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Andlisis de los Vinos

Introduccion

M. Robinet, en el capitulo1 de su Manual prdetico
del andlisis de los vinos, dice lo siguiente que cree-
mos conveniente transcribir como prehmmar de
-esta obra:

«Antes de entrar en la desci ipcion de los procedi-
mientos de andlisis que he adeptado, me permitiré
dirigir algunos consejos 4 los précticos que quieran

~ dedicarse al trabajo largo y dificil por demds, del
analisis completo de un vine cualquiera.

. »La ejecucion de un trabajo de este género ex1ge-

‘muchas condiciones indispensables que creo util in-
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dicar.—Desde luego sard preciso asegurarse de que

¢l vino que debe ser objeto del indicado trabajo se

halla en buenas condiciones; esdecir que es natural,

sin alteracion niadicion de cuerposextrafos destina-

dos, seadenriquecer su color, sea 4 suavizar su acidez,
sea 4 aumentar su fuarza alcohdlica.

»Deben conservarse ¢on cuidado las muestras bien
tapadas y colocadaslas botellas horizontalmente para

W

evitar la evaporacion 6 las emanaciones -del vino; se.

tendrdn las muestras en un lugar fresco, por ejem-
plo en la bodega. Es preciso asegurarse igualmente
de si las botellas, en el momento de emplearlas, esta-
ban perfectamente limpias, y si habia quedado algun
perdigon de los que se usan para enjuagarlas.

»El primer punto que ha de establecerse es la gra-
duacion alcohdlica del vino.

»La operacion que ha de ejecutarse para llegar 4
este resultado, es mucho més complicada de lo que
8¢ cree. Es muy importante porque d4 Ia fuerza del
vino, y por derivacion la proporcion de las materias
salinas que tiene en disolucion.

»Pueden determinarse tambien los éteres; pero no
aconsejoque se ponga empefio en esta investigacion;
es de una dificultad extrema, y no es practicable mas
que en los laboratorios de los grandes estableclmlen--
tos cientificos.

»Terminado este primer trabajo, deberd investigar-
s¢ el azucar y determinar su ddsis; el andlisis deta-
lado continnard con la determinacion del grado de
acidez del vino, fomando por tipo de comparacion el
dcido sulfurico mono-hidratado (SOPHO).

»Esfe grado de acidez permite establecer los pun-
tos de comparacionentre diferentes vinos dela misma
cosecha, y da 4 conocer si el vino estd picado 6 si
ha sufrido la fermentacion acética.’
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- »Conocido este resultado, se buscam suceswa-
mente

El dcido carbdnico libre
-— -tartarico libre y tofal
— acético
—= succinico
— malico
— sulfiarico
— nitrico
— fosférico -
— péctico
— metapéctico
—: letico
— butirico
— valédrico
El tanino.

»Esta larga nomenclatura comprende algunos &ci-
dos cuya investigacion puede dejarse en un andlisis
. practico. :

El dcido péetico
—-- metapdetico
— lactico
—  Dbutirico
~ valérico.

~ Por lo demas, la existencia deestos 4cidos 4 menu-
do es problemdtica, y su investigacion excede de los
limites de un trabajo ordinario.

“»Luego deberin investigarse los cloruros y el dei-
do sulfuroso; estos dos puntos son muy importanies,
principalmente la- dosificacion del cloro y. més ade-
lante se verd por qué. Ejecutado este primer trabajo
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sobre 1os écldos se deberin alslary determinar: las
désis de:

La cal
La magnesia
La potasa

- La cola
La alumina
La silice
El amoniaco
El hierro
El 4zoe
Los bromuros
Los fluoruros
Losg yvoduros.

\

»Los cineo cuerpos Gltimos no se dosifican mas que
cOmo un accesorio; no entrando en el cuadro de nn
anahsm sencillo su investigacion, pueden despre-
ciarge. :

»Hecho esto, se procede 4 determinar las ddsis del
tirtaro (tartrato dcido de potasa).

»Esta dosr.ﬁcacxon tisne mucha importancia y es
preciso poner mucho cuidado en ella, No debe te- _
merse repetir esta operacion dos y hasta tres veces
consecutivas, 4 fin de fijarla mejor.

«3e continuard el trabajo con la investigacion del
estado eu que los elementos se encuentran combina-.
dos en el vino. Aqui surgirdn una multitud de difi-
cultades que 4 menudo no podrén vencerse; pero
vienen & probar cuinto falta hacertodavia para estar -
bien seguros de la verdadera composicion del vino.
Por una parte llegardn & aislarse los dcidosy porotra
las bases; pero lo que se escapa, es el érden en que
estos cuerpos estaban combinados entre si. Tratare-
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mos, sin embargo, de aislar y determinar lasdésis de -
los cuerpos principales conocidos, tales como:

" El tartrato de cal
_El sulfato de cal
El sulfato de potasa
La silice
El fosfato dealimina
— de cal
— dealumina y de hlerro
El cloruro de sodio
— de potasio
— de magnesio
El tartrato de hierro
— de alumina
—- de aluminio y de hierro.

»Demostrada la existencia de estas sales principa-
les y determinