alcohol, donde se conserva sin altera­
ción. Sometida á una ebullición prolongada con el 
agua, se altera profundamente, volviéndose parda y 
perdiendo su solubilidad en el alcohol, como sucede 
con las sustancias tánicas de muchos extractos cuan­
do se les evapora; así 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 á las películas 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 coloración azul que 
pasa lueg*o al pardo;

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

El bicarbonato de sosa produce una coloración 
azul;

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

El acetato de plomo decolora el líquido y da un 
precipitado azul, cuya fórmula es Ì>iO, C7*® O®;

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 ácido clorhídrico concentrado no la altera.
El Sr. Glénard, autor de estos tan importantes 

trabajos, aconseja que no se opere directamente sobre 
el vino .sino sobre la materia colorante separada como 
antes hemos indicado.

Algunos químicos consideran todavía 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, à 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 
ácidos del vino; pero aun cuando aceptáramos la 
existencia de la primera materia, ó sea la azul, po- ■

I



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

El color amarillo que toman los vinos blancos al 
cabo de algunos años, proviene, según el Sr. Muller, 
de una alteración del tanino que da á la larga un 
compuesto particular soluble en el alcohol débil.

Para terminar vamos á 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 pequeña cantidad de alcohol, una parte tan 
solo de la materia normalmente azul se disuelve y 
toma el color rojo merced á la abundancia propor­
cional de los ácidos y del tártaro; el vino en este caso 
es rojo, Pero como la fermentación continúa, sigue 
formándose alcohol que disuelve mas materia azul, y 
el vino, en su consecuencia, toma un tinte azul ó vio­
lado, según su cantidad de aquella materia disuel­
ta. Mas tarde, al depositarse las heces, arrastran una 
cierta cantidad de materia colorante, y de aquí que 
la intensidad del color disminuya; y como al mismo 
tiempo que esto sucede, sucede también que la aci­
dez aumenta por la formación de un poco de ácido 
acético, de aquí que el vino vuelve á recobrar su an- 
terim* tinte rojo, que conserva largo tiempo. Por úl­
timo, á medida que el vino va envejeciendo, el 
color rojo característico se va modificando, volvién­
dose cada vez mas amarillento.
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SEGUNDA P A R T E .ADULTERACIONKS DE LOS VINOS.

C O N S ID E R A C IO N E S  G E N E R A L E S

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 adulteración à efecto, que difícilmente puede 
asegurarse en muchas ocasiones, y por el cdtador 
mas perito, cuál es el producto verdadero y cuál el 
falsificado.

Afortunadamente, á 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 química, 
esta misma ciencia nos suministra todos aquellos 
medios necesarios para poner de manifiesto las ma.s
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pequeñas 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 
adulteración implica; considerada esta en sí 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 á sangre fría y con pre­
meditación á perjudicar la salud de los demás; ha­
biendo ocasionado mas de una vez la adulteración de 
un vino la muerte del que lo ha bebido, y los ana­
les de la ciencia están llenos de casos semejantes. 
Nada, pues, tan criminal que este método de en­
venenamiento mas ó menos eficaz y  pronto, practi­
cado en grande escala y á nuestra presencia, por los 
especuladores sin conciencia que se enorgullecen des­
pués de la fortuna 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 sèrio para la higiene publica; tampoco que­
remos aludir á esas bebidas que pueden prepararse 
con elementos convenientes, y que se presentan al 
consumo con diversos nombres; nos referimos tan 
solo á esos líquidos 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 á esos 
llamados industriales, no puede quedar impune mas 
que una sola falsificación de los vinos, única que



puede escapar á las iuvestigaciones de la ciencia: tal 
es la que consiste en fabricar vinos análogos al vino 
natural, y  estos vinos es imposible obtenerlos à un 
precio arreglado; de modo que la adulteración no 
tendrá razón 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, ó 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 cuestión; y  por esto mismo, claro es que la 
muestra buscada debe ser del misino año y  de la mis­
ma producción que la del vino sospechoso.

Las alteraciones mas frecuentes del vino consis­
ten en la adición de materias colorantes, de sidra y 
de perada, de alcohol ó de agua que, aumentando el 
producto, dan un beneficio ilícito. También puede 
un vino ser deletéreo accidentalmente por los meta­
les tóxicos, 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 químico está llamado á re­
solver, consiste en determinar la presencia de tal ó 
cual sustancia extraña al vino natural, puede resol­
verse pronto y  fàcilmente, en general ; pero el pro­
blema suele ser mas complicado y difícil, y consiste 
casi siempre en el análisis completo del vino. Pero 
antes de proceder á este, es necesario someter el vino 
sospechoso á 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 añadir ahora la mas esencial antes indicada 
de que deben hacerse todos los ensayos por compara­
ción, para poder juzgar con mayor certeza.

Sentado esto, pasemos á ocuparnos ante todo de 
aquellas alteraciones de los vinos, que proceden de 
algún vicio de fabricación ó de las enfermedades que 
los mismos han experimentado 6 experimentan en el 
momento del ensayo.

i 0 8  PARTE II.— ADULTERACION DELOS VINOS.



CAPÍTULO PRIMERO.

Alteraciones procedentes de algunos vicios de 
fabricación.

Al fabricar uu vino suele añadírsele, particular­
mente cuando se encuentra en estado de mosto, cier­
tas sustancias que alteran su composición normal; y 
aun durante el curso de la fabricación, es bastante 
común introducir en el vino alg“una sustancia extra­
ña, al practicar ciertas operaciones, como por ejem­
plo, la clarificación. Pueden, pues, presentarse varios 
casos, de los cuales vamos á 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 fermentación merced 
à un azufrado exagerado, empleándose igual trata­
miento para ciertos vinos blancos que se expiden al 
comercio.

El ácido sulfuroso que el mosto ó vino contienen 
entonces en disolución, ftene una acción 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 ácido sulfuroso {SÔ ) en el vino, ya 
sea este nuevo ó no, se reconoce suspendiendo á la 
distancia de algunas líneas de su superficie, una ó 
dos flores de violeta (secas ó húmedas), teniendo cui­
dado de que la vasija en que se opere esté cerrada; 
por cuyo medio las flores se decoloran completamen­
te, pero vuelven á ser coloreadas en verde al some­
terlas á la acción de los vapores amoniacales, lo que 
no sucedería si el primer decolorante hubiera sido el 
cloro.

Para dosar el ácido sulfuroso en un mosto ó vino, 
es preciso acidificarle por medio del ácido clorhídri­
co y añadir después cloruro de bario. El precipitado 
que se forma es de sulfato de barita, el cual, lavado, 
seco y  calcinado nos dará el peso de ácido sulfúrico 
normal que contiene el líquido ensayado (1). El lí­
quido filtrado se neutraliza con el amoniaco y se 
concentra por evaporación hasta que tome la consis­
tencia de jarabe; después se somete durante bastante 
tiempo á la ebullición en una gran cápsula con agua 
regia, que, en presencia del cloruro de bario, trasfor­
ma el ácido sulfuroso en sulfato de barita. El peso del 
nuevo precipitado de este sulfato, nos dará el del áci­
do sulfuroso, teniendo en cuenta que 100 partes en 
peso de sulfato de barita, equivalen á 27,2 de ácido 
sulfuroso.

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

(1) El vino nuevo suele contener, termino medio, 0,8 
gramos por litro, y el vino añejo de 0,15 á 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 ácido sulfuroso.

Por lo demás si el vino tiene algún tiempo, no hay 
que temer este defecto, puesto que el ácido sulfuroso 
va combinándose con el oxígeno y se trasforma en 
ácido sulfúrico.

Mosto con hidrógeno sulfurado.

Algunos mostos tienen á veces un mal olor carac-» 
terístico del hidrógeno sulfurado {HS); y  con efecto, 
este gas se ha formado merced al azufre con que se 
trató de combatir el oidium. El curso de la fermenta­
ción trasforma expontáneamente el hidrógeno sulfu­
rado que, por la oxidación, se va convirtiendo en 
ácido sulfúrico, que á 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 áci­
do sulfuroso que da el azufre al quemarse, descompo­
ne al hidrógeno sulfurado, formándose 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 
clarificación de los vinos. La fermentación favorece

(1) Hé aquí la reacción:
2HS-^SO*=HO ■ZS.
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ia solubilidad del yeso, ó sea sulfato de cal, y  á me­
dida que esta se va verificando, se descompone el bi- 
tartrato de potasa; el mosto disuelve nuevas cantida­
des de aquel, y la descomposición se va operando de 
una manera continuada. Mediante esta reacción, se 
forma sulfato de potasa soluble y  tartrato de cal in­
soluble (1).

De aquí resulta que cuanta mayor cantidad de 
bitartrato de potasa contenga el mosto, mayor será 
la de sulfato de igual base que se encontrará en el 
vino. El bitartrato de potasa y el ácido tártrico libre 
pueden desaparecer en parte ó en su totalidad. Lo 
mismo sucede con el fosfato de potasa, que también 
se precipita en estado de fosfato de ca l, aunque nun­
ca desaparecerá completamente.

Una comisión nombrada por la Administración 
militar francesa fij¿ como límite que ningún vino 
debia tener mas de 4 gramos de sulfato de potasa por 
litro, lo cual equivale á 1,838 de ácido sulfúrico.

Inútil es decir que el vino enyesado en ex­
ceso, no desarrollará tanto 'boxi.qmt ó estilo como el 
que no lo ha sido ó que ha sido tratado dentro de los 
límites convenientes.

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

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

Cl‘) 2 {CttO, SO ]̂-^KO. 30 , T=2CaO, T-hH'0,2



cir el procedimiento del enyesado, vamos á dar al­
gunos análisis practicados por químicos de gran 
competencia.
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Análisis 
ác tos cenizas 

(le vinos 
enyesados.

Do .
Montpellier
enyesado.

DEL

Ligeramente
enyesado-

VAR.

Enyesado,

De
los Pirineos 
considera- 
hieinenle 
enyesado.

Para un litro: Gramos. Gramos. Grames. Gramos.
Snlfato de potasa. 2.f)96 2.312 4.582 7 383—  de ca l.. . 0.235 0.000 0.298 ' 0 365' Fosfatos de cal, 

1 magnesia y alú* 
1 mina................ 0.A95 0 305 0-415 1.4201 Cal...................... 0.142 0.137 0.105 0 334í Magnesia........... 0.057 0.137 0 168 0 512; Sulfato de hierro. 0.055 O.CSO 0.070 0 0851 Carbonato de po- 
1 tasa................... 0 010 0 837 0 000 0.000
! Total de cenizas. 4.490 3 808 5.638 10.104
1 Alcohol en vo­

lumen. “ '•/o 10.5 0/^ 1 6 %

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

Hé aquí otro estado que desmuestra también la 
influencia del enyesado en la composición de los vi­
nos, cuyo análisis ha sido practicado por Becliamp 
sobre un litro de vino.

M anual p r Ac t . de vinos.
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Vinos enyesados. De Narbona. Del RoselloD.

Alcohol..............................
Exlraclo á 100°.................
Cenizas...............................
Tártaro...............................

13.4 p
31.5 gramos. 

5.1
s

14.9 p °o
27.5 gramos.
6-1

u

Azucarado de los mostos.

Al ocuparnos del azúcar en la Primera parte áQ 
este Manual, ya digíinos los caractères y reacciones 
que pueden acusar su presencia, así como los procedi­
mientos que deben emplearse para determinar su 
cantidad ponderal.

Suele añadirse á loa mostos pobres en azúcar de 
uva una cierta cantidad de azúcar de caña, 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 amílico (sobre todo cuando 
la glucosa procede de la patata), que le da al líquido 
un olor y sabor poco agradables (1).

El vino normal puede contener también este al­
cohol, pero en muy pequeña cantidad. En los vinos 
blancos añejos, el alcohol amílico se trasforma por la 
acción del aire en ácido valeriánico, como ya digimos

(1) Hé aquí la reacción que da lugar al alcohol amí­
lico, según todas las probabilidades:
5 0'*) =  4 0*1 20 00* -t- 12 HO.

AÍcobol ainilico.



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

Para demostrar la presencia del alcohol amílico 
en un vino se destila una cantidad de este en cual­
quiera de los aparatos descritos al hablar de la deter­
minación del alcohol. Si la cantidad de alcohol amí­
lico fuera muy sensible se conocerá tan solo por el 
olor, pero si es pequeña hay que acudir á otros me­
dios de investigación.

Si añadimos al líquido destilado un poco de ácido 
sulfúrico concentrado, la mezcla toma un color rojo 
violado y  se forma un bisulfato de óxido de amílico. 
Pero el mejor procedimiento es el siguiente:

Se ponen unos pequeños fragmentos de cloruro 
de calcio en un vaso, añadiéndole la cantidad del al­
cohol á ensayar necesaria para cubrirle, y se tapa 
en seguida el vaso con un plato ó por cualquier otro 
medio. Si en el alcohol existe la mas pequeña canti­
dad de alcohol amílico, el olor se dejará sentir per­
fectamente, siendo cada vez mas distintivo y fuerte.

Cuando se quiera ensayar directamente si un vino 
contiene alcohol amílico, no hay mas que añadirle 
cinco ó seis veces su volúmen de agua; este alcohol 
entonces, como es iiisoluble en el agua, se precipitará 
enturbiando á esta y  se desprenderá el olor caracte­
rístico de la sustancia en cuestión.

Muchas veces se obtiene de las cascas, después de 
prensadas, un vino débil, llamado vino de ca.sc,a, y  en 
fvQXizéi^piqnettey petit vin, paralo cual se suele aña­
dir á aquellas una cierta cantidad de glucosa y  de 
agua con el objeto de que una segunda fermentación 
produzca el expresado vino'.’Esta bebida es saludable, 
de sabor y olor agradable y bastante parecida al vino 
normal.
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Esto no debe extrañarnos cuando consideremos 
que la extracción del mosto de la uva no pudo lle­
varse todo el bitartrato potásico, fermento, tanino, 
materias colorantes y  otras que contiene el fruto. De 
manera que, en el vino de cascas, encontraremos to­
dos los principios constitutivos del vino normal, pe­
ro variarán sus cantidades respectivas naturalmente. 
La clarificación y conservación del vino obtenido de 
este modo se verifica prontay convenientemente; pe­
ro tan difícil es algunas veces poder distinguir este 
vino del normal, que es indispensable, para poder 
averiguar la diferencia, acudir á un análisis compa­
rativo con un vino tipo. Sucede, sin embargo, casi 
siempre que la segunda fermentación, ó sea la fer­
mentación artificial que ha producido el vino de 
cascas, deja en el líquido una gran parte de glucosa 
sin trasformar en alcohol, lo que no se encuentra en 
el vino normal. También suele suceder en los vinos 
que nos ocupan que carecen de bouquetò estilo, el cual 
es sustituido casi siempre por el olor poco agradable 
del alcohol amílico que podrá demostrarse como he­
mos dicho antes.

Según el Sr. Brun, un vino de casca preparado 
con 20 kilógramos de glucosa por 1 hectólitro de 
agua y la cantidad de cascas de uva tinta necesaria, 
le dió el siguiente resultado analítico:

Alcohol..............................  7 por 100 en volumen.
Extracto á 100°....................  43,20 gramos por litro.
-Acido sulfúrice....................  0,372 — —
Cal........................................  0,195 — —
Peso de las cenizas..............  1,74 — —
Glucosa................................  32,00 — —

1 d e  PAfiTE II.— ADULTERACION DE LOS VINOS.

El peso de la cal, uuas veces es algo superior al



de los vinos normales, pero esto debe consistir en el 
agua que se empleó que seria muy calcárea. El peso 
del extracto es muy grande, al paso que el de las ce­
nizas es muy pequeño. Las materias extractivas y 
mucilag*inosas están en cantidad muy inferior á las 
del vino normal.
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ClariJicacio7i de los vinos.

Para clarificar los vinos se emplean varias sustan­
cias, tales como, por ejemplo, la albúmina (4 claras 
de huevo y 100 g:ramos de sal común por hectólitro), 
la g*elatina (20 á 30 gramos), la cola de pescado, 
cola común, etc. Al hacer el ensayo de un vino 
conviene tener presente con qué su.stancia se ha he­
cho la clarificación, porque así podremos darnos 
cuenta de ciertas anomalías que en otro ca-'O atribui­
ríamos á otra causa. Por ejemplo, si se ha empleado 
la primera de las materias indicadas como clarifican­
te, tendremos que el vilio tendrá una cantidad de 
cloruro de sodio mayor que la normal. Los vinos cla­
rificados contendrán por lo demás 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 á la salud, por su 
acción estíptica y  deletérea que aumenta con la 
cantidad de alumbre.

Cuando un vino que contiene V* á 5 milésimas de 
alumbre .se somete á la ebullición, se produce siem­
pre un enturbiamiento; si la dósis de alumbre es ma­
yor no se produce el fenómeno. El ̂ tártaro forma en
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presencia del alumbre un tartrato doble de potasa y 
de alúmina que retiene difícilmente su alúmina y  la 
deja precipitar en caliente. Los vinos enyesados co­
mo contienen poco tartrato no producen sino difícil­
mente esta reacción. Una pequeñísima cantidad de 
alumbre en el vino pasa desapercibida.

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

El vino normal, mezclado con la mitad de su vo- 
lúmen de agua de cal, produce, en vasija cerrada, al 
cabo de cuarenta y  ocho horas de reposo, algunos 
cristales de tartrato de cal. K1 vino alumbrado, con 
igual tratamiento no los produce, porque se opone el 
alumbre enteramente á e.«íta cristalización. 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 á 0,75 gramos por 
litro de sulfato de barita; pero debe tenerse en cuen­
ta que esta abundancia de ácido .«lulfúrico puede pro­
venir también del enyesado, lo mismo que el exceso 
de alúmina ú  el yeso era alumífero. Por todo lo cual, 
el químico, antes de decidir, deberá siempre dosar el 
tártaro, cuya cantidad precisará el género de opera­
ción que el vino ha sufrido, puesto que, como ya que­
da dicho, el yeso de.scompone el tártaro mientras que 
el alumbre no le altera.

Pero el medio mas seguro para probar la adición 
del alumbre al vino, consiste en el dosado de la alú­
mina. ün litro de este líquido contiene en efecto, tér­
mino medio, 0.02 gramos de alúmina. Si el vino no 
ha sufrido la adición del yeso, si la dósis de la alú­
mina excede de 0.03 gramos, y si además tiene un



gusto astringente, podrá asegurarse que el -vino en 
cuestión ha recibido la adición del alumbre.

Antes de dar por terminado su trabajo, el quími­
co deberá confrontar el peso de la alúmina con el del 
tártaro y el del ácido sulfúrico.

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 metálicas, en 
botellas que contenían en su fondo granalla de plo­
mo procedente de la limpieza de las mismas, por hacer 
los trasiegos con aparatos de cobre ó latón, etc. etc.

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

La investigación de estos metales se verifica ha­
ciendo pasar una corriente de hidrógeno sulfurado 
en medio litro de vino neutralizado por el amoniaco, 
guardándose bien de no decolorar el líquido sospe­
choso por el carbón animal que retendría en todo ó 
en parte los metales. Estos se precipitan al estado de 
sulfures; la alúmina y el hierro contenidos normal­
mente en el vino se precipitan también. Se decanta 
la mayor parte del líquido; el resto se recoge sobre 
un filtro, donde se lava el depósito ó 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 ácido clorhídrico. Esta úl­
tima disolución se recogerseparadamente.

En este líquido ácido se encuentran precisamente 
los indicados metales, lo cual puede demostrarse por 
las reacciones siguientes:
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1. ° El plomo se reconocerá por el precipitado 
blanco, instantáneo, que dará con el ácido sulfúrico, 
y , sí se neutraliza antes el líquido, por el precipitado 
amarillo que producirá el bicromuto de potasa.

2 . " El cobre se conocerá por el color verde-cesped 
del líquido ácido, color que se volverá azul añadiendo 
un exceso de amoniaco. Si se introduce una lámina de 
hierro limpio dentro del líquido ácido se depositará 
sobre ella el cobre metálico; este mismo líquido di­
luido dai*á un precipitado pardo-marron por el ferro- 
cianuro de potasio.

3. ° Se conocerá el liierro, evaporando á sequedad 
una parte del líquido ácido, por el color rojizo del re­
siduo, y sobre todo por el color azul que tomará con 
el ferrocianuro de potasio y un poco de ácido nítrico. 
El vino femigfinoso se ennegrrece casi siempre al aire, 
y lo mismo sucede con el tiempo á los tapones de las 
botellas.

4. “ El zinc se demuestra tratando el mismo líqui­
do ácido por un exceso.de amoniaco que precipita los 
metales indicados asi como la alúmina, pero que un 
exceso no redisuelve mas que el de zinc y  el de cobre 
si acaso existiese. El óxido de zinc se recoge por la 
evaporación del amoniaco. El cloruro seco, después 
calentado al rojo en un tubo de vidrio se volatilizará 
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 ó determinación cuantitativa 
de estos metales, no tiene ningún interés por la pe­
queña cantidad en que se encuentran.
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A dim n de perfumes.

En alg-unoa puntos los vinos se perfuman aña­
diendo al mosto en fermentación flores de la vid re­
cogidas y desecadas con cuidado. Este modo de per­
fumar el vino es recomendable; pero el que consiste 
en añadirle espíritu de frambuesas, de acacia, etc., ó 
esencias de Médoc, Volney, ete. etc., es una verdade­
ra falsificación.

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* á 60*), favoreciendo la evaporación de estos 
perfumes, da también excelentes indicios por el olor 
que se desprende.



CAPITULO IL

Enfermedades de los vinos.
El vino puede alterarse expontáneamente. 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 descomposición 
parcial del vino, y  él químico que va à ensayarlo, 
debe procurar no confundirla con una falsificación. 
Las principales enfermedades son: la acidez, el rebo­
te, el torcido, el ahilamiento ó grasa, el amargo, la 
inercia, astringencia, enmobecimiento, mal gus­
to, etc.

Acidez.

Esta es la enfermedad mas frecuente. Los vinos 
àcide« depositan mucho tártaro; los vinos tintos de­
positan además materias extractivas y colorantes; 
unos y  otros no adquieren estilo al envejecer, porque 
el ácido acético que se forma en gran cantidad, y 
que caracteriza á los vinos que sufren aquella enfer­
medad, se opone á la formación del estilo y  aun des­
truye al que se ha formado, total ó parcialmente.
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Para correg-ir estos vinos se aconsejan varios pro­
cedimientos, y conviene conocer al químico analiza­
dor, si no todos, al menos los mas principales.

Uno de estos procedimientos consiste en añadir 
al vino una disolución 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 formarán respectivamente acetatos de estas bases, 
que son solubles.

Otro procedimiento consiste en añadir al vino una 
cierta cantidad de azúcar, ó mejor aun de mosto, y 
dejarlo fermentar. El ácido carbónico que se despren­
d e d  arrastrará mecánicamente al ácido acético muy 
volátil.

Cualquiera que sea el procedimiento seguido para 
corregir los vinos ácidos ó agrios, conservan siempre 
estos un olor acético muy marcado que es debido á 
la presencia del éter acético que se forma por la ac­
ción del ácido acético sobre el alcohol.

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

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

Para ello se decoloran 200 gramos del vino sos-

(1) 2 K , 0 , T - ^ H 0 - ^ A = K 0 ,  H  O . T  o , a .
(2) Una parte de este carbonato precipita la mitad del 

ácido tártrico por formarse tartrato de cal.
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pechoso, con negro animal, lavado con ácido clorhí­
drico; se filtra y  evapora á sequedad al baño maria. 
El extracto así obtenido se tritura y se pone en di- 
g'estion con alcohol que disuelve los acetatos. Filtra­
da y  evaporada á sequedad esta disolución alcohóli­
ca, se pesa el residuo, cuyo peso indica ya la abun­
dancia de los acetatos, y se disuelve en una pequeña 
cantidad de ag'ua destilada. En esta disolución 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 encontrará por el precipitado que 
dará el oxalato amónico, precipitado insoluble en el 
ácido acético, que puede dosarse como digiraos al 
hablar de la cal.

El acetato de potasa, que puede existir natural­
mente en el vino, se dosará por la adición de un poco 
de ácido tártrico que producirá, agitando el líquido, 
un precipitado de bitartrato de potasa, ó bien por el 
cloruro de platino, reacciones ambas que ya conoce­
mos y  explicamos al tratar de la potasa en el análisis 
de los vinos.

El acetato desosa, que no existe en el vino nor­
mal sino raras veces y  en pequeñísima cantidad, 
quedará disuelto en el líquido libre ya de potasa y  de 
cal; se filtra este líquido y  se evapora á sequedad, y 
se calcina después; si queda residuo será de carbo­
nato de sosa que puede reconocerse fácilmente, y  
cuyo peso nos dará el de la sosa, como ya sabemos.

Por lo demás, 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 añe­
jo, están formadas de acetato de sosa.
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Rehote.

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

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

De todas las explicaciones que se han dado para 
explicar esta enfermedad, creemos sea la mas satisfac­
toria la de los Sres. Verguette y Gleynard, que atri­
buyen esta segunda fermentación á la descompo­
sición del ácido tártrico, en ácido acético y carbóni­
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 1 á 2 centímetros de 
diámetro, y se agita el liquido, se ven moverse en 
todos sentidos una especie de ondas sedosas á 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 übrona en los bordes. Expues-

(1) ^  =  C‘ O* -H 4 C O* 4- 2 ff.



to al aire, aumenta el enturbamiento del vino, y su 
color se vuelve mas oscuro.

Vuelto ó toTcidq.

Esta enfermedad produce una alteración especial 
en el color del vino, y  un sabor soso. El Sr. Nicklés, 
explica de este modo la enfermedad en cuestión: El 
vino vuelto ó torcido no contiene azúcar ni g-liceri- 
na, pero contiene en cambio mayor cantidad de po­
tasa que el vino normal. Se encuentran en él ácido 
láctico, que se forma á expensas del azúcar, y  tam­
bién ácido propiónico, procedente de la descomposi­
ción del ácido tártrico y  de la g-licerina (1). El ácido 
propiónico se descompone en ácido acético y  ácido 
butírico (2).

«Puesto que este ácido (el propiónicoj puede for­
marse por la fermentación del bitartrato de potasa, 
no hay nada de extraño al verle figurar en un vino 
que ha perdido su ácido tártrico por via de altera­
ción. Esto confirma desde luego esta observación he­
cha desde hace mucho tiempo en la práctica viníco­
la, á saber: que cuando el vino se altera así, todo el 
tártaro bruto que estaba depositado en el fondo de 
las vasijas desaparece poco á poco, observación que 
confirma este otro hecho demostrado por la química, 
á saber: que el vino vuelto contiene mas potasa que 
el vino normal. Esta potasa está disuelía á favor de 
los ácidos láctico y  butiro-acético producidos durante 
la fermentación.»
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(1) Al hablp de los ácidos que pueden encontrarse en 
ios vinos, explicaremos estas reacciones.

(2) 2 (C70 O*) =  a* O*.
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Para curar esta enfermedad, hasta donde sea po­
sible, es bueno añadir al mosto de 100 á 150 gramos 
de ácido tártrico por hectólitro, y azucararlo en can­
tidad conveniente; también será una garantía para 
la marcha de la fermentación el introducir en el lí­
quido una disolución de tanino, representando 10 
á 12 gramos, próximamente, por hectólitro.

El vino vuelto ó torcido no recobra ya sus pro­
piedades características de vino normal.

El Sr. Bechamp ha dado el siguiente análisis de 
unos vinos que han experimentado la enfermedad 
que nos ocupa, cuya composición corresponde á un 
litro de líquido ensayado en cada muestra:

Procedencia del vino. Alcohol 
en volumen

Extracto 
a lOO.o Conizas. Tàrtaro.

5 p oio 27.50 gr.
: j4 ,o o  *
24.50 a

7,10 gr. 
10,60 » 

5,00

6,80 gr. 
nada. 

8,05 gr.
Saiiil-Georges (enyesado). 

Id {sin enyesar). 7 ,5p“'o

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 clarificación para privar al vino 
de aquel exceso, pero esto tiene el inconveniente 
de decolorar al vino, por lo que hay que practicar la 
Operación con mucho cuidado. Algunos aconsejan el 
empleo del yeso con este objeto.



Be cualquier modo que sea, los vinos con el tiem­
po pierden su aspereza por convertirse el tanino en 
ácido gálico, cuya reacción ya dimos á conocer en 
otro lugar.
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Ahilamienio ó grasa.

Se debe esta enfermedad á un exceso de princi­
pios nitrogenados, sobre todo de gíaiadina. Los vinos 
blancos están mas espuestos á esta enfermedad por ■ 
el poco tanino que contienen, pues se ha observado 
que la existencia de la gíaiadina coincide con la 
ausencia ó una pequeña cantidad de tanino.

La gíaiadina es un fermento especial que descom­
pone el azúcar en una sustancia viscosa que tiene 
la misma composición que la goma ó la dextrina 
(C* O’®), formándose además manita (Í7‘* / / “  O'*)
y ácido carbónico (1).

Además de los caractères organolépticos y físicos 
que presenta esta enfermedad, puede distinguirse esta 
químicamente por las propiedades de la manita y  de 
la materia gomosa que se diferencian mucho la 
primera del azúcar y la segunda de la goma propia­
mente dicha.

Los vinos donde se produce esta enfermedad son 
aquellos precisamente doude solo se encuentra una 
pequeña cantidad de tanino. Por eso se la cura aña­
diendo esta sustancia y trasegando después; también 
se las trata por el bitartrato de potasa, clarificando 
al día siguiente por la gelatina y trasegando después 
de 5 ó 6 dias.

(1) 25 ((7« m  0*s) =  12 0‘®)
1-12 co*-+-i2 no.

12 (í?“  0'*)

i
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Amargo.

Algunos químicos creen que esta enfermedad pro­
cede de una fermentación larga que ha descompues­
to todos los principios,nitrogenados; otros creen que 
el gusto amargo se debe á la formación del éter cí­
trico. En el primer caso parece que se forma un com­
puesto amoniacal que llaman resina parda.

Si el amargo procede del éter cítrico podemos de­
mostrarlo buscando á este ácido por los medios que 
ya quedaron indicados al hablar de él en otra parte. 
Si procede de la resina amoniacal, basta añadir un 
poco de cal, potasa ó sosa al vino y calentar algo, por 
cuyo medio se desprenderá el amoniaco, que es muy 
volátil, y se conoce bien pronto por su olor, por la 
propiedad que tiene de volver azul el papel de torna­
sol enrojecido por un ácido, y  porque aproximándole 
una varilla humedecida con ácido clorhídrico se for­
man á su alrededor vapores blancos.

Coloración azul.

Al practicar la clarificación con la gelatina ó 
cualquiera otra sustancia análoga, puede suceder 
que, si los vinos no tienen una cantidad suficiente de 
alcohol y  tanino, se descompongan las materias n i- 
trogenada.s aumentadas con la gelatina que siempre 
quedará en el vino, formándose una cierta cantidad 
de amoniaco que neutralizará una porción de los áci­
dos del vino, acaso la totaJidad. De aquí ha de resul­
tar forzosamente que la materia colorante vegetal 
tomará el color azul. El remedio á esta enfermedad 
consistirá, por lo tanto, en añadir una cierta canti-

M a h o a i  p r á c t . d e  vinos. 9
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dad de ácido tártrico al vino, verificando después 
una clarificación con materias astringentes y  trase­
gando por último.

Puesto que el vino que sufre esta enfermedad 
contiene amoniaco, será bien fácil hacer la demos­
tración química, aunque á la simple vista puede 
también conocerse.

Jünmo Ji ecimiento.

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 ó esporos, cuyas esencias son 
solubles en los líquidos alcohólicos. Estos aceites 
esenciales pueden quitarse por medio del aceite de 
oliva, que los disuelve, y ser estudiados de este modo.,



CAPÍTULO III.

Materias añadidas á los vinos.
Con el objeto de aumentar la cantidad y la fuerza 

del vino, 6 para disimular estos fraudes, se suelen 
añadir á los vinos varias materias, proponiéndonos 
en este capítulo estudiar las mas principales.

Adicioti de agm.

Cuando el fraude se limita á la sola adición del 
agna al vino, que es lo que se llama ba/wiizo delvino, 
se reconocerá destilando y  midiendo la cantidad de 
alcohol que resulta de la destilación y comparando 
con la que da el vino tipo. Los vinos bautizados, por 
lo demás, se reconocen fácilmente por su olor, sabor 
y color.

También se aconseja por algunos químicos, con 
objeto de descubrir el fraude que nos ocupa, el der 
terminar la cantidad de extracto que dará un litro 
del vino sospechoso, comparando siempre con otro 
vino tipo. Este peso es, .término medio, 22 gramos 
para los vinos secos, 28 á 30 gramos para los vinos 
enyesados, y mucho mayor todavía para los vinos 
dulces.
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Puede suceder, y  sucede con efecto, que el agua 
que se emplea para bautizar el vino sea muy seleni- 
tosa ó cargada de cal, y  en este caso el peso de las 
cenizas podrá ser igual en el vino sospechoso y en 
el que ha servido de tipo; pero sucederá también for­
zosamente que el peso proporcional del ácido sulfú­
rico aumentará lo mismo que el de la cal. No perda­
mos, sin embargo, de vista que el tartrato precipita 
las sales calcáreas contenidas en disolución, formán­
dose un tartrato de cal que, como es sabido, es muy 
insoluble.

Adición de alcohol.

La adición del alcohol al vino constituye un ver­
dadero fraude puesto que esta adición engaña al co­
merciante sobre la naturaleza del producto que se le 
vendé. Esta adulteración, claro está que solo se po­
drá hacer, ventajosamente para el vendedor, en vi­
nos de inferior calidad y con el objeto de disimular 
una gran adición de agua y  de materias colorantes, 
tártaro y  sales minerales.

Para demostrar la defraudación 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 muchísimos procedimientos sin que hasta el dia 
se haya encontrado uno que satisfaga las dificultades 
del problema. El dosado comparativo del grado ó ri­
queza alcohólica de los vinos de la misma proceden­
cia podria guiar, con efecto, al químico, pero solo en 
el caso de que no se hubiera añadido al vino ningu­
na cantidad de agua. Esto, sin embargo, sucede po­
cas veces, porque el falsificador tiene buen cuidado 
en llevar el vino á su grado normal.



En cuanto á los procedimientos químicos, no po­
demos tampoco emplearlos con éxito, ])or la senci­
llísima razón de que el alcohol, cualquiera que sea su 
procedencia, como esté puro tendrá siempre la mis­
ma composición é idénticos caractères. No sucederá 
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 
acompañará al alcohol añadido una cierta cantidad 
(le aceite de patatas (alcohol amílico), del que ya di­
jim os tenia caractères especiales que le diferencia­
ban del alcohol ordinario. Cuando el alcohol amílico 
se encuentre en un vino, podremos efectivamente 
demostrar su presencia con gran facilidad, como ya 
quedó explicado al hablar de la adición de la g'lucosa 
procedente de la patata á los mostos pobres de azúcar.

Han pretendido algunos autores que el alcohol 
añadido al vino no entra inmediatamente en una 
combinación tan intima como la que ha adquirido al 
cabo de algunos meses, ó la que presenta el alcohol 
contenido naturalmente en el vino; de tal suerte, que 
se podrá, 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 así añadido se separaría del vino por la simple 
destilación. Fundado en este principio un distingui­
do químico 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 añadido, antes de llegar al punto de 
calor á que hierve este se* percibirá ya el olor carac­
terístico 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 aquí el experimento:
Se han sometido á la destilación 300 centímetros 

cúbicos 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 
líquido total en la retorta con el residuo que en ella 
quedaba y  se volvió á redestilar al dia siguiente. Se 
recogió también por décimas partes el producto de 
la segunda destilación y se tomaron de igual modo las 
respectivas densidades. Los resultados del experi­
mento fueron los siguientes:
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Fracciones
destiladas. Tino natural.

Vino arlificíat 
preparado

después ilu 21 horas.
.

Densidad. Densidad.

Primer décimo.. . . o ,9 m 0.9420
2.“ ......................... 0.9C98 0.9703
3 0................... 0 8872 0.9S66
4.“ ......................... 0.9958 0.8960

1 5.®......................... 0.8892 0.8891
e.o......................... 0.9998 0 9998
7.“ ......................... 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 límites de error posibles, pudiéndose 
considerar las dos séries como idénticas.



La mayor ó menor cantidad de determinados ele­
mentos constitutivos del vino podrán 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 proporción 
dada de tàrtaro, 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 
que, si este es muy pobre en tártaro, 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 tártaro.

Hay que buscar en otras materias las bases de un 
método analítico que sea eficaz. La fermentación del 
azúcar da origen , como digimos en el lugar corres­
pondiente, á dos productos muy difíciles de deter­
minar, pero que no se escapan á un análisis riguro­
so: estos productos son, el ácido sucínico y la glice­
rina.

Así tenemos, que un vino que contiene 11 por 100 
de alcohol, por ejemplo, ha de contener necesaria­
mente la cantidad correspondiente de glicerina y 
ácido sucínico procedentes de la misma reacción que 
dió lugar á la formación del alcohol. Si, pues, un vi­
no no contiene las cantidades normales de aquellos 
dos productos, puede considerársele como adiciona­
do de agua, y  deí^pues de alcohol, ó de alcohol solo, 
según los casos.

Por lo demás, un vino que contenga 11,15 por 100 
de alcohol ha debido contener al estado de mos­
to 157 gramos de azúcar de uva por litro, y la fer-
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mentación ha debido dar lugar à que se formamn:

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

E1 àcido sucinico se dosa por su conversión en 
Bucinato de cal, y  la glicerina por su extracción di­
recta.

Inútil es decir que cuando el defraudador no 
ha sido muy hábil, que es lo que sucede frecuente­
mente, la defraudación 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 análisis comparativo con otro vi­
no tipo.

Adición de lanino.

La adición del tanino es una falsificación cuando 
se verifica con el objeto de quitar á los vinos su gus­
to insípido, pues queda en disolución y su influen­
cia sobre el estómago es perjudicial, sobre todo à la 
larga. Este sabor se presenta particularmente en 
los vinos á que se ha añadido agua.

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

Podrá asegurarse que un vino tiene una gran 
cantidad de tanino, relativamente á un vino normal, 
cuando aquel presente un sabor ó gasto astringente, 
si al mismo tiempo se demuestra que el vino en cues­
tión 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 ó menor cantidad, el ensayo que 
con el objeto de averiguar la adulteración se practi­
que, no será concluyente si no se hace al mismo 
tiempo con un vino tipo, para poder establecer la 
comparación.

Adición de sidra y  perada.

En aquellos puntos donde se producen la sidra y 
la perada á bajo precio, se suelen mezclar los vinos 
con ellas, y  esta es una verdadera adulteración. 
Cuando se añade la sidra á 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 líquido resultante 
no se presenta ya trasparente, presentándose, por el 
contrario, turbio y además con un sabor áspero algo 
desagradable.

Por punto general, puede asegurarse que un ca­
tador práctico jamás deja de descubrir por el aroma 
de la sidra y  el sabor áspero de la perada la mezcla 
de esos caldos con el vino normal.

La química nos presenta caractéres mas seguros 
para descubrir esta adulteración, 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 
queda mucho tiempo en suspensión y  se deposita 
muy lentamente.

Cuando se destila la sidra ó su m ezcla con vino, 
se obtiene un alcohol con un fuerte olor de éter 
acético.



El extracto obtenido por la evaporación á 100“ de 
la mezcla, así 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 higroscó­
pico, lo cual se debe indudablemente á la presencia 
del malato de potasa que contienen la sidra y la pe­
rada; el mismo extracto calentado á 200“ en un baño 
de arena ó de aceite, esparce un olor de manzanas 
tostadas, siempre que la adición de la sidra no haya 
sido practicada mucho tiempo antes. Digamos, sin 
embargo, que algunos vinos normales pueden dar 
extractos higroscópicos.

Como la sidra no contiene ácido tártrico, de aquí 
que, al dosar este ácido, ya sea libre ó ya combinado, 
será tanto menor la cantidad que resulte cuanto ma­
yor sea la que se le haya añadido de aquella bebida 
al vinq para su adulteración.

El vino no contiene sino excepcionalmeute y en 
cantidad siempre muy pequeña el ácido gálico, 
mientras que la sidra lo contiene siempre en canti­
dad sensible. La manera de determinar este ácido ya 
la conocemos por haberla explicado al hablar del 
ensayo de los ácidos 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 además 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 ó mas de 
carbonato de sosa que un vino normal, conteniendo 
tanta ó mas potasa, y  tan solo un poco bitartrato 
de esta base y ácido acético, deberá ser considerado 
como un vino anormal y mezclado con sidra; porque 
todos estos datos prueban,con efecto, la abundancia
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de ácidos org'ánicos, tales como el gálico, màlico, tá­
nico, etc.

Hé aquí, para que podamos formarnos una idea 
de cómo influyen en el vino la perada y sidra que se 
le mezclan, la composición de las peras y manzanas 
maduras, que son la primera materia de las expresa­
das bebidas:
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Manxanas.

A^ua.................................................. $3,00
Azúcar..............................................  11,00
Tejido vegetal................................... 3,00
Goma................................................  2,00
Albúmina..........................................  0,50
Acidos màlico, gálico, tánico, pác- i .

tico.............................................. /
Malatos alcalinos............................\ 0,50
Aceites crasos, clorofila y maté-l 

rías nitrogenadas........................ I

100,00

Peras.

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

— 0,73

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 veces con alcohol de 90* 
hasta que este no tome mas color; conseguido esto, se 
añaden al mismo extracto 12 gramos de agua destila-  ̂
da y  se agita bien para disolverle, y  se fi Itra en un pe­
queño filtro humedecido. A4 líquido filtrado, que debe 
ser trasparente, se le añaden unas gotas de bicloruro 
de platino que darán en seguida y en abundancia un 
precipitado amarillo de cloroplatinato potásico, si el
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vino estaba mezclado con la sidra; si este es nor­
mal el líquido filtrado continúa límpido después de 
la adición del bicloruro de platino, porque la única 
sal de potasa que aquel deja en el extracto es el b i- 
tartrato, que no da precipitado con el reactivo indi­
cado. Puede suceder que el vino deje una pequeñísi­
ma cantidad de sulfato de potasa, y  esta sal ya produ­
ce precipitado con el mismo reactivo, pero este preci­
pitado será muy poco y  se disolverá en un exceso de 
agua. Cuando el vino haya sido enyesado, en el ex­
tracto quedará una cantidad muy sensible siempre 
de sulfato de potasa, que dará el mismo precipitado 
que si el vino hubiera sido mezclado con sidra; por 
esta razón hemos dicho al principio que es preciso, 
antes de proceder al en.sayo, averiguar si el vino ha 
sido enyesado.

Por lo demás, 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
teración que nos ocupa es el que se funda en la de­
terminación de la cantidad de potasa contenida en 
el vino sospechoso, iín efecto; ía sidra mezclada al 
vino da una cantidad de potasa considerable, cuya 
potasa está combinada á otros ácidos entre los cuales 
no se comprende el tártrico, mientras que en el vino 
normal esta potasa, ó al menos casi toda ella, está com­
binada con el expresado ácido tártrico (siempre que el 
vino no haya sido enyesado, en cuyo caso el ácido sul­
fúrico contenido en las cenizas será mayor que de or­
dinario, como ya digimos al tratar del enyesado); aho­
ra bien; se comprende desde luego que en los vinos



no enyesados el peso de la potasa, confrontado con 
el del tártaro, indicará la abundancia anormal de 
ácidos orgánicos diferentes del ácido tártrico del 
vino. Bastará por lo tanto dosar exactamente la potasa 
y  compararla con la que corresponde al bitartrato, pa> 
que 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 ó menor de 
sidra ú otro líquido análogo. En el caso en que el vi­
no haya sido enyesado, el ensayo por la potasa será 
también muy eficaz, y bastará tener presente el pe­
so del equivalente de potasa unida al ácido sulfúrico 
y  al ácido tártrico restante.

La presencia y  cantidad del ácido màlico será 
otro indicio de la presencia de la sidra en un vino, 
pero hay que tener presente que este ácido desapa­
rece al cabo de ocho ó diez meses para convertirse 
en ácido sucínico y  butírico.
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CAPÍTULO IV .

Coloración artificial de los vinos.
Muchas son las sustancias colorantes que á 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 
que extraerla como ya indicamos y  someterle à los 
reactivos, que también digimos con aquel motivo; 
cuando las reacciones que resulten se separen sensi­
blemente de las características 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, examinándose los cambios de color que este 
experimenta según el reactivo por que se trata; es­
tas reacciones dan resultados precisos, y  son á la vez 
practicadas con gran rapidez, lo que es una gran 
ventaja; pero si dejaran alguna duda en el ánimo del 
químico, puede separar la materia colorante y  ope­
rar sobre ella.

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



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

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

A . E l amoniaco càustico, añadido gota á gota 
hasta que la reacción sea fuertemente alcalina.

B. E l acetato neutro de 'plomo (en disolución en 
el agua) añadido hasta la completa precipitación del 
color. .

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

D. E l acetato de cobre (1 gramo en 30 de agua). 
Partes iguales de esta disolución y de vino.

E. E l lanino y  la gelatina. Se añaden á 30 gra­
mos de vino, 15 gramos de agua y 1 de tanino. Una 
vez disuelto el tanino se sacude fuertemente e.ste vi­
no con una disolución de 1,5 gramos de gelatina 
en 30 gramos de agua. Se observa el color del coá­
gulo y  la decoloración del líquido.

E. El alumbre y  la potasa càustica. Se añaden á 
30 gramos de vino 2 gramos de alumbre y 30 de 
agua, después una disolución de potasa cáustica g o ­
ta á gota hasta tanto que se haya producido un pre­
cipitado y que la reacción sea alcalina.

(x. E l alumbre con el carbonato de potasa. Se ope­
ra como en el caso anterior, tomando en vez de la 
potasa càustica el carbonato potásico.

E . El sulfato de alúmina y  el carbonato amónico. 
Se mezclan 30 gramos de vino con 40 de agua fria
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y  3 de sulfato neutro de alúmina, y cuando esta sal 
se ha disuelto, se añade ĝ ota á gota una disolución 
de 1 gramo de carbonato amónico en 10 de agua.

Deberá consideíarse que un vino está colorado 
artificialmente:

l.°  Cuando su materia colorante no sea destruida 
por el ácido sulfuroso;

2 °  Cuando tratado por el amoniaco ó la potasa 
cáustica, no dará un color amarillo verdoso (vinos 
añejos) ó verde (vinos nuevos) que se vuelve en se­
guida pardusco;

3. “ Cuando la materia colorante separada del v i­
no en cuestión, como quedó indicado en otro lugar, 
deja al éter todo ó parte de su color rojo;

4 . ° Cuando el vino convertido en alcalino por 
medio del amoniaco, y  añadiéndole unas gotas de 
sulfuro amónico y filtrando, dará un líquido azul, 
rojo ó violeta ú 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 perderá 
la casi totalidad de su color;

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

Entremos ya en el estudio de los caractères que 
presentan los vinos cuya coloración no es natural, 
debiendo empezar por el vino normal, puesto que es 
el que ha de servir de comparación por los caractères 
que presente á los reactivos antes expresados.
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Vino linio natural.

Propiedades físicas. Son bien conocidas.
Reactivo A . Produce una coloración amarilla- 

verdosa. (El verde es.de botella cuando el vino es 
añejo, y  simplemente verde cuando es vino nuevo.)

B. Da un precipitado gris-azul.
C. Color violeta-pardo intenso.
B . Color azul-negro.
E . Depósito gris-violeta sucio (color de heces). 

El líquido queda casi decolorado.
F. Laca de color pizarroso azulado (pizarroso g-ris 

en los vinos añejos).
G. Laca gris-azul-pizarroso (gris de ratón en los 

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

los vinos añejos).

Vino con decocción de campeche.

CAPITULO IV,— COLORACION ARTIFICIAL DB LOS VINOS. 1 4 5

Caracíéres físicos. 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. Depósito violeta casi negro.
B. Precipitado azul-negruzco.
E. Depósito amarillo leonado. El líquido queda 

amarillo.
• F. Lasa de un bello azul intenso.
G. Idem id. id.
II. Laca azul-violeta intenso.

Si al vino colorado con la decocción de campeche
Manual p r á c t . de v in o s . 10
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se le diluye bien con ag-ua, y  se le añade 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 leño del Brasil (ó Fermrnbuco).

Caractéres físicos. 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 físicos. 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 castaño.
B. Color negro-verdoso.
E. Depósito gris-violado sucio. El líquido queda 

rojo de cobre.
F. Laca pardo-cobriza.
Q-. Laca rojo-negra apizarrada (se vuelve parda). 
H. Laca gris-ceniza apizarrada.



Vino con jugo ferm ntado de hayas de sai(^o.
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Color rojo vinoso, sabor ácidoCaractères físicos, 
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.

Color azul estable.
Depósito rojo-violeta. El líquido queda muy

D.
E. 

rojo.
F.
G. 
B .

Laca azul-violeta sucio.
Idem id. id.
Id. de un azul limpio.

El jugo de las bayas de yesgo (Sambusus Ebu- 
lus L.) da también con el vino blanco un vino muy 
parecido al anterior en sus propiedades físicas y  quí­
micas. La capacidad colorífica de las bayas de yesgo 
es mucho mayor que la de las de saúco.

Lo mismo el uno que el otro jugo contienen cier­
ta cantidad de ácido málico que, como sabemos, no 
se encuentra en el vino, y  esto, unido á los caractè­
res que presentan con los reactivos, puede servir tam­
bién para descubrir la falsificación que nos ocupa.

Cuando el jugo de yesgo es reciente, da con el 
reactivo B  un precipitado violeta muy limpio, mien- 
^ s  que lo da verde, también muy limpio, cuando es 
jugo fermentado. Este último da además con el reac­
tivo I I  una laca de color violeta claro.
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Vino conjugo de moras negras.

Caraetéres físicos. Color violeta, sabor àcido agrar 
dable.

Reactivo A . La coloración se vuelve parda-ne- 
gruzca (ligeramente violeta).

B . Precipitado gris-verde.
C. Color pardo-amarillo.
D. Color azul puro.
E . Depósito gris-violeta sucio. Líquido rosa.
F. Laca rojo de cobre débil.
G-. Laca rojo de cobre intenso.
H . Laca gris-ceniciento (ligeramente rosado).
Las moras negras contienen àcido cítrico, que no 

contiene el v ino normal.

Vino conjugo de bayas de aráiidano.

Caraetéres físicos. Color rojo-violeta; sabor ácido 
agradable.

Reactivo A . Color verde puro.
B . Precipitado gris-verde.
C. Color castaño-verdoso.
D. Color azul-verdoso.
E . Depósito gris-vióleta sucio. Líquido rojo.
F . Laca verde-pardo (muy intenso).
G-. Laca color pizarroso azulado y negruzco (que 

se vuelve pardo).
H . Laca azul-gris pizarroso.
El fruto dèi arándano contiene también, como las 

moras negras , una cierta cantidad de ácido cítrico 
que no se encuentra en el vino.

Con el bicromato de potasa, el vino que contiene
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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 físicos. Color rojo-pardo, olor débil, sa­
bor agrio poco sensible.

Reactivo A . Color de un verde-amarillo.
B. Precipitado verde-azul sucio.
C. Color amarillo-pardo.
B. Color pardo intenso (se vuelve negruzco).
E. Depósito rojo-nogal. Líquido amarillo-pardo.
F. Laca color pizarra-violado (muy intenso).
G. Idem id. id. (se vuelve mas intenso).
H. Laca color pizarra.

Si se extrae la materia colorante del ligustro, por 
el procedimiento que ya conocemos para el vino, v e ­
remos que es soluble en el agua y alcohol, é insolu­
ble en el éter; es muy estable, sin que la alteren ni 
la ebullición prolongada ni el ácido sulfuroso; la ge­
latinano la precipita; el ácido clorhídrico la enrojece 
sin alterarla; los álcalis la enverdecen y  los carbona­
tes alcalinos la vuelven azul; una gota de su disolu­
ción alcohólica, echada en el agua destilada la da un 
hermoso color carmesí, 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 es la ma­
teria colorante, se modifica, el jugo se vuelve rojo- 
pardo, el color carmesí se vuelve rojo, y  el agua cal­
cárea, en vez de tomar el color azul, adquiere el gris.
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Vino conjugo de fitolaca.

Caractéres físicos. 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 . Depósito violeta vivo. Líquido violeta.
F . Laca violeta vivo (amarillo con la pota.'ía}.
G. Laca azul-violeta intenso, que se vuelve ama­

rillo.
l í .  Laca rosa-violeta vivo.
Con el bicromato de potasa el jugo de filotaca 

conserva su color y le precipita en seguida en rojo 
intenso, mientras que el mismo reactivo colora y des­
pués precipita el vino tinto normal, como ya hemos 
dicho, en pardo (café tostado). El ácido clorhídrico 
vuelve al jugo en cuestión, mezclado con el vino, de 
color azul-violeta muy intenso, mientras que alvino 
tinto normal le aviva su color como á todas las otras 
materias colorantes que hemos estudiado.

El jugo de fitolaca es muy rico en potasa.

Vino conjugo de remolacha roja.

Caractéres físicos. Color rojo-rosa; olor y  gusto de 
remolacha.

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

C. Color rojo-amarillo.
B. Color pardo, que se vuelve en seguida verde- 

césped.
E. Depósito rosa sucio. Líquido 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-castaño. 
Este jugo, lo mismo que el de fitolaca, es muy rico en 
potasa.

Vino con infusión de tornasol.

El reactivo / /  da una laca de un hermoso color 
rosa-carmesí, 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 carmín amoniacal da al vino un color rojo- 
violeta intenso, y la alteración del sabor que resulta 
es difícil de apreciar.

Reactivo 4 .  Color violeta puro.
B. Depósito lila-azulado.
B. Color azul-lila. •;
E. Enturbiamiento de color rosa-carmin (se em­

plea solo la cola ó la gelatina).
G. Laca color rojo-lila.
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El ìng:eniero industrial Sr. Manjarrés, que ha es­
tudiado esta falsificación del color de los vinos, ha 
encontrado que el ácido clorhídrico, 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 á la ebullición con al­
gunas hebras de lana blanca amordentada preci­
samente con crémor tártaro y cloruro de estaño, 
resulta que el carmin amoniacal da á la lana prepa­
rada un color amaranto, cuyo brillo solo empaña la 
materia colorante propia del vino.

Vino con fnch&ina.

Se reconocen los vinos que contienen fuchsina 
por la propiedad que tiene el ácido clorhídrico de 
decolorarlos. Igual reacción da el ácido sulfuroso, 
pero recobra el vino su color por medio del cloro, 
procurando no añadir un exceso de este último, por­
que destruye el color rápidamente. 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 á los vinos blancos y, aun­
que con menos frecuencia, para aumentar el de los 
tintos.
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N O T A S  Y  ADICION ES.Consideraciones generales sobre los vinos.
(Página 7.)

/
Los vinos pueden clasificarse desde lueg'o .según 

sea la primera materia de que procedan, pues es cosa, 
sabida que aquellos se obtienen de otros frutos á mas 
délas uvas, siendo siempre el resultado de la fermen­
tación 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 ó ela­
borados por los animales, tales como la miel y la 
leche. Pero à nosotros no nos cumple ocuparnos mas 
que del vino propiamente dicho, ó sea del resultado 
de la fermentación 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
que vinos son por su origen y por su composición 
química, así comò por sus caractères organolépticos 
y propiedades higiénicas-.:

La clasificación de los vinos,—y  entenderemos de 
aquí en adelante por este nombre los que proceden 
de la uva,—es bastante difícil de formular y 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 aquí posee­
mos, porque á cada momento se presentan nuevas 
variedades al consumo; y este ob.stáculo será 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 
según los años, en razón de las circunstancias de la 
cosecha, de la fermentación y del trabajo de la bo­
dega, de suerte que se ve obligado el enólogo, en el 
estudio de la clasificación de los vinos, á limitarse á 
establecer divisiones generales lo mas exactas posi­
bles. En tal concepto, no tratamos en modo alguno 
de fundar una clasificación rigurosa, sino que nos 
contentaremos con dar á conocer aquellas clasifica­
ciones mas aceptadas en la práctica, y sobre todo la 
que creemos preferible á todas las demás, sin que la 
con.sideremos como rigorosamente exacta y  com­
pleta.

Es casi infinito el número de variedades de vinos 
conocidos, diferentes entre sí por el color, el sabor y 
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 á su fuerza ó 
consistencia; siendo una clasificación muy adoptada 
en dos grandes clases del modo siguiente: primera, 
que comprende los tinos tintos y los vinos blancos; 
la segunda, en que están incluidos los vi9ws secos y  
los vinos generosos. En el grupo de los vinos tintos 
se comprenden desde el tinto pálido hasta el púrpura 
oscuro; en el de los vinos blancos, desde el Champa­
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ña blanco, hasta los amarillos dorados y  oscuros de 
Grecia y Sicilia. Los vinos secos, tintos ó blancos, 
son aquellos cuyo azúcar ha sido completamente 
descompuesta por la fermentación, mientras que los 
g^enerosos son los que contienen todavía, después de 
esta reacción, una cantidad bastante sensible del 
expresado azúcar sin descomponer, el cual les da 
una consistencia de que carecen los vinos secos; los 
vinos g-enerosos son generalmente blancos ó de un 
color claro, y  una de las principales variedades es 
el vino espumoso.

Hemos dado esta clasificación que antecede, por­
que está bastante admitida, pero para nosotros ado­
lece de varios defectos; à nuestro entender la mejor 
de todas las clasificaciones que conocemos es la del 
Sr. J. Roques, que en su excelente Phytograpkü 
Tiiédicale, tomando por base los principios dominan­
tes en los vinos, llega á distinguirlos en siete grupos 
bien definidos que comprenden la generalidad de los 
mismos en esta forma; alcohólicos, alcohólicos atem­
perados ó medianamente alcohólicos, ácidos ó secos, 
espumosos ó gaseosos, astringentes y tónicos, aro­
máticos ó moscateles, licorosos ó azucarados.

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

A. Primer tipo.

Vinos alcohólicos, cálidos, e.stimulantes, dotados 
de mucha espirituosidad. Éjemplos: Oporto, Madera 
seco. Jerez, Bagnols-sur-Mer, Narbona. Saint-Geor­
ges, Hermitage, Jurançon. Tavel.
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N.

B. Segundo tipo.

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

C. Tercer tipo.

Vinos ácidos ó secos, fuertes, ligeros, ásperos, 
acidulados, aromáticos. Ejemplos: Guebwiller, Tur- 
ckheim, RibeauvUlé, Riquewir, Bar-le-Duc, Jo­
hannisberg“, Rudesheim, Steinberg, Worms, W ür- 
tzbourg.

D. Cuarto tipo.

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

E. Quinto tipo.

Vinos astringentes ó tónicos, nutritivos, estoma­
cales, suaves, delicados, perfumados. Ejemplos: 
Saint-Emilion, Pauillac, Chäteau-Laffite, Sauternes, 
Cadillac.

F. Sexto tipo.

Vinos aromfUicos ó moscateles, dulces y  azucara­
dos, espirituosos, perfumados, finos y suaves, sa­
bor especial. Ejemplos: Rivasaltas, Frontignau, 
Lunel, Constancia, El Cabo, Montefiascone, Albano,



Lacryma-Christi, Siracusa, Setúbal, San-Lucar, Mà­
laga, Fuencarral, Chipre.

G. Sétimo ti2)0 .

Vinos IÍ€07'osos ó azucai'ddos, estimulantes, tóni­
cos, perfumados, dulces, muy finos. Ejemplos; To­
kay, Lacryma-Christi, (Moscatel), Grenacha, Ali­
cante, Rota, Màlaga, Malvasia, Santoriu, Chío, 
Chypre, Chiraz.

En e.sta clasificación 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 aquella y 
tiende á hacerla inferior à la del agua; 2." lapre.sen- 
cia de las materias sólidas disueltas, que la aumen­
tan, y tienden, por lo mismo, à hacer que los vinos 
sean mas pesados que el agua. La experimeutacion 
ha dado como límites las siguientes densidades:

Vino .........................................................................................  0,9913
_  Burdeos...........................................................................
— Madera ó Malvasia..........................................................  1,0392
— Oporto común..................................................................  0,9820

X. j  • 1 . 0,9861
.  . . .  1,0070—  Americano........................................................................................

l Minimum.. . .  0,9870 
Deparlamento de lo* Pirineos Orientales.. . .  . . 1,0400

lMínimum.... 0,9900
Palestina, Asia menor, etc............................^Máximum. . . 1,0892
........................................................................  Mínimum.... 0,9919
er u . . . . . e .  Máximum.,.. 1.0201
....................................................- ...............  Mínimum.... 0,9925
........................................................................  Máximum.... 1.0025
......................................................................... Mínimum.... 0,9959
Slelnbergerescogido........................................ Máximum.... 1,0329
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...................................................  Mfnimnm.... 0,9910
Doidesheimcr.................................................. Máximum.... 0,9998

............................................................. Mínimum.,. .  0,9868
..................................................  Máximum... 1.0034

Berg;strasse.................  ^Mínimum..,. 0,9916
................................ÍMáximum.... 0,9936

Málaga............................ ^Mínimum----- 1,0370
.................................... Híáximum.... 1,0700

•Warzburg-RicsllDg,, \ • • • • 0,9900
....................... (Máximum.... 1,0083

........................................................... Mínimum___  0,9908
Bei^erac..........................................................  Máximum.... 1,0958
Tarn-y-Garona..................................... jM lnimum.... 0.9910

.......... (Máximum..., 0,9980
Gironda.............................. JMínimum.,.. 0,9940

(Máximum. .. 0,9990
Deparlamenlo de la Mame..................... |Mínimum.,., 0,9900

(Máximum.... 0,9980

De este cuadro, resúmen de numerosos ensayos 
practicados por distingruidos químicos, 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. Los vinos propiamente dichos, los que 
no tienen un exceso de azúcar y  de sales por la con­
centración del mosto, son en general mas ligeros 
que el agua.

Inútil creemos decir que la densidad no está en 
relación directa con la calidad del vino: aumenta y  
disminuye por causas puramente físicas, es decir, á 
consecuencia de la cantidad de los principios del 
vino, y no por motivos químicos, esto es, á conse­
cuencia de la buena ó mala calidad de estos princi­
pios.

La dilatación y temperatura de ebullición de los 
vinos no es menos incierta para juzgar por ellas la 
buena ó mala calidad de los mismos.

PAUTE m . — NOTAS T AUICIONES.



Aunque no tenga la mayor importancia, vamos 
à terminar los caractères físicos de los vinos con el 
siguiente cuadro de la intensidad del color de algu­
nos de estos, medida con el colorímetro de Collar- 
deau:

Villandríe................................................  1>00
Villemar.................................................. 1,02
Lardenn..................................................  1,01
Fronton....................................................  1,00
Lévignac.................................................  0,87
Cagnan....................................................  0,77
Grenade................................................... 0,71
Portel....................................................... 0,70
Monlaslnic..............................................  0,64
Blagnae....................................................0,63
LegneTín.................................................  0,60
Revel....................................................... 0,56

........................................................  0,39
— ........................................................ 0,38

Vcrfeil.....................................................  0,37
Carbonne.................................................  0,31
Avignonet...............................................  0,28
Caraman.................................................. 0,23
Villefranche............................................ 0,*1
Vieille-Toulouse.....................................  0,21
Saint-Gaudeus........................................  0.21
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Cantidad de extracto.

(página 13.)

Todas las cantidades que vamos á indicar de ex­
tracto corresponden á. un litro de vino.

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

El vino de Lampertsloch, analizado por el señor 
Boussingault, dejó un residuo de 40 gramos.

Según el Sr. Filhol, de los vinos de Tarn y  Ga-



roña, el que mas extracto le dió al análisis fué el 
Villemur, que dejó 28,08 gramos; y el que menos el 
Caraman, que solo dejó 19,00 gramos.

El Sr. Yergnette-Lamotte ha encontrado los si­
guientes resultados para los vinos que se indican:
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Vino Madera.............................................................  41,9 gramos.
—  Champaña ...................................................... —
— Libano.............................................................  162,3 —
— Málaga............................................................  137,8

Yarios químicos alemanes han encontrado como 
resultado de sus análisis el siguiente cuadro que los 
reasume:

Vino Tokay (máximum)....................................
— Naumburgcr (id. ordinario)...................... . .  23 —
— Braunebcrger (mínimum id.)................... —
— Sleinhcrger (máximum id.)...................... . .  69 —
— 'Wiesloch (mínimam id.).......................... . .  22 —
— Rnster (máximum excepcional).............. —
— Zeller (id. ordinario)................................ . .  73 —
— Liebfraaenmilch (id. id.)......................... —
— Spaarberg (id. id.)................................... —
— Eberstadler (minimum id.)..................... . . .  19 —
— Steinberger (máximum excepcional)... . —
— Haltenhcimer (mínimum id.).................. . .  42 —
— Deidesheimer (máximum Id.).................. —
— Hochheimer (mínimum id .)....................
— Forster (máximum id.)............................ . .  37 —
— Bochenheimer (minimum id ) ................ . .  20 —
— Bergstrasse (máximum id.).................... . .  25 —
— — (mínimum id.)................: . . . .  17 —
— Champaña (màximum id.)...................... . .  111 —
— — espumoso (id. id.).................. —
— Grecia (id. ordinario).,............................ —

— Mosler (minimum id.).............................. . .  25 __
— Málaga (máximum excepcional).............. . .  187 —
— Riesling-Würzburg (id. id .).................. . .  72 —



E l Sr. B ia a n d e re n  h a  e n c o n t r a d o  e n  lo s  v in o s  q u e  
s e  e x p r e s a n  la  s ig u ie n t e  c a n t id a d  d e  e x tra c to :

Vino del Rhin (término medio de 12 especies).. 17,7 gramos.
Tenerife (id.)........................................................ 32,0 —
Madera (id.)..........................................................  40,2 —
Oporlo (id.)...........................................................  44,9 —
Saulernc................................................................  9,5 —
Langladc................................................................ 14,0 —
Beaunc...................................................................  14,1 —
Burdeos.................................................................  16,4 —
Hcrmilaje..............................................................  17,2 —
Pommard..............................................................  1S,0 —
Saint-Georges........................................................  18,1 —
Tavcl...................................................................... 18,5 —
Lacryma-Christi....................................................  20,1 —
Narbona.................................................................  22,0 —
Rivasatlas.............................................................. 24,5 —
Bergerac................................................................  26,8 —
Benicarló...............................................................  31,1 —
Champaña..............................................................  82,7 —

(1) Valdepeñas (2 años), término medio.....................  22 —
Chinchón (de 1S69), id ...................................... 19 —
Arganda (1870), id..............................................  28 —
Morala de Tajuña (8 años ), id..............................  22 —

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

E l e x t r a c to  d e l  v in o  n o  e s  n u n c a  p r o p o r c io n a l  a l 
d e l  m o s to . A s í, u n  m o s to  q u e  d ió  “ Vtooo d e  e x t r a c to  
h a  d a d o  u n  v in o  c o n  *Vimo d e  e x t r a c t o ;  o tr o  q u e  d a b a  
*“ Aooode e x t r a c to , d ió  u n  v in o  con**Aooo, y  io s  d o s  
v in o s  o b te n id o s  d e  lo s  e x p r e s a d o s  m o s to s  c o n te n ia n  
c a d a  u n o  11 p o r  100  d e  a lc o h o l .
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(1) Este dato y los que les sígueu están sacados del 
Tratado de la fabricación de los vinos, del Sr. Tablada.

MaRCAL PRÁCr. » Ï  vinos.



Al ottener el extracto se examina tien este para 
descubrir en sus propiedades algún indicio sobre la 
primitiva composición del vino. Así, por ejemplo, si 
el residuo esparce olor de azúcar quemado, será se­
ñal que el vino estaba mezclado con otro ficticio mal 
fermentado ó con materias azucaradas. Tratando la 
parte de extracto por el alcohol, se observa si hay 
diferencia en la entonación 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 presentarían globulillos de este- 
metal.

Incineración de extracto.

(Página 14.)

Las cenizas de la vid contienen 19 á 20 por 100 
de oxígeno, y  se observa que, si bien las proporcio­
nes de potasa, sosa, cal y  magnesia son muy varia­
bles, la suma del oxígeno que estas bases contienen 
queda, por el contrario, sensiblemente la misma.

Se ha notado que la cepa contiene 9 veces mas 
materias orgánicas que la uva, 4 veces mas de sales 
alcalinas, 14 veces mas de sales térreas, y, entre otras, 
6 á 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, según Berthier:

Sulfflto de potasa....................................... 0.25 gromos.
Cloruro de poUsio.....................................
Carbonates alcalinos..................................  « w '
Carbonaio de cal........................................  2.J7
Carbonato de magnesia...............................  —
Fosfato de ca l............................................
Fosfato de hierro.......................................  O.'O —
Sílice........................................................ —

100,00
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Los análisis 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 á 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.

Según Berthier, las cenizas del granillo de uva 
(que seco le habla dado 2 gramos por 100, de cenizas), 
estaban formadas de este modo:
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Sulfato de potasa..............
Cloruro de potasio............
Carbonates alcalinos........

. 3,5 

. 1.5 

. 13,5

Fosfato de cal....................
Carbonato de cal..................
Carbonato de magnesia....

. 50,0 

. 17,5 

. 14,0

Sustancias solubles.. . 18,5 Sustancias insoinbles. ■. 81.&

100,0 100,0

El Sr. Ladrey añade el siguiente comentario:
«Es de observar que la proporción de ácido fosfó­

rico, tan grande ya en las cenizas del mosto, sube 
todavía mas en las de los granillos. En todas se ha 
encontrado el óxido de manganeso. El análisis del 
suelo había mostrado este elemento. Para apreciar su 
influencia sobre la uva, diremos que un vino rojo 
es mas oscuro en un suelo que contenga manganeso 
que en otro que no contenga; y este óxido se encuen­
tra en proporción mas considerable en las cenizas de 
las uvas negras que en las de las blancas.»

(I) El resultado de estos análisis lo dimos en el cuadro 
de la página 15.
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Hé aquí la cantidad de ceniza.? de algunos vinos, 
encontradas por varios químicos, debiendo advertir 
que se refieren á un litro de cada uno de aquellos.

Vino de Monipellier....................................  2,972 gramos.
_  __ ...................................................  3,200 —
__ de los Pirineos.................................................. 2,422
—   ....................................... 2,800 —
—  deFrontigiian (moscatel)................................- -̂800 —
—  de Macón tinto (muy bueno).........................  2,376 —
__ de Langlade (un poco ácido)........................  2,424 —
__ de Saboya (tinto ordinario)........................... 2,09 á2 ,70
— de Montpellier (blanco, seco, turbio).............  1,899 —
__ __ (blanco, dulce, moscatel).. . .  2,130 —
__ deVeauvaire (tinto).......................................  2,760 á 3,510
— de Forst............................................................... 1,300 á 2.000 -
— de Deidesheim..................................................  1,300 á 1,500
_  ......................................  1,500 á 1,800 -
... de Dürkheim........................................ 1,700 á 1,800 -
— de Oppenheim...................................................  1,900 —
_  deSleinberg..................................................... 1,^90 —
_  de Johannisberg..............................................  1,200 —
__ de Rlicnislein (rojo oscuro).............................2,440
— de Malans (tinto).............................................. 2,520
— de Saigans (id  ) ................................................  2,400 —
—  de Teuffen (id .)................................................  2,040 —
— de Paja (blanco)...............................................  2,360 —
__ de Twann (blanco, moscatel).........................  1,800
__ do Sleineck (blanco)........................................  1,880
_   .................................................. 2,000 —
— Tesslno (tinto)..................................................  ~
__ Frauenfeld (rosado)......................................... 1,120
—  Sleineck (oscuro).............................................  2,400 —
__ Chrislcmbühl (blanco)...................................... 1,960
— de Toscana (término medio de 67 ensayos). 2.400 —
_  de España (término medio)............................. 2,380 à 4,034
__ de Genova (blanco y  bueno)..........................  2,150 —
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Caractères organolépticos.

(Página 15.)

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

«ün consumidor, dice, puede esooger, entre varias 
clases de vinos añejos, las que convengan mas á su 
gusto, pero no podrá, apreciar los vinos nuevos que 
tendrá intención de dejar envejecer en su bodega. 
Los mismos tratantes se equivocan, y  solo en los 
paises vinateros es donde se encuentran catadores 
bastante hábiles para distinguir y apreciar los de di­
ferentes cosecheros del territorio, cuyos productos 
están desde hace' mucho tiempo acostumbrados á 
comparar; estos mismos catadores no podrian juzgar 
los vinos deotropais, pues no estimando sino las cua­
lidades propias á los de su comarca, están con frecuen­
cia dispuestos á tomar por defectos las que forman el 
mérito de los otros vinos. Así vemos que los bordeleses 
encuentran los vinos de Borgoña demasiado espiri­
tuosos; que los borgoñeses acusan los vinos de Bur­
deos de ser ásperos y frios, y que unos y otros menos­
precian los vinos del líhiji á causa de su gusto pican­
te; los de España y  de los otros paises meridionales, 
porque son dulces.»

»De suerte, que para juzgar 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 
que se deseen encontrar en los otros, y  no buscar sino 
el sabor y el carácter que debe tener. Por consiguien­
te, pensamos que los catadores de cada viñedo son 
los únicos capaces de elegir los vinos de su comarca, 
pero que solo pertenece al hombre habituado k catar 
de toda especie, sin prevención, el juzgar del mérito 
de los de todos los paises.»

Digamos que, en general, los extremos en el color 
de los vinos no pueden jamás ser inducciones en su 
favor: si son muy rojos, son mas tártricos 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: si son blancos y clarillos, 
.son mas picantes y raa.s secos; si son grises y  color de 
ojo de perdiz, han sufrido una fermentación mas 
completa, y  son mas sabrosos.

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

Los vinos grises son menos agradables á la vista, 
pero están 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 á 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-

L

i .
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conocen por el olor, sabor y peso específico compara­
do con el del agna destilada.

Hemos dicho, que, en el exámen de un vino, 
deben consultarse tres de nuestros sentidos. El órg“a- 
110 del giusto es de los tres el que menos suele enga­
ñar. Cuando el vino es natural, los principios que le 
constituyen forman un todo perfectamente homogé­
neo que imprime una sensación unica sobre la lengua 
y  paladar, mientras que cuando es el producto de 
una mezcla, no hay en él mas que una simple unión 
entre las moléculas, y no una combinación íntima. 
Manteniendo este vino entre la lengua y  el paladar 
durante un cierto tiempo, el calor de la boca gasifica 
los cuerpos mas ligeros ó mas volátiles, y les hace 
mas sensibles al expresado órgano del paladar, 
mientras que la parte extractiva empasta la parte in­
ferior de la boca; y si el vino es acuoso se experimen­
ta una sensación sosa que anuncia la presencia del 
agua.

No necesitamos decir que para ser un buen cata­
dor es preciso tener condiciones especialísímas de 
sensibilidad en los órganos expresados, debiendo 
procurar el que las reúne no perderlas ó menguarlas 
con las bebidas y comidas irritantes. Procurará tam­
bién el catador no examinar vinos distintos á conti­
nuación unos de otros, y  cuando tenga que gustar 
vinos de un mismo género, pero de distintos anos, 
conviene que empiece por los mas secos ó verdes y 
reservar para lo último los vinos suaves.

Para que los ensayos practicados por los órganos, 
del sabor, olor y vista seim ma^ eficaces, es conve­
niente tener siempre vinos tipos para comparar.
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Dosado del alcohol.

(Pàgina 17.)

Hé aquí la cantidad de alcohol que contienen los 
principales vinos nacionales y  extranjeros, debiendo 
advertir que aquella se refiere al volumen y  en 
100 partes, ó sea á los grados del alcohómetro Gay- 
Lussac:

VINOS ALEMANES (1).

Vino de Niersteiner.............................................................................................. . . .  8,8
— Forster-Rieeling....................... i f

— Marcobrunner............................................................................... . . .  9,4
— Oppenheimer.................................................................................. »

- T - Celtinger.................................. »

— Pisporter................................... . . . .  6,7 »

— Brauneberger........................... »■

— Steinberger................  ............ . . . .  6,7 »

_ Tokay.......................................... . . .  12,1 A>

— Dienheimer......................................................................................... / >

— Weinheimer...................................................................................... »

— Scharlaehberg............................................................................. . . .  12,7 »

— VViesloch.................................................................................................... »

— del Palatinado.............................................................................. 10,5
— del Neckar.............................................................................................. 9,4
— Spaarberg (tinto).................................................................. , . . .  9.4 »

— Adlersberger............................................................................... . . . .  9.3 >>

— Ruster (escogido)................................................................ . . . .  11,4 ) )

— Hattenheimer (de 4 meses).................... . . . .  10,7 »

— Marcobrunner (id.)...................................................... . . . .  11,1 !>

(1) Segan los análisis de LudersdofT, Geiger, Fischern, Fresenius ;  
Diei.



Vino de Steinberger [id.l..............................  »
— Musbach.......................................... 10j5 »
— Neustadt.........................................  9,5 »
— Pisporter.........................................  10,2 >>
— Oberingelheimer.............................  11,6 »
— Bergstrasse.....................................  8,2 á 10,7

VINOS DE PALESTINA, ASIA MENOR É ISLAS
JÓNICAS (1).

Vino del Hebron..............................................  17 á 18
— Líbano (do 1 año)..............................  14 »
— — (de 2 años)............................ 10 *
— Siria..................................................  14 á 15
— Chipre...............................................  l'l ”
— Rhodas..............................................  18 »
— Samos...............................................  14 á 15
— Smirna..............................................  13 »
— Corfú................................................. 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 4 id.). 10,82 »
— — Salces (id. de 3 id.).. . .  10,23 »

Aude........ — Fitou y Leucate (id. de
4 id.)........................ 10,22 .>

— — Lapalme (3 id.)...........  10,48 »
— — Sigean (id. id.)............. 10,30
— — Narbona (id. de 8 id.).. 9,99 »
— — Lezignan îd. de 5 id.). 9,76 >
— — Mirepdísset (id. de 6 id.) 10,24 »
— — Careassona (id. de 4 id.) 8,57 *

(1) Según los análisis de Hitschoot.
(2) Según los análisis de Juliá-Fontcnelle.
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Herault... Vino de Nissan (id. de 4 id.). . . 9,39 »
_ — Béziers (id. id.).......... 9,22 »
— — Montgnac (id. de 3 id.). 9,69 »
_ — Méze (id. de 5 id.). . . . . 9,23 »
■— — Montpellier (id. de 4 

idem)....................... 8,84 »
— — Lunel(id, id.)............ 9,02 »
_ — Frontignan (id. id.)---- 8,47 »Otros departamentos. Vino de Hermitaje 

(id. dé 2 id.).......................... 7,73 »
— Vino de Borgoña (id. de d id.). , 7,46 »
_ — Grave (id. de 2 id.).. . . 6,96 »
— — Burdeos 1.®' calidad (id. 

idem)....................... 8,47 »
— — Burdeo.s 2.“ calidad (id. 

idem)....................... 7,37 »
— — Tolosa (id. 4 id.)......... 6,01 »
— — Champaña (id. 2 id.)... 7,01 »

— — espumoso 
(id. id.).................... 6,14 »

— — Champaña espumoso 
tinto (id. 3 id.)......... 7,06

VINOS ESPAÑOLES.

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 están re­
presentados todos en él, por haberse ensayado úni­
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 .se indican son los mismos que les dieron los ex­
positores.
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Provinciaa. Nombres de los vinos.
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Alcoliol 
en 100 

porcioni'8

Álaya.......Albacete.
Alicante.

Almería.

Vino común.....................................  12,9
Vino................................................... 15,6
Vino tinto.........................................  14>2
Vino tinto..........................................  15»3
Vino................................................... 14»0
Vino................................................... 15,0
Vino aloque rancio..........................  16,0
Vino aloque común..........................  15,9
Vino blanco...................................... 16,3
Vino fondillon.................................. 13,4
Vino Montalban...............................  14,5
Vino aloque...................................... 18,8
Vino aloque.....................................  14,5
Malvasia................ .......................  43,1
Vino aloque...................................... 16,1
Vino aloque....................................  15,8
Vino fondillon.. . .  ; ........................  20,3
Mistilla dulce..................................... 13,0
Vino tinto fonddllol dulce................ 18,3
Vino tinto embocado........................ 15,8
Vino blanco dulce...........................  1'7,2
Vino tinto suave.............................  16,7
Vino tinto seco................................  15,6
Vino tinto dulce..............................  17,5
Vino blanco dulce............................ 13,8
Vino común....................................  16,6
Vino fondcllon viejo........................  16,7
Vino..................................................  H 6
Vino común superior....................... 16,3
Vino común.._.................................  11,4
Vino común..-.................................  16,5
Vino blanco...................................... 15, i
Vino blanco.................   13,5
Vino.........................................   13,4

_______i - - ' ______________ . - L



i 72Almería..A vila .......Badajoz..
Baleares.

Barcelona.

Vino................................................. 14,2’
Vino................................................. 11,(>
Vino albillo......................................  12,0
Vino tinto común............................  8,0
Vino................................................. 0,7
Vino dulce.......................................  13,0
Vino superior................................... 15,0
Vino tinto........................................  14,2
Vino tinto........................................  17,5
ALbaflor............................................ 14,7
Vino montana.................................. 11,6
Vino montana.................................  13,6
Vino montana.................................. 19,1
Vino gird..............   14,7
Vino gird.........................................  12,9
Vino tinto........................................  14,7
Vino.................................................  17,5
Vino................................................. 16,2
Vino tinto........................................  12,1
Vino generoso descolorado..............  14,7
Vino rancio...................................... 13,0
Vino rancio......................................  14,7
Vino común....................................  16,8
Vino blanco.....................................  17,0
Vino rancio......................................  15,1
Vino rancio......................................  17,8
Vino común.....................................  14,0
Vino rancio...................................... 19,4
Vino blanco...................................... 12,7
Vino blanco...................................... 14,2
Vino rancio blanco........................... 14,7
Vino común.....................................  14,0
Mistela.............................................  18,5
Vino rancio dulce............................  14,0
Clarete..................      18,9
Vino rancio seco y añejo................... 16,4
Vino seco clarete.............................. 14,5
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Barcelona... . Vino dulce conocido.... .................. 11,4
— Vino común................. .................  17,4
— Vino rancio................... ................... 19,3
— Vino rancio...................................... 19,1
— Vino tinto.................... .................. 16,5
— Vino de duraznos......... ................... 16,9
— Malvasia...................... ................... 12,4
— Vino sumoU................. ..................  16,0
— Vino garnacha.............. ................... 13,8
— Vino común................. ................... 16,1
— Vino rancio...................
— Vino rancio................. .................... 18,3
— Vino común................. ..................  13,7
— Vino común.................. .................  15,4
— Vino común................. ..................  13,1
_ Vino común................ ................... 13,7
— Vino usual................... ..................  17,2
— Vino usual...................
— Vino blanco................. ................... 12,2
— Vino usy,al...................
— Vino seco rancio..........
— Vino seco común......... ...................  17,0
— Vino rancio de 1847 — ................... 17,2
— Vino común................. ................... 16,0
— Vino rancio superior... ...................  18,4
_ Vino rancio................. ...................  12,4__ Vino blanco................. ............. . 17,1__ Vino blanco................. ..................  13,1
— Vino rancio..................
_ Vino rancio.................
— Vino rancio................. ...................  19,2
— Vino común.................
_ Vino rancio.clarete.. . . ................  17,4
— Vino rancio mistela.... ..................  16,6
— Vino común................ ...................  13,9
— Vino común................ ...................  12,0
— Vino blanco.................



174Barcelona.
Búrgros.

Cáceres.

Cádiz.

Vino rancio seco...............................  19,4
Vino groe {nombre vulgar)..............  14,8
Vino rancio...................................... 15,8
Vino rancio......................................  22,9
Vino usual....................................... 12,7
Vino seco dorado.............................. 18,2
Vino supurado.................................  14,8
Vino supurado.................................  12,1
Vino tinto........................................ 14,8
Vino claro.......................................  14,0
Vino tinto........................................  13,5
Vino sofocado.................................. 14,9
Vino.................................................  12,2
Vino común.....................................  14,7
Vino...............................................  13,5
Vino.................................................  16,3
Vino común.....................................  12,8
Vino.................................................  14,1
Vino.................................................  11,1
Vino.................................................  12,3
Vino.................................................  14,8
Vino, cuartillo y medio....................  15,9
Vino, cuartillo y medio...................  13,9
Vino moscatel..................................  19,4
Vino.................................................  19,4
Seco Jerez........................................ 19,8
Fino Jerez........................................  17,4
Manzanilla fina abocada...................  16,4
Manzanilla superior.......................... 15,4
Manzanilla amontillada...................  21,4
Tintilla de rota................................  9,0
Jerez seco.........................................  20,5
Color.............. 1...............................  17,3
Color................................................  14,3
Manzanilla.......................................  14,5
Manzanilla hecha.............................. 14,7
Manzanilla corriente......................... 14«7
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Cádiz...........  Manzanilla pasada............................  15,2
— Jerez selecto....................................  20,8
— Jerez color de oro............................. 20,5
— Jerez oloroso.................................... 17,0
— Pedro Jiménez.................................  14,5
— Manzanilla.......................................  11,7
— M. C. amontillado............................ 19,1
— G-. etc. D. P. Vino pálido..................  19,6
— Vino superior tintilla......................  14,9
— Vino muy pálido.............................. 19,1

Canarias....... Vino................................................  29,2
Ciudad'Real. Vino................................................. 14,4
Córdoba.......  Vino clarificado................................ 16,5

— Vino clarificado................................ 16,1
— Vino blanco...................................... 19,4
— Vino tinto superior.......................... 9,0

Gerona........  Malvasia..........................................  20,7
— Vino moscatel.................................. 15,9
— Vino rancio...................................... 22,9
— Vino común..................................... 14,0
— Vino rancio seco..............................  20,2
— Vino rancio dulce............................  14,9
— Garnacha......................................... 14,8
— Vino tinto seco................................  15,2
— Garnacha dulce................................  15,0
— Vino artificial..................................  15,9

Granada.......  Manzanilla......................    18;8
— Colorado dulce................................. 13,3
— Vino bueno...................................... 16,8
— Vino rancio...................................... 15>4
— Vino rancio...................................... 18,9
— Pedro Jiménez puro.........................  16,5
— Vino inmemorial.............................  30,5

Guipúzcoa.... Chacolí........ ...................................  17,7
— Vino seco (chacolí)........................... 14,5

HueWa.........  Vino blanco amontillado.................  14,8
Huesca.........  Vino clarete...................................... 14,9
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Jaén ........Lérida...
Log:roño.

Madrid.
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Vino blanco.....................................
Vino común.....................................
Vino seco..........................................
Vino tinto........................................
Vino común.....................................
Vino común....................................
Vino seco.........................................
Malvasia..........................................
Vino garnacha.................................  1 ,̂9
Vino moscatel..................................
Vino blanco ....................................
Vino blanco......................................
Vino blanco.....................................
Vino clarete.....................................
Vino albaflor...................................... 13,2
Vino tempranillo................................ H j®
Vino blanco.......................................  1̂ »̂
Vino común....................................... 1 ,̂6
Vino generoso.................................... 1®»!-
Vino común......................................  13,1
Vino supurado...................................  1^3
Vino supurado................................
Vino sofocado....................................  13,9
Vino supurado...................................  13,2
Vino supurado...................................  l^’ l
Vino tostadillo..............................    13»̂
Vino dorado.......................................  1̂ >®
Vino supurado...................................  H»1
Vino supurado...................................  11’^
Vino supurado...................................  1̂ *̂
Albillo.......................................    1®’®
Albillo...............................................  11’®
Jaén.................................................
Vino tinto........................................
Vino tinto......................................... 1®’^
Vino blanco.......................................  1̂ »̂
Vino tinto.......................................... 1®’®
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Madrid... . 13,9

— Vino espumoso??^......................... ,. 13,7
— Vino tinto...................................... .. 13,9
— Vino tinto...................................... ,. 12,9
— Vino tinto común........................... 13,9
— Vino tinto común............................ 11,4
— Vino común............................ . .. 12,7
— Vino imitado á Jerez.................... .

Málaga... .....  Lágrima....................................... ... 15,8
— Vino moscatel................................
— Vino blanco seco............................,. 18,4
— Vino moscatel................................ .. 10,7

Murcia... .....  Vino común...................................
— Vino dulce....................................
— Vino seco....................................... .. 15,0
— Vino puro...................................... . 16,9

Navarra....... Vino de pasto................................. .. 13,1
— Vino seco...................................... .. 16,0
— Vino seco...................................... .. 13,8
— Vino dulce....................................... 15,0
_ Vino rubí..................................... .
— Vino tinto de pasto....................... .. 16,2
— Vino tinto de pasto........................ . 13,3__ Vino blanco................................... . 13,1
— Vino tinto de pasto........................
— Vino supurado...............................
— Vino tinto de pasto........................ . 15,8
— Vino añejo.....................................
— Vino seco......................................
— Vino de pasto.................................
— Vino seco de pasto......................... . 15,1
— Vino seco.......................................
— Vino de color..................................
— Vino clarete...................................
— Vino...............................................
— Vino clarete................................... . 14,1
— Vino de pasto.................................

Maicual práct. de vinos.
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Navarra...... Vino tinto de pasto..................... . . .  15,2

— Vino tinto de pasto..................... . . .  15,2
— Vino tinto de pasto..................... ... 15,1
— Vino de pasto.............................
— Vino seco.................................... . . .  19,0
— Vino común de pasto.................. . . .  13,3
— Vino común de pasto.................. . . .  13,6
_ Vino de pasto.............................. . . .  16,0

Orense......... Vino tostado............................... . . .  9,9
Vino tostado............................... . . .  10,1

— Vino blanco común..................... . . .  9,9
— Vino blanco................................ ... 16,7

Oviedo........ Sidra.......................... ............... . . .  3,8
— Sidra...........................................

Falencia....... Vino tostadillo aceitoso.............. . . .  2,3
— Vino tostadillo aceitoso.............. . . .  2,2
— Vino tostadillo............................ 13,5

Pontevedra.. Vino de naranja dulce................. . . .  12,4
— Vino de naranja ágria.............. ... 19,8
— Vino tinto................................... ... 7,8

Santander.... Vino tostadillo........................... . . .  14,4
Sevilla......... Vino de color.............................. ... 13,3

— Vino............................................ . . .  14,2Tarragona.... Vino rancio seco......................... . . .  21,9
— Garnacha pura............................ ... 17,2
— Malvasia..................................... . . .  17,2
— Vino generoso.............................
— Garnacha....................................
— Vino tinto.................................. ... 13,7
— Vino blanco seco......................... . . .  18,4Teruel.......... Vino blanco................................. . . .  7,9Toledo......... Vino rubí arropado..................... . . .  12,1
— Vino común............................... . . .  17,8
— Vino común................................ ... 13,0
— Vino áspero.......... ...................... . . .  18,8
— Vino soleado............................... . . .  14,7
— Vino embocado 6 de paladar....... . . .  13,0



Toledo.........  Vino tinto.......................................... 14,9
— Vino blanco........................................ 13,3
— Vino blanco.......................................  15,6
— Vino................................................   11,8
— Vino tinto..........................................  13,8
— Vino supurado...................................  13,0
— Vino blanco supurado........................ 17,0
— Vino blanco seco (zouconte)................ 13,5
— Vino tinto seco de pasto.....................  14,9
— Vino tinto seco de pasto....................  14,3
— Vino tinto seco de pasto....................  15,4
— Vino clarete parecido al Burdeos. . . .  11,5
— Vino en competencia con el Burdeos. 13,8

Valencia......  Vino de diez años...............................  12,2
— Vino común.......................................  15,3
— Vino.. ............................................ 15,1
— Vino...................................................  14,2
— Vino común............................ . 11,2
— Vino del 56.........................................  16,7
— Vino generoso de naranja...................  13,7
— Vino común dulce..............................  14,9
— Vino sin fermentar............................  16,1
— Vino añejo de primera clase................  17,7
— Vino añejo de segunda clase............... 17,7
— Vino del año último......................   13,9
— Vino blanco.......................................  17,1
— Vino tinto..........................................  15,9
— Vino de 1856....................................... 14,9
— Vino rancio seco.................................  13,3
— Vino tinto seco...................................  16,6
— Vino tinto seco...................................  16,6
— Vino blanco dulce rancio..................... 10,9
— Vino tinto de paladar.........................  12,9
— Vino común de paladar......................  14,9
— Vino común.......................................  14,6
— Vino de 1856....................................... 15,0
— Vino rancio......................................... 16,9
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Valladolid....

Vizcaya. Zamora..

Vino ................................................  15,9
Vino común.....................................  14,7
Vino común.....................................  14,8
Vino.................................................
Vino abocado....................................  12,7
Vino seco..........................................  13,8
Vino moscatel.................................. 10,9
Vino merseguera.............................. 11,7
Vino común seco..............................  13,9
Vino.................................................
Vino.................................................
Vino..................................................  16,3
Vino añejo........................................  12,3
Vino rancio dulce.............................  14,0
Vino rancio seco...............................  14,0
Vino común...................................... 15,8
Vino de la bodega de Moreno............  21,7
Vino de idem.................................... 16,2
Vino de idem....................................  16,0
Vino.................................................. 11,0
Vino.................................................  14,1
Vino blanco......................................  13,0
Vino..................................................  13,9
Vino.................................................. 14,8
Vino blanco......................................  13,3
Vino.................................................. 14,8
Vino.................................................. 14,7
Vino blanco......................................  13,6
Chacolí..............................................  13,4
Vino moscatel................................... 11,1
Vino moscatel fino............................ 13,5
Vino moscatel..................................  12,9
Vino blanco natural.......................... 12,3
Vino blanco......................................  15,2
Vino blanco......................................  14,1
Vino verdejo..................................... 12,9
Vino moscatel..................................  12,9
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Zamora.......  Malvasia...........................................  12,0
— Vino de mozos.................................  14,3Zaragoza.....  Vino blanco seco............................... 17,2
— Vino tinto superior........................... 16,2
— Vino blanco seco..............................  15,2
— Vino garnacha..................................  18,2
— Vino de lágrima...............................  14,1
— Vino blanco......................................  14,1
— Vino tinto.........................................  14,7
— Vino de uva negra............................  13,7
— Vino.................................................  14,0
— Vino.................................................  14,2
— Vino tinto superior..........................  14,9
— Vino seco.......................................... 15,4
— Vino común...................................... 14,5
— Vino común.............................; . . . 16.2
— Vino pajarete.................................... 15,8
— Vino seco..........................................  18,2
— Vino tinto común.............................  13,6
— Vino garnacha.. . ............................  15,7
— Vino rancio.......................................  15,4
— Vino generoso................................... 12,4
— Vino soleado..................................... 12,2
— Vino blanco......................................  14,8
— Vino.................................................  12,3
— Vino.................................................  14,6
— Vino blanco......................................  15,1
— Vino.................................................  14,8
— Vino blanco...................................... 15,0
— Vino tinto común............................. 14,5
— Vino añejo común............................  15,7

Vinos suíms.
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Hé aquí la cantidad de alcohol que contienen va­
rios vinos suizos, según los ensayos practicados por 
Wuller en 1861:



Rheinstein, tinto oscuro................ 15,0
Malans, tinto (1886ì......................  15,0
Sargans, id. (id.)............................ 15,0
Malans, id. (1855)..........................  14,0
Teuffen, id. (1857)..........................  14,0
Twan moscatel bianco...................  13,5
Steineck bianco (1846)...................  12,5
Weinfelden (1855)..........................  13,5
La Costa bianco añejo....................  13,0
Tesino, tinto.................................  13,0
Frauenfield, rosado....................... 13,0
Steineck, oscuro...........................  12,5
Christenbiihl, bianco..................... 12,0

Para terminar este punto vamos à dar la riqueza 
alcobiólica de alg*unos vinos obtenidos por la fermen­
tación de los mostos procedentes de otros frutos que 
la uva.
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Vino de grosellas................................. 4,(56
— — de racimo..............................  3,79
— de bayas de saúco........ ........................... 9,87
— de manzanas (Sidra) 1.''‘ calidad...............  12,50
_  — _  11,60
_  _  — 10,80
_ — 2.®'calidad...............  9,10
_  — — 9,20
_  _  — 8,90
_ — 3.® calidad...............  7,80
_  _  _  7,60
_  — — 7,10
_  — calidad media..........  9,44
— de peras (Perada) 1.® calidad.................... 12,10

— — 11,40
_  — _  10,60
— — calidad inferior........ 7,90



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
_ — ¿e de Lóndres. 7,00
_  — Porter...  5,40

Vino de ciruelas..............................................
Vino de cerezas.................................................
Vino de miel (Vino-miel)....................   10,40
_  _  .................................  8,60
_  _  .................................  7,10
_ — término medio................  8,70

DOSADO DKL AZÚCAR Ó GLUCOSA.
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(Página 28.)

Los diferentes líquidos cúpricos empleados para 
el dosado del azúcar de los vinos, dejan precipitar 
siempre, segnn los recientes trabajos de distinguidos 
químicos, una cierta cantidad de carbonato de cobre 
cuando se les trata por los bicarbonatos alcalinos ó 
por una corriente de ácido carbónico, mientras que 
otra porción de cobre queda en disolución. Esta por­
ción no precipitada (tartrato de cobre y de pota.sa ó 
sosa mas carbonatos alcalinos) no se descompone ja - 
mAs por el azúcar prismático puro (azúcar de caña), 
trabajando á temperaturas comprendidas entre 60” y 
95”, al paso que es descompuesta por el azúcar inver­
tido á estas mismas tempeVaturas.

Esta circunstancia es muy importante, puesto 
que puede sacarse un gran partido de ella, i>ara evi-
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tar en el dosado de las mezclas de azúcar de sosa y 
de caña las causas de error que indudablemente pre­
senta la presencia del último azúcar 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 líqui­
do que acabamos de indicar, privado de los álcalis 
cáusticos, el cual no ejerce ninguna acción destruc­
tiva sobre el azúcar prismástico (ni sobre el azúcar 
invertido, que pudiera encontrarse en exceso durante 
el ensayo); por consiguiente, trabajando con este lí­
quido libre de los espresados álcalis, se estará á cu­
bierto de las causas de error indicadas que han lla­
mado la atención de los químicos.

Tal es el procedimiento que propone el Sr. L. 
Bauvier, que ha sido ensayado por su autor, habien­
do dado los mejores resultados.
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Creemos muy interesante y oportuno el hacer un 
resúmen de las conclusiones á que ha llegado el dis­
tinguido enólogo 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 viñas, situadas en 
los alrededores de Baigorry, en el departamento de 
los Pirineos Bajos, y le han llevado á las conse­
cuencias siguientes:

1. ° .'En las uvas, el aumento proporcional del azú­
car tiene lugar con una gran rapidez durante el úl­
timo período de la madurez y  de aquí 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-

■I
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don del azúcar varía hasta el punto de que algunos 
de los experimentados, contenían una mitad mas que 
otros, de aquí, para los cosecheros deseosos de obte­
ner vinos generosos, la obligación de escoger las va­
riedades de cepas que den mostos ricos en azúcar.

3. " Durante el período de la madurez, la densidad 
de los mostos crece con la del azúcar; pero sin serle 
exactamente proporcional en razón de la presencia de 
materias extrañas.

Por consiguiente, el areómetro, el densímetro, y 
sobre todo el gleucómetro, no podrán dar la verda­
dera medida de la riqueza de estos mostos.

Sin embargo, atendido que el desacuerdo consti­
tuye la excepción y se mantiene siempre entre los lí­
mites muy próximos, estos instrumentos suministran 
indicaciones suficientes, especialmente cuando se 
trata de determinar, para dar principio á las vendi­
mias, el momento en que habiendo dejado de au­
mentar la proporción del azúcar en las uvas, la den­
sidad de su mosto ha acabado igualmente de crecer; 
ó bien, todavía, de orientarse sobre la riqueza proba­
ble, en alcohol, de los vinos que han de suministrar 
estos mostos.

4. " Durante el encubado, la determinación, por 
medio del areómetro ó del densímetro del grado 
del líquido en su trasformacion progresiva hácia el 
el estado de vino, suministra un medio fácil y pron­
to de apreciar, con suficiente exactitud, según se 
desea, dia por dia, hora por hora, la desaparición del 
azúcar, y por lo tanto la marcha de la fermentación.

e.” Las densidades acosadas por estos instrumen­
tos difieren, según que pertenezcan al líquido de las 
capas superiores ó al de las inferiores, manteniéndose 
aquellas notablemente mayores en las últimas capas
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no obstante la ag“itacion producida por el paso del 
gas á través de la masa, y aun k pesar de la pisa y 
prensado.

6. ° Las diferencias en las condiciones esenciales 
del trasiego, las entrañan muy grandes en la manera 
de conducirse el líquido 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 líquido de las capas superio­
res marque alrededor de T Baumé, 101" del dencí- 
metro, en cuyo caso contiene 27 gramos de azúcar 
por litro, muy sensiblemente.

8. " Una vez conocido el grado Baumé de un mos­
to, podrá deducirse, con gran aproximación, la ri­
queza alcohólica del vino que producirá.

Este vino resultará tanto mas cargado en alcohol, 
cuanto mas alto sea el grado del mosto.

Podráse también representar á priori la riqueza 
alcohólica por un número muy aproximado del que 
toca á este grado.

En efecto:

Grados 
de loa 

mostos.

Alcohol 
de los Tinos 

correspondientes.

10,6.....................................................................  11.0
10,9...............................................  11.5
11.0 ............................................  11.4
11.2 ............................................  10,9
11.2 .................................................11,0
11.5 ............................................. 11,2
11.5 ............................................. 11,4
11,7...............................................  11,9
12.0 ............................................  12,4



Con frecuencia sucederá que de ciertos mostos, 
mas denso.s que otros, nacen vinos menos cargados de 
alcohol que los de estos otros mostos, y  recíproca­
mente.

La causa es, que las mismas circunstancias capa­
ces de influir sobre la marcha de la fermentación, no 
permiten siempre á los mostos cargados de una mis­
ma cantidad de azúcar cumplir igualmente su desti­
no, y , como ya quedó dicho, que el grado de los 
mostos no corresponde siempre exactamente á la 
proporción de azúcar que contienen, viniendo á tur­
bar sus relaciones la cohexistencia las materias ex­
tractivas y  salinas.
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DOSADO DE LOS ÁCIDOS LIBRES.

(Página 41.)

Al ocuparnos del doi^ado de la acidez total de los 
vinos y  de cada uno de los ácidos en particular, indi­
camos que podía emplearse como líquido normal una 
disolución (le cal, según aconsejaba el Sr. Pasteur, y 
como esta es una cuestión de gran importancia, y 
entonces solo hicimos breves indicaciones sobre este 
procedimiento, vamos á darlo ahora tal como lo des­
cribe el espresado químico en su obra, ya citada va­
rias veces, Etvdes sv.r les T i n , empezando por el do* 
sado de la acidez de los mostos.

«Se miden, dice, 10 c. c. de mosto con una pipeta 
graduada; se les coloca en un vaso sin adición de 
tintura de tornasol. El mo.sto mas incoloro, prove­
niente de uvas tintas ó blancas, contiene siempre 
materias colorables bajo la influencia de la mas pe­
queña cantidad de álcali añadiendo en exceso. Se



echa el ag*ua de cal por medio de una bureta decimal, 
que se tiene en la mano izquierda, mientras se agita 
con la derecha, hasta obtener el cambio el color ó 
hasta la aparición de un tinte amarillo verdoso si el 
líquido era primitivamente incoloro. Es menester 
trabajar rápidamente sin tanteos hasta la nueva co­
loración, restar una ó dos gotas de la cifra marcada 
por la bureta. En el momento de cambio de color, no 
se produce depósito coposo ni cristalino. Solo al cabo 
de algunos minutos, ó mejor dicho, de media ó una 
hora, es cuando el líquido se enturbia, dejando depo­
sitar cristales en grano de tartrato neutro de cal, ó 
mas raramente de tartro-malato de cal, sal formada 
de una combinación de un equivalente de tartrato de 
cal con otro de malato de esta base, unidos á 16 equi­
valentes de agua. El microscopio permite distinguir 
bien estos dos géneros de sales.»

«Si durante la misma adición de agua de cal, el 
líquido se enturbia por precipitación de pequeños 
cristales de tartrato de cal, el ensayo acidimétrico no 
será menos exacto. No será conveniente prestar nin­
guna atención á este depósito. Sucede con frecuencia 
que la coloración del líquido 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 análisis. Con efecto, sucede 
constantemente que el papel, que es menester en 
todos los casos escogerlo muy sensible, principia á 
azular y á dar por consiguiente signos de alcalini­
dad, mucho antes que haya un exceso real de agua 
de cal, acusado por la coloración del líquido. Esto 
consiste en que las disoluciones de los tartratos y  ma- 
latos de cal tienen, como el acetato de esta base, una 
reacción alcalina.»
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«Yo supongo que el mosto haya sido filtrado en 
claro. Si debe emplearse al estado natural y turbio, 
se podrá estar inciertos al señalar el momento en 
que el ensayo está terminado. En este caso es me­
nester añadir una cantidad de agua de cal insuficien­
te para la saturación , llegando, por ejemplo, hasta 
que el líquido manifieste un principio de alcalini­
dad en el papel rojo sensible. Después se filtra y 
miden 10 c. c. del líquido claro, á los que se añade 
gota á gota el agua de cal hasta el cambio de color. 
Una proporción indica fácilmente lo que habrá que 
añadirse al volúmen total del líquido. Ejemplo: 
10 c. c. de ácido sulfúrico Peligot, al décimo, exijen 
27,7 c. c. de agua de cal. Resulta que 27,5 c. c. de 
esta agua de cal equivalen á 0,09375 de ácido tártri­
co , 2HO. Ensayo con este agua de cal un
mosto turbio; después añado 22,8 c. c. de agua de 
cal, alejada toda sospecha de alcalinidad. Para 24,3 
c. c. la alcalinidad es m uy sensible. Filtro y  mido 
10 c. c., para los cuales ha sido menester añadir 8 go­
tas de agua de cal á fin de hacer volver el color. Para 
el volúmen total del líquido, teniendo en cuenta el 
volúmen de las gotas, ha habido que añadir 1,2 c. c. 
de cal: 10 c. c. de este mosto exigirán por lo tanto
25,5 c. c. de agua de cal para su saturación; 1 litro 
de este mosto contendrá por consiguiente el equi­
valente de
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0.09375X100
27.5

X  25,5 =  8,69 gramos

de ácido tártrico, suponiendo que toda la acidez del 
mosto la forma este ácido.»

«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 á la saturación de 10 
c. c. de mosto. Este volumen, multiplicado por la re-

4| 375
lacion 2̂ ^ ,  indica el equivalente en 1 litro de ácido
tártrico. El número 27,5 cambia, por lo demás, con el 
grado del ag-ua de cal. Este es el número de centí­
metros cúbicos de agua de cal necesarios para satu­
rar 0,06125 gramos de ácido sulfúrico de la fórmu­
la 80\IT0.>^

Y añade después el Sr. Pasteur, respecto del do- 
sado de la acidez de los vinos:

«La determinación de la acidez del vino se hace 
de la misma manera; solamente es imposible, al 
menos inseguro, el referirse aquí á 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 á la alcalinidad. Es sobre 
todo muy sensible en el momento de esta primera al­
calinidad del líquido que no corresponde todavía 
sino á 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 
■üi«o,por un enturbiamiento coposo que se reúne 
muy pronto en copos de color oscuro que nadan en 
el líquido. Pin tanto que no se ha llegado áeste lími­
te, se puede estar seguro que todos los ácidos no 
están saturados. Los mostos dan lugar á semejante 
depósito.»

«Sucede muy rara vez que se forman precipitados 
de sales de cal durante el ensayo, antes de la apari­
ción de los copos. Si esta circunstancia se presenta.



se puede casi siempre, cuando se tiene costumbre en 
esta clase de ensayos, reconocer á cuál de los dos 
precipitados hay que atenerse. En todo caso, se podrá 
filtrar y buscar, como se ha dicho antes, el número 
de g*otas necesarias para saturar un volúmen deter­
minado del líquido filtrado. En este líquido filtrado 
los copos amorfos aparecerán antes que se presente 
un nuevo precipitado cristalino.»

«Una precaución, 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 vacío de la máquina neumática, con 
el objeto de espulsar la casi totalidad del ácido car­
bónico. Esto es útil sobre todo cuando se trata de 
vinos nuevos é igualmente de los vinos remontados 
que están siempre mas ó menos cargados de ácido 
carbónico, principalmente en los casos en que la en­
fermedad es reciente.»

Pasemos ahora á exponer algunos datos sobre la 
acidez de los vinos mas conocidos, debiendo advertir 
que todos ellos se refieren á un litro de las diferen­
tes muestras ensayadas.

Los Sres. Blaanderen y  Güning han encontrado 
la siguiente fuerza àcida en los vinos que han ana­
lizado:

Carbonato Equiraleote 
sòdico de acidez

ncutraiizedo. f.n S03, liO.

Vino de Madera....................................  2,43 gr. 2,25 gr.
— Tetierire.....................   2,31 2,14
— Oporto....................................  1,80 1,67
— ............................................... 2,12 1,97
— Borgoña (Beaune)................  1,94 1,79
— Champaña.............................  2,26 2,09
— Rivasaltaa (moscatel)............  2,26 2,09
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Vino Burdeos........................... 2.15
— Hermitage........................ 2,15_ Sauternc.......................... 2,21
_ Cotes (blanco)................. . . .  2,56 2,37_ Saint-Georges.................. 2,49
— Langlade.......................... . . .  2,75 2,55
— Borgona (Pommard).... . . .  2,82 2,63
— Rosellon.......................... . . .  2,88 2.66
— Bergerac (blanco)........... . . .  2,88 2,66
__ 2,96
— Lacryma-Chi'isli.............. . . .  2,26 2,09
__ Bcnicarld......................... . . .  3.07 2,84_ Tavel............................... . . .  3,39 3,08
— Zumo de la uva.............. . . .  13,20 12,21

Los mismos químicos han separado los ácidos por 
medio de la destilación, de los que son fijos y quedan 
en el vino; habiendo obtenido para la parte àcida 
volátil el sig’uiente resultado:

Carbonato
abdico

neutralizado.

Equivalente 
en ácido acético 

anbidi'O 
(C* 11* 0*).

SOMIO
correspondiente.

Vino de Madera................ 1,02 gr. 1,67 gr. 0,94 gr.__ Tenerife............... 0,70 1,14 0,65__ Oporto.................. 0,58 0,95 0,54__ Rhin..................... 0,41 0,66 0,38__ Borgoña (Beaune) 0,19 0,31 0,18
— Champaña........... 0,39 0,64 0,36__ Rivasallas........... 0,52 0,85 0,48__ Burdeos............... 0,53 0,86 0,49
— Bermi taje............ 0,65 1,06 0,60__ Santerne.............. 0,54 0,88 0,50
— Cotes (blanco)... 0,77 1,26 0,71
— Saint-Georges.... 0,79 1,29 0,73
— Langlade.............

B org oñ a  ( Pom-
0,41 0,67 0,38

mard).............. 0,41 0,67 0,38
Rosellon..............

V
0,38

y

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
—  Benicarlô.............  0,57 0,93 0,53
—  Tavel.................... 0,18 0,29 0,17

Los números de la segunda columna están calcu­
lados en el concepto de que todo el ácido volátil es el 
acético y  que no ha sido aumentada durante la des­
tilación la cantidad de ácido natural por la descom­
posición de las sales. Para convertir la cantidad de 
ácido acético anhidro {Í7* JP O"’) en vinagre, habrá 
que multiplicarla por 15.

Vamos á dar, para terminar este punto, algunos 
datos respecto á la acidez de los vinos alemanes.

El Sr. Lüdersdorff ha encontrado en los vinos 
que su neutralización exige:

sos, HO 
equÍTalente.

Mínimum (vino Oppenheimer)............  0,85 gr. amoniaco 2,45
Máximum (id. Naumberger)................  1,60 — 4,61

En otros vinos ha encontrado el Sr. Diez, que exi­
gen para ser neutralizados : sos. HO 

equivalente

Mínimum (vino Rudesheimer)............  3,30 gr. potasa (KO) 3,43
Máximum (id. Rieslin)........................  >̂80 — 8,11

El Sr. Kersting ha obtenido el siguiente resulta­
do, en las mismas condiciones, en los vinos de Bergs- 
trasse:

sos. HO 
equivalente,

Mínimum (como ácido tártrico)..........  6 gr..............
Máximum (id.)......................................  8 ..................

Maruai. práct. de vinos

C ^ l c  ̂  Á

1,98
2,61

13
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El Sr. Frésenlas ha encontrado, también en vinos 
alemanes, y considerada la acidez de igual modo que 
en el caso anterior, como ácido tártrico:

S03. no
equivalente.

Minimum (vino Sleinbergcr escogido). 4,24 gr......................  1,38
Máximum (id. Haltenheimer)..............  ...........................  ’

D e  igual modo ha dado el Sr. Schubert numero­
sos resultados, calculando los ácidos libres como áci­
do tártrico de los vinos Würzburg, habiendo obte­
nido: S03, no

equivalente.

Mínimum...............................................  4,50 gr.
...........  13,50...Máximum.

1.47
4.41

Cuando la acidez proviene de los ácidos acético, 
butírico, etc., libres se observa que, á medida que se 
va neutralizando, disminuye el olor característico de 
0stos ácidos

Para terminar este punto debemos decir algo so­
bre los ácidos en particular, para que sirva como de 
com plem ento,-ya que no es otro el objeto de esto 
tercera parte que nos o c u p a ,-á  lo  que dijimos al 
hablar de ellos en otro lugar.

Adáo carUnico.

El ácido carbónico tiene una gran importancia en 
los vinos. Existe en todos ellos, y  hace que sean 
espumosos cuando se le mantiene disuelto bajo una 
presión mas ó menos fuerte, suministrando también 
á aquellos un gusto picante; al desaparecer de un vino



queda este soso y  flojo. Además de esto, el àcido car­
bónico ejerce una acción disolvente, muy favorable 
para que el vino conserve su trasparencia, porque, 
merced á aquella acción disolvente varios cuerpos só­
lidos, tales como el fosfato y  tartrato de cal y  otros 
varios, que, como ya sabemos, forman parte del vino 
donde están disueltos, se mantendrían sin disolver y 
producirían un enturbiamiento en la masa líquida. 
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 á un exceso de ácido carbónico. 
Todavía tiene el ácido carbónico 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 está saturado de ácido car­
bónico. Para el efecto aconseja el Sr. Maumené el 
siguiente procedimiento. Se procura un frasco de dos 
litros, tapado perfectamente con tapón de vidrio; se 
llena este frasco de gas ácido preparado conveniente­
mente en estado de pureza, y se echa poco á poco 
dentro del frasco un litro de vino; en seguida se tapa 
este y  se agita bien durante uno ó dos minutos; he­
cho esto, se vuelve el frasco sobre una vasija que 
contenga agua apropósito, y se destapa en cuanto 
queda completamente sumergido. Ahora bien ; si el 
vino no contenia ácido carbónico por sí mismo, ha­
brá adquirido por la agitación del que contenia el 
frasco, y  por consiguiente quedará en este último 
tm vacío , que queda demostrado al abrirlo dentro 
del agua, puesto que esta subirá dentro de aquel 
hasta reemplazar el expresado vacío. Para medir el
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gas basta cerrar el frasco dentro del agua, separarle 
en seguida de este líquido y  medir el volúmen del 
mismo que ha absorbido. Así, por ejemplo, teníamos 
un litro de v ino; si el volúmen es de litro y  medio, 
será prueba de que ha entrado medio litro de agua en 
el frasco; esta agua reemplaza al gas de que el vino 
se ha apoderado, luego el volúmen de este gas será 
medio litro. Así se ve que un litro del vino ensayado 
puede absorber medio litro de gas ácido carbónico. 
Queda, sin embargo, por conocer la cantidad que ab­
sorbería si no tuviera nada de antemano. Esta pro­
porción es de un poco mas de un litro, es decir, de 
12 á 13 decilitros á la temperatura de -+- 15“. En el 
ejemplo que hemos puesto un litro de vino, puesto 
que ha absorbido medio ó 5 decilitros, le faltan 
7 ú 8 decilitros de gas ácido carbónico para estar sa­
turado.

Aááo láctico.
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Según un distinguido enólogo, es seguro que este 
ácido 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 
á consecuencia de una alteración bastante ligera del 
fermento. Los vinos hechos con las uvas magulladas 
desde hace algún tiempo, como sucede con ciertos 
vinos del Rhin, deben contener el ácido en cuestión 
en bastante cantidad. Por lo demáa, al ocuparnos de 
los oiTOS ácidos, en la primera parte, ya vimos una 
reacción que acaso sea la que produzca el ácido lác­
tico encontrado en ciertos vinos.



Acido 'butirico.
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Todo lo que hemos dicho del ácido anterior se 

aplica al presente. La reacción que le produce ya la 
conocemos por haberla indicado en otra parte.

Para obtener el ácido butírico es preciso ope­
rar sobre grandes cantidades de vino. El Sr. W in- 
ckler ha destilado (el ácido butírico hierve á 190“) 
.36 litros de vino de Monsheim, y rectificando el pro­
ducto de esta destilación sobre el carbonato de potasa, 
obtuvo 15 gramos de butirato de potasa perfectamen­
te puro; y de esta sal podemos deducir la cantidad de 
ácido butírico sin mas que acudir á los equivalentes. 
La presencia de la menor cantidad de ácido butírico 
en un vino puede modificar el gusto de este último.

SALES DE LOS VINOS.
(Páginas 68 y  83.)

El Sr. Béchamp ha analizado algunos vinos que 
le han dado las siguientes cantidades de bitartrato de 
potasa:

Vino de Mangine.......................  3,12 gramos.
— de Montpellier..................... 3,63 —
— de Frontignan, muy dulce.. 2,80 —

Por su parte el Sr. Brun ha obtenido los siguien­
tes resultados.

Vino de Macón, tinto, muy bueno..........  2,34
— de Langlade, un poce ácido............  3,17
— de Saboya, tintos comunes.............  3,03 á 4,39
— de Montpellier,blanco seco, turbio.. 3,04
— — blanco dulce............  3,15
— de Veauvaire, tinto........................  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 ácido de potasa.........  0,840 gramos.
Tartrato de cal......................  0,031 —
Tartrato de alúmina............... 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........................ 0,012 —
Fosfato de cal........................  0,620 —
Fosfato de magnesia................ Indicios. —

Peso total de las sales......  0,962 gramos.

Vinos de Villandric [dos afm menos que el anterior).

Tartrato ácido de potasa....  0,910 gramos.
Tartrato de cal........................ Indicios. —
Tartrato de alúmina.............  Id. —
Tartrato de hierro.................. 0,131 —
Cloruro de potasio.................. 0,0i7 —
Cloruro de sodio..........  .......Indicios. —
Cloruro de càlcico..................  Id. —
Cloruro de magnesio.............  Id. —
Sulfato de potasa................... 0,160 —
Sulfato de cal........................  0,012 —
Fosfato de cal........................ 0,420 —
Fosfato de magnesia............... Indicios. —

Peso total de las sales........  1,710 gramos.
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Vino de Fronton.

Tartrato ácido de potasa..........  1,185 gramos.
Tartrato de cal. . i ..................  Indicios. —
Tartrato de alúmina.................  Id. —
Tartrato de hierro....................  Id. —
Cloruro de potasio.................  0,064 —
Cloruro de sodio.....................  Indicios. —
Cloruro de càlcico...................  Id. —
Cloruro de magnesio................  Id. —
Sulfato de potasa................... 0,140 —
Sulfato de cal.........................  0,012 —
Fosfato de cal.........................  0,75 —
Fosfato de magnesia........... . Indicios. —

Peso total de las sales.......  2,151 gramos.

Vino de VilleniuT.

Tartrato ácido de potasa.......... 0,820 gramos.
Tartrato de cal.........................  0,024
Tártrato de alúmina................. 0,031
Tartrato de hierro....................  0,071
Cloruro de potasio...................  0,066
Cloruro de sodio....................  Indicios.
Cloruro de càlcico.....................  d̂. —
Cloruro de magnesio.............  Id-
Sulfato de potasa.....................  0,074
Sulfato de cal....................   Indicios. ~
Fosfato de cal...........................  0,^0
Fosfato de magnesia................ Indicios. —

Peso total de las sales........  1,646 gramos.
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Vino de Grenade.

Tartrato ácido de potasa........ . 0,128 gramos.
Tartrato de cal...................... 0,024 — 1
Tartrato de alúmina............. . 0,031 —
Tartrato de hierro................. . 0,071 —
Cloruro de potasio................ . 0,066 —
Cloruro de sodio................... . Indicios. —
Cloruro de calcico................. . Id. —
Cloruro de magnesio............ . Id. — j
Sulfato de potasa................... . 0,095 —
Sulfato de cal........................ . Indicios. —
Fosfato de cal........................ . 0,420 —
Fosfato de magnesia............. . Indicios. —

Peso total de las sales... . 1,835 gramos.

Vino de Marville.

Tartrato àcido de potasa...... . 2,425 gramos.
Tartrato de cal..................... . 0,024 — ■j
Tartrato de alúmina............. . 0,041 —
Tartrato de hierro.................. . 0,044 — 1
Cloruro de potasio................ . 0,042 — '
Cloruro de sodio................... . Indicios. —
Cloruro de càlcico................. . 0,025 — / \
Cloruro de magnesio............ . Indicios. —
Sulfato de potasa................... . 0,076 —
Sulfato de cal........................ . Indicios. — t
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 ácido de potasa....
Tartrato de cal...................
Tartrato de alúmina..........
Tartrato de hierro............. . . .  0,036 —
Cloruro de potasio.............
Cloruro de sodio...............
Cloruro de càlcico.............
Cloruro de magnesio.........
Sulfato de potasa............... . . .  0,115 —
Sulfato de cal.....................
Fosfato de cal..................... ... 0,277 —
Fosfato de magnesia..........

Peso total de las sales....... 1,493 gramos.

Vino de Blagnac.

Tartrato ácido de potasa..........  2,150 gramos
Tartrato de cal.............- ........ Indicios.
Tartrato de alúmina...........
Tartrato de hierro...................
Cloruro de potasio...................
Cloruro de sodio......................
Cloruro càlcico........................
Cloruro de magnesio...............
Sulfato de potasa..............
Sulfato de cal........ ..
Fosfato de cal..........................
Fosfato de magnesia...............

Indicios. —

Id. —

Id. —

Id. —

Id. —

Id. —

Id. —

Id. —

Id. —

Id. ____

Id. —

2,150 gramos.
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Vino de Léguevin.

Tartrato ácido de potasa......
Tartrato de cal.................... —
Tartrato de alúmina............ .. 0,027 —
Tartrato de hierro............... .. 0,036 —
Cloruro de potasio............... .. 0,065 —
Cloruro de sodio................... —
Cloruro càlcico..................... .. Id. —
Cloruro do magnesia.......... .. Id. —
Sulfato de potasa................. .. 0,106 —
Sulfato de cal...................... —
Fosfato de cal...................... .. 0,337 —
Fosfato de magnesia........... —

Peso total de las sales...

Vino de Martres.

Tartrato àcido de potasa.......
Tartrato de cal..................... —
Tartrato de alúmina........... .. 0,027 —
Tartrato de hierro............... .. 0,036 —
Cloruro de potasio............... .. 0,061 —
Cloruro de sodio................. —
Cloruro de càlcico............... .. Id. —
Cloruro de magnesio........... .. Id. —
Sulfato de potasa........ ........ .. 0,057 —
Sulfato de cal....................... —
Fosfato de cal....................... —
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 de ca l...................... Indicios. -
Tartrato de alúmina.................  0,032
Tartrato de hierro....................  0,027 —
Cloruro de potasio....................  0,019 —
Cloruro de sodio...................... Indicios. —
Cloruro de càlcico...................... Id. —
Cloruro de magnesio..................  Id. —
Sulfato de potasa......................  0,266 —
Sulfato de cal...........................  0,032 —
Fosfato de cal...........................  0,300 —
Fosfeto de magnesia................  Indicios. ~

Peso total de las sales......  1,998 gramos.

Vino de Saint-Gandens.

Tartrato ácido de potasa....
Tartrato de cal..................
Tartrato de alúmina.......... . . .  0,041
Tartrato de hierro............. . . .  0,027
Cloruro de potasio.............
Cloruro de sodio................
Cloruro de càlcico.............. . . .  Id. —
Cloruro de magnesio.......... . . .  Id. —
Sulfato de potasa.................... 0,127 —
Sulfato de cal..................... ... 0,032
Fosfato de cal.................... .... 0,452
Fosfato de magnesia............

Peso total de las sales........... 2,275 gramos.
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Vino de Car aman.

Tartrato ácido de potasa..........  1,055 gramos.
Tartrato de cal........................ Indicios. —
Tartrato de alúmina............... 0,037 —
Tartrato de hierro................... Indicios. —
Cloruro de potasio.................. 0,042 —
Cloruro de sodio..................... Indicios. —
Cloruro de calcico................. Id. —
Cloruro de magnesio............... Id. —
Sulfato de potasa.................... 0,057 —
Sulfato de cal.......................... 0,032 —
Fosfato de cal......................... . 0,328 —
Fosfato de magnesia............... Indicios. —

Peso total de las cenizas.. . 1,551 gramos.

Vino de Villefranche.

Tartrato ácido de potasa........ , 1,476 gramos.
Tartrato de cal....................... , Indicios. —
Tartrato de alúmina.............. . 0,048 —
Tartrato de hierro................. . Indicios. —
Cloruro de potasio................. . 0,032 —
Cloruro de sodio.................... . Indicios. —
Cloruro de càlcico................. . Id. —
Cloruro de magnesio............. . Id. —
Sulfato de potasa.................. . 0,084 —
Sulfato de cal........................ . 0,032 —
Fosfato de cal........................ . 0,254 —
Fosfato de magnesia............. . Indicios. —

Peso total de las sales... .. 1,926 gramos.
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Vino de Cornebarien.

Tartrato ácido de potasa..., .. 0,913 gramos.
Tartrato de cal.................... . __
Tartrato de alúmina............ Id.
Tartrato de hierro............... .. 0,037
Cloruro de potasio............. ... 0,041 —

Cloruro de sodio.................
Cloruro de càlcico............... Id. _.
Cloruro de magnesio.......... Id. __
Sulfato de potasa................. __
Sulfato de cal...................... __
Fosfato de cal......................
Fosfato de magnesia............ —

Peso total de sales...

Vino de lardóne.

Tartrato ácido de potasa.. . .
Tartrato de cal....................
Tartrato de alúmina............ Id.
Tartrato de hierro............... .,. 0,036 —
Cloruro de potasio.............. .. 0,050 —
Cloruro de sodio................. —
Cloruro de càlcico............... Id.
Cloruro de magnesio........... Id. —
Sulfato de potasa................. .. 0,068 —
Sulfato de cal........ ............. .. 0,032 —
Fosfato de cal....................... 0,325 —
Fosfato de magnesia............ . Indicios. —

Peso total de las sales........  1,485 gramos.
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Vino do Portet.

Tartrato ácido de potasa....... . 1,165 gramos.
Tartrato de cal...................... . 0,062 —

Tartrato de alúmina.............. . 0,029 —
Tartrato de hierro.................. . 0,035 —

Cloruro de potasio................. . 0,024 —
Cloruro de sodio................... . Indicios. —
Cloruro de calcico.................. Id. —

Cloruro de magnesio............ Id. —
Sulfato de potasa................... . 0,061 —
Sulfato de cal........................ . 0,U9 —

Fosfato de cal........................ . 0,406 —

Fosfato de magnesia............. . Indicios. —

Peso total de las sales— .. 1,935 gramos.

Vino de Portet (un afio menos que el anterior).

Tartrato ácido de potasa....... . 1,180 gramos.
Tartrato de cal........... .......... —
Tartrato de alúmina.............. . 0,025 —
Tartrato de hierro................. —
Cloruro de potasio................. . 0,032 —
Cloruro dê  sodio................... . Indicios. —
Cloruro de càlcico................. Id. —
Cloruro de magnesio............ _
Sulfato de potasa.................. ,. 0,064 —
Sulfato de cal....................... .. 0,128 —
Fosfato de cal..................... —
Fosfato de magnesia............. —

Peso total de las sales... .. 1,979 gramos.
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Vino de Ver/eil.

Tartrato ácido de potasa....
Tartrato de cal.................... —
Tartrato de alúmina........... .. 0,054 —
Tartrato de hierro............... .. 0,036 —
Cloruro de potasio............... .. -0,062 —
Cloruro de sodio................. —
Cloruro de calcico................ Id. —
Cloruro de magnesio.......... Id. —
Sulfato de potasa................. .. 0,074 —
Sulfato de cal...................... .. 0,102 —
Fosfato de cal.....................
Fosfato de magnesia.......... —

Peso total de las sales...

Vino de V ie ilU -Toulouse.

Tartrato ácido de potasa.......
Tartrato decaí.................... —
Tartrato de alúmina............ Id. —
Tartrato de hierro............... —
Cloruro de potasio............... .. 0,021 —
Cloruro de sodio................... —
Cloruro de calcico................ Id. —
Cloruro de magnesio............ Id. —
Sulfato de potasa................. .. 0,027 —

..
Fosfato de cal....................... —
Fosfato de magnesia........... —

Peso total de las sales.... . 2,056 gramos.
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Vino de I&oignac.

Tartrato ácido de potasa......... 1,230 gramos.
Tartrato de cal........................ 0,024 —
Tartrato de alúmina............... 0.038 —
Tartrato de hierro................... 0,015 —
Cloruro de potasio................... 0,036 —
Cloruro de sodio.................... Indicios. —
Cloruro de càlcico................... Id. —
Cloruro de magnesio.............. Id. —
Sulfato de potasa.................... 9,065 —
Sulfato de cal.......................... Indicios. —
Fosfato de cal......................... 0,537 —
Fosfato de magnesia.............. Indicios. —

Peso total de las sales.. . . , 2,025 gramos.

Vino de Montastruc.

Tartrato ácido de potasa....... . 1,242 gramos.
Tartrato de cal...................... Indicios. —
Tartrato de alúmina............. . 0,047 —
Tartrato de hierro................. . 0,036 —
Cloruro de potasio................. . 0,034 —
Cloruro de sodio................... . Indicios. —
Cloruro de càlcico................. Id. —
Cloruro de magnesio............. Id. —
Sulfato de potasa................. . 0,265 —
Sulfato de cal........................ . Indicios. —
Fosfato de cal....................... . 0,498 —
Fosfato de magnesia............. . Indicios. —

Peso total de las sales... . 2,122 gramos.
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Vino de Avignonet.

Tartrato ácido de potasa..
Tartrato de cal.............. .
Tartrato de alúmina.......
Tratrato de hierro..........
Cloruro do potasio.......... ......... 0,049 —
Cloruro de sodio..............
Cloruro de càlcico...........
Cloruro de magnesio. ...
Sulfato de potasa........... .........  0,11.5 —
Sulfato de cal................. ........  0,0.32 —
Fosfato de cal................ .........  0,430 —
Fosfato de magnesia.......

Peso total de las sales----  2,295 gramos.

Hé aquí, según el Sr. Jacob, el resultado de sus 
ensayos verificados con los vinos de Tonnere:

Vino de Càie Pitois [dos muestras).

Bitartrato de potasa.. . .  0,454 y 0,371 gramos. 
Sulfato — . . . .  0,104 y 0,119 —
Fosfato de cal..............  0,300 y 0,328 —
Tartrato de cal.............  0,097 y 0,068 —

— de alúmioa... 0,043 y 0,048 —
Cloruro de sodio.......... 0,013 y 0,014 —

Peso total de las sales. 1,012 y 0,949 gramos.
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Vifio de Bridaines.

Bitartrato de potasa.................  0,449 gramos.
Sulfato — .................  Ojns —
Fosfato de cal.......................... 0,450 —
Tartrato de cal........................  0,041 —

— de alúmina.................  0,056 —
Cloruro de sodio......................  0,023 —

Peso total de las sales—  1,198 gramos.

Vino de Vautiercelins [dos muestras).

Bitartrato de potasa 
Sulfato —
Fosfato de cal........
Tartrato de cal......

— de alúmina 
Cloruro de sodio.

0,429 y 0,492 gramos. 
0,125 y 0,189 —
0,480 y 0,251 —
0,056 y 0,070 —
0,057 y 0,012 —
0,(S3 y 0,020 —

Peso total de litó sales. 1,212 y 1,037 gramos.

Vino de Charlonts.

Bitartrato de potasa.................  0,394 gramos.
Sulfato — ................. 0,089 —
Fosfato de cal..........................  0,130 —
Tartrato de cal.......................... 0,060 —

— de alúmina.................  0,039 —
Cloruro de sodio......................  0,004 —

Peso total de las sales—  0,727 —
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Vino de Vm m rillon.

Bitartrato de potasa.................  0,409 gramos.
Sulfato — • .................. 0,172 —
Fosfato de cal........................... 0,068 —
Tartrato de cal.........................  0,031 —

— de alúmina................  0,017 —
Cloruro de sodio......................  0,002 —

Peso total de las sales.. . .  0,700 gramos.

Vino de Trono hoy.

Bitartrato de potasa.................  0,418 gramos.
Sulfato — .................. 0,213 —
Fosfato de cal...................... • • 0,437 —
Tartrato de cal.........................  0,060 —

— de alúmina.................  0,040 —
Cloruro de sodio......................  0,013 —

Peso total de las sales___ 1,181 gramos.

Vino de Olivottes.

Bitartrato de potasa.................  0,408 gram os.
Sulfato — .................  0*288 —
Fosfato de cal.......................... 0 * ^
Tartrato de cal............; ...........  ~

_ de alúm ina .................  0,052 —
Cloruro de sodio......................  0,011 —

Peso total de las sales.. . .  1,181 gramos.
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Vino de Ferrières.

Bitartrato de potasa.................  0,335 gramos.
Sulfato — .................. 0,203 —
Fosfato de cal..........................  0,31o —
Tartrato de cal........................  0,043 —

— de alúmina.................  0,031 —
Cloruro de sodio....................... 0,016 —

Peso total de las sales___ 0,918 gramos.

Los vinos de la Borgoña, analizados por el Sr. De- 
larne, lian dado los resultados siguientes:

Tinos de BiUrtrato
pot&sico.

Tartrato
de

hierro.
Sales

inorgánicas.

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 . 0,326

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 Grèves.............. 0,274 0,025 0,330
Cai Lleret................ 0,302 0,038 0,316
Rougiots.................. 0,374 0,025 0,312
Chevret................... 0,300 0,026 0,320
Champans.............. 0,302 0,026 0,318
St-Georges.............. 0,302 0,039 0,338
Corton..................... 0,302 0,039 0,342



Para terminar este punto vamos á dar la composi­
ción de alg-unos vinos enyesados, para que puedan 
apreciarse mejor las modificaciones que esta opera­
ción introduce en aquella.

Hé aquí la composición de las cenizas de un vino 
enyesado, llamado Narbona flojo, según el análisis 
del Sr. Marignac:
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Gramoa. Gramos.

Potasa................... 1,881 Acido sulfúrico. . . 1,710
Cal......................... 0,255 — fosfòrico___ 0,220
Magnesia............... 0,197 Cloro ................... 0,243
Fosfatos de hierro y 

de alúmina......... 0,055
Acido carbónico... 0,069

Peso total de las ce- Bitartrato de potasa. 0,885
nizas................... 4,63 Extracto á 100®---- 24,20



El Sr. Bran ha obtenido el siguiente resultado al 
analizar las tres clases siguientes de vinos enyesados;
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V IM O S E N Y E S A D O S .
»E

SAinr-oiLES.
DE

HIHES.
DEL

nOSELLOE.

Tinto límpi­
do, sabor y 

perfume 
agradable.

Tinto oscuro 
sahor seco y  
astringente.

Tinto oscuro; 
limpido, sa-' 
bor y  perla-' 
me buenos.

Alcohol (en volumen).. 
Extracto seco á  100“. . . .

12 o/“
28,40 gr. 

2,50 
»

12,5 o /“ 
31,75 gr. 

»

16,5 /  
119,50 gr. 
95,07

» »
Carbonato de sosa an­

hidro que satura la
2,85 4,80 5,60

CENIZAS.

2,804 g. 
0,315

1,700g. 2,45 g:r.
nal ......................... » s>

0,198
0,087
2,315
0,239
0,040
0,182

» D 1
Pirofosfato de hierro y 0,046 »

1,430 2,01
» » 1
» » \

ninm ....................... » 0,23

■ Peso total de las cenizas. 
Sulfato de potasa......

6,18 gr. 
5,02

4,81 gr. 
3,13

5,95 gr. 
4,40

Oremos inútil decir que todos los datos que hemos 
expuesto respecto á la acidez y composición de los 
vinos, están calculados en el supuesto de que se trata 
de un litro de cada uno de los diferentes vinos ensa­
yados.
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E X T R A C T O  DEL C A T Á L O G O  DE L A  L IB R E R ÍA  D E  C U E S T A .
Calle de Carretal», nüin. 0.

ACTAS de las sesiones del Congreso médico español 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 señoritas, por Mad. Wilson; 1 I. tela, 32 rs. Prov. 36.
— de los niños, por Mad. Beaumont; I l. tela, 32 rs. Prov. 36. 

AMALIA, novela por Marmol; 2 ts., 30 rs. Prov. 34.
ARITMÉTICA mercantil, d tratado del cálculo comercial, porBrost; 1 to­

mo, 24 rs. Prov. 28.
ARQUITECTO (el) practico, civil, militar y  agrimensor, por Pió; 1 tomo, 

18 rs. Prov. 20.
ARTE del juego de ajedrez, por Filidor; 1 l. con láms., 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; 1 t ,  10 rs. Prov. 12.
CÓDIGO do comercio, con notas y concordancias. Edición de bolsillo; 

1 1., 8 rs. Prov. 10.
COMPENDIO de flebotomía y  operaciones propias de la cirujía menor ó 

ministrante, con nociones sobre la Prothesis dentaria, por Ameller; 
1 l., 16 rs. Prov. 18.

COMPOSICIONES jocosas, en prosa; 1 t., 15 rs. Prov. 18.
CRISTO y la civilización, por Torralba; 1 t., 6 rs. Prov. 7.
CUENTOS fantásticos por Erckman-Chatrian; 1 l., 4 rs. Prov. 5. 
CULTIVO perfeccionado de las hortalizas, por Navarro Soler; 1 t., 12 

reales. Prov. 14.
CURSO completo de gramática parda, por Cantaclaro; 1 cuaderno 4 

reales, Prov. 5.
— de economía y contabilidad roral española, por Hidalgo Tablada;

2 ts., 60 rs. Prov. 68.
— de taquigrafía, porRivas; I t., 8 rs. Prov. 9.

CIENCIAS (las) ocultas: ensayo sobre la mágia, los prodigios etc., por 
Salverle; 1 l., 28 rs. Prov. 32.

DE LA VIRILIDAD; causas de su decadencia prematura, medios de re­
mediarla, etc., por Curtís; 1 l., con láminas 14 rs. Prov. 16. 

diccionario novísimo de la lengua castellana, arreglado á la última 
edición de la Academia;! t., 30 rs, Prov. 34.

— novísimo de la rimo, por Lauda; 1 t., 32 rs. Prov. 36.
— general de correos de España; 1 t., 80 rs. Prov. 92. 

divina  comedia (la) por Dante; 1 1., con láminas. 16 rs. Prov. 18. 
ESPROPIACION forzosa por causa de utilidad pública, ó sea fórmulas

para tasar las fincas urbanas en renta y venta y  de la parle legal re­
lativa á esta materia, por Madrazo; 1 t., 8 rs, Prov. 9. 

g r a m á t ic a  inglesa, porUrcuUu; 1 t., 8 rs. Prov. 10.



GRAN (el) oráculo de las señoras y  señoritas, 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. P ro­

vincias 10.
LENGUAJE de las flores y  de las frutas; 1 t., 10 rs. Prov. 12.
LIBRO negro ó  la mágia, ciencias ocultas, la Alquimia, arte de adivinar 

los naipes, y  una nueva llave de sueños; 1 t., 10 rs. Prov. 12. 
lecciones de mecánica práctica, por Morin; 1 l.. 60 rs. Prov. 64. 
m a n u a l  de Agricultura, por Sana; 1 t., 14 rs. Prov. 16.

__ de Agrología, por Burgos; 1 t., 12 rs. Prov. 14.
__ de arquitectura y  caminos de hierro; 1 t., 12 rs. Prov. 14.
__ de astronomía popular; 1 t., 12 rs. Prov. 14.
—  del cajista ó tipógrafo, por Palacios; 1 l ., 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 l., 10 rs. Prov. 12.
__ del cazador y  armero, por Mangeol; 1 t., 14 rs. Prov. 16.
__ del cerrajero y  herrero; 1 t. con Láms., 14 rs. Prov. 16.

del cervecero y  fabricante de bebidas gaseosas y  fermentadas; 
1 l., 12 rs. Prov, 14.

__ del confitero y  repostero; 1 t., 10 rs. Prov. 12.
__ del Constructor, 6 recopilaJon de dalos y  sistemas de cons­

trucción civil y  rural, con la parte legislativa de la construc­
ción, por Garcia Lopez; 1 t., 16 rs Prov. 18.

__ del cultivo de la caña de azúcar, laboreo y  refinación de esta;
1 l,, 12 rs. Prov. 14.

—  del curtidor y  zurrador; 1 t., 12 rs, Prov. 14.
__ del fabricante de velas de cera y  de sebo; 1 l., 12 rs. 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 fotografía; 1 t., 12 rs. Prov. 14.
__ de hidropatía; 1 t , 6 rs. Prov. 7.
__ del hojalatero y  lamparista; l  l. 12 rs. Prov. 14.
__ del hortelano práctico, por Sanz; 1 l. 8 rs. Prov. 10.
__ del jardinero, por Sanz; 1 l, 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; l

tomo 12 rs. Prov. 14. , o n < n__ de juegos desociedaó y  tertulia y  deprendas; 1 t. 8 rs. Prov, lü .
__ de lechería y  fabricación de quesos, y  elección de vacas leche­

ras; 1 t. 12 rs. Prov. 14. « n í a
__ de mágica blanca, ó  arte adivinatoria; 1 l. 12. rs. Prov. 14.
—  de mecánica industrial; 1 l. 12 rs. Prov. 14.
__ de pirotecnia, ó arle del polvorista; 1 1. 10 rs.
—  del pintor, dorador y charolista; 1 t. 10 rs. Prov. 12.
__ práctico del ganadero, con relación al boyal y  vacuno, po

Casal; 1 l. 4 rs. Prov. 5. ,
—  de la cria lucrativa de las gallinas y demas aves de corra»,

por Casas; 1 t. 10 rs. Prov. 12.



Manual de piseícullura, incubación y  fecundación artificial; 6 rs. Pro­
vincias?.

_ de química recreativa; .1 t. 10 rs, Prov. 12.
— del relojero; 1 t. 12 rs. Prov. 14.
— del remontista, ó de compra y venta de caballos, por Giles; 1

cuaderno 6 rs. Prov. 7.
__ ¿g) secretario español, ó nuevo estilo de escribir cartas, esten-

der letras etc.; 1 l. 8 rs. Prov. 10.
— de señoritas, 1 t. 14 rs. Prov. 16.
— de tasación de montes, por Paniagua; 1 l. 10 rs.Prov. 12.
— del tintorero y  quita-manchas; 1 t. 10 rs. Prov. 12.
— del tornero; I t. 10 rs. Prov. 12.
__ de urbanid.ad, cortesanía 6 el hombre fino; i  t. 6 rs. Prov. 7.
— del zapatero y bolero; l l. 8 rs, Prov. 10.

MÉTODO par.i embocar bien todos los caballos y tratado de equitación, 
por Segundo; 1 t. 20 rs. Prov. 24.

MIL y un dias; cuentos persas, indios, etc.; 1 t. 54 rs. Prov. 60.
— y  j]f)a noches; cuentos orientales; 1 t. tela; 32 rs. Prov. 36. 

MONOGRAFÍAS prácticas industriales.—Máquinas de vapor, por Aleo- 
ver._Motores hidráulicos, por Vicuña —Motores diversos, por el mis­
mo.—Fabricación de las esencias, por Balaguer.—Fabricación y  refina­
ción de aceites, por el mismo.—Fabricación de jabones de todas clases, 
por el mismo.—Precio; 8 rs. cada una.

NOVÍSIMO Chantreau, ó gramática francesa, corregida y aumentada por 
BergneK 1 t. con la clave de temas 26 rs. Prov. 30 

OBRí^S escogidas de D. J. E. Hartzenbusch. Edición alemana dirigida 
por el autor, con su biografía y retrato; 2 Is., 30 rs. Prov. 34. 

ORÁCULOS de Napoleon, ó libro de los destinos; 1 t. 12 rs. Prov. 14. 
ORDENANZAS de Madrid ó de Albañilería; 1 t. S rs. Prov. 10. 
ROMANCERO del Cid (el); 1 t. 15 rs. Prov. 18.
RUDIMENTOS de contabilidad comercial. 6 teneduría de libros, por parti­

da doble, por Brosl; 1 t. 20 rs. Prov. 24.
SARMENTICIDIO 6 á mal sarmiento buena podadera, por Villergas; 1 to­

mo lela; 12 rs. Prov. 16.
TALISMAN de los sueños y visiones nocturnas, por Nostradamus; 1 t. 6 

reales. Prov. 7.
TABACO; (el) su historia, cultivo , elaboración, defectos etc., por Felip; 

1 t. 20 rs, Prov. 24.
TRATADO elemental de química, por Deguin; 1 t. 12 rs. Prov. 14.

— de astronomía, por Herschel; 1 l. 26 rs. Prov. 30.
__ (](> vinificación, 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; l  t. 20 Prov. 24.
— de arquitectura lega!, agrimensura y caminos vecinales, por

Cámara; 1 t. 40 rs. Prov. 44.
— de administración rural, 6 económica de agricultura; 1 t. 15

reales Prov. 16.
— de caza, por Hidalgo; 1 l. 44 rs. Prov. 16.
— del esliérool y demás abonos, por Navarro; 1 1. 8 rs. Prov. 10.
— elemental de química nplicadaá las arles, industria, etc., por

Troosl; l  l. 48 rs. Prov. 52.
“  de Rsica, por Ganol; 1 t. 48. Prov. 52.



tratad o  dd cuUivo de h  vid en Espafmy modo de mejorarlo; por 

_  d ef en Ssparry modo de mejorarlo, por

_  Hspa«  ̂^

_  V » S .  en E.P»«n,

_  a t , £ E f S  .“ ¿ 1 i ^ .á e ú n .o .  por E,pr-

_  comp/elo'aoVm'el euíuvJ de las moreras y cria del gusano de 

_  s n V  Flea, enfermedades, etc., por

soí^rfucrlay ap'roveSImiento de las palomas, canarios y

del perro-D e la ¿ z a  de lobos y  zorras.-A 2 rs. cada

—  prácirco d r u  S e l  conejo doméstico; 1 cuaderno con 4 la-

VOZ (la); su " n i s m " :  S L e n o s  y educación, por Yela; 1 l. 16 rs. 
Prov. 18.

Síe hallan de venta en U libreril de la, V iu d a  é  
HIJOS DE D  J .  C u e s t a , calle de Carretas, numero % 
donde se dirigirán los pedUos de provincias, rem - 
tiendo su importe en libranzas, ó letra def<ml cobro.



y clarificador de aceites, y fabri- 
'  ‘ -’ ®'“’

del jardinero florista, <5 el jardinero de balcones, 
ventanas y aposentos para di versión de las señoras se- 

*í > ?• - ® E» provincial 7 ’ “
cultivador de lino y cíñamo, por Cortes'1 

provincias 9: ’
1 «pación de montes, por Pañi agua; 1 t., 8>,

MANüAt' d e • *■'» ® Prov. 9.cial ñor i l ?  '»̂ cubacion y fecundación artiíi-
XíÂ n̂ AT j  f  1’  ̂  ̂ ’ ® provincias 7.

1 1 ftíí o®̂ hortelano práctico, por D. José García Sanz: 
M t TVTT ?V ’ í  provincias 9,

mnv,í- .  V a r m e r o ,  por Mangeot; 1 1., 
MakhT t Ĵ n̂ n̂as, 14 rs. Pm provincias Ib.
NGPVO  ̂ rs. Kn prov. 18.
^ A^tos- 1 de enseñanza del arte de Agrimen.sor, por 
PRÁ PTTn; V- provincias 22.
TKÍíVpn colmeneros; 1 cuaderno, 8.®, 3 rs.

 ̂*■> 32 rs.
o.v.í hP®- sobre- e.l cultivo de la vid y elabora-
Cp?ov7nctasSf  ̂  ̂ 3« >?•

Te t a d o  del arbolista teérfeo y práctico, por D R Ai>iia
TRA¥Annf/” ?^^°"’ provincias &lltATADO teórico y practico de vinificación, d arte de hacer 
tÁ t ^ Z  Cort.^. 11., 8.«>mayor, U  rk Kn pr0v . 1T  

®^J">r"stracion rural d económica de agri-
TTí a t A nnV*’ Provincias 18. ^iWAl ADO de caza, escrito por D. Cárlos Hidale-o- 1 1 K <»
TnA'rAl^ñA rs Kn provincias 16.’ ’ ‘

^ ®̂? estiércol y demás abonos naturales, arti- hCiales y ouimicos . ñor Njivarm* i f o *c. i.-̂  ____ n

••• VW • A.

Kn provincias 14.
TEATADns‘;'h®‘’ 'í’'® ’ ?“ '■ ‘  r:nprov.24.n^iADUfe sobre la cria y, aprovechamiento de fas palo­

mas, canarios y ruiseñores.—De los ánades d patos. ían- 
dí las gallinas, gallos y pollos.—Del gana­do lanar, cabrio y del perro.—De la caza de lobos v zor- 
d «« .' re- eada uno. Kn provincias á 2.50.—Del coneio- 
domestico; con láminas, 5 rs. En provincias 6.



/V U L T I M A S  P U B L I C A C I O N E S ,

/■// í TR/VTADO del cultivo de la vid en España y modo de me­
jorarlo, por Hidalgo Tablada; 1 t., 18 rs. Enprov.20. 

TRATADO del cultivo del-olivo en España y modo de me­
jorarlo, por el mismo autor; 11., 16 rs. En provincias IS. 

TRATADO del cultivo de los árboles frutales en Jíspaña y 
modo de mejorarlo, por el mismo autor; 1 1., 18 rs. Eu 
provincias 20.

TRATADO de la fabricación de aguardientes de vino, oru­
jô  patatas, cereales, etc., por Balaguer. Un tomo, 18 rs. 
En provincias 20.

TRATADO de los prados naturales y artifieiale.s y su mejo­
ra en i'Jspaña, por Hidalgo Tablada; It., 18 rs. Enprov.20. 

CULTIVO perfeccionado de las hortalizas, con los últimos 
adelantos en el arte de forzarlas, por Navarro Soler; 1 1., 
12 rs. En provincias 14.

TRATADO completo sobre el cultivo de las moreras para 
los gusanos do seda, y modo de cuidar estos, etc.: 1 1., 
4 rs. En provincias 4 y medio.

TRATADO de la fabricación de vinos en España y el I^- 
tranjero, por Hidalgo Tablada; 1 t., 22 r.s. En prov. 24. 

MANUAL práctico del ganadero, con relación al boyal y 
vacuno, bajo sus tres conceptos de ganado de labor, de 
cebo y  vacas paridas, por Casal; 1 t., 4 rs. En provin­
cias 4 y medio.

MANUa L de u rban idad , cortesanía, decoro y etiqueta, 
ó el hombre fino; 1 1., 8.°, 6 rs. En provincias 7. 

MANUAL de la cria lucrativa de las gallinas y demás aves 
de corral, por Casas; 1 1., 10 rs. En provincias 12. 

MANUAL dei pintor, dorador y charolista, por Saez; 1 1.,' 
10 rs. En provincias 12.

MONOGRAFÍAS INDUSTRIALES. Máquinas de vapor, por 
Alcover.—Motores hiJraulIcony-por Vicuña.—Motores 
diversos, por el mismo.—Fabricacióny* r̂tfinacion de acei­
tes, por Balaguer.—Fabricación de esencias, por el mis­
mo.—Fabricación do jabones de todas clases, por el mis­
mo.—Precio, 8 rs. cada una.

Se Milán de venta en la libreria de Zí̂  V iuda, é 
HIJOS DE D. J. Cuesta, calle de Carretas^ nùmero 9, 
donde se dirigirán los pedidos de promndgs, remi­
tiendo sn importe en libranzas, ó lu m  de fá c il cobro.


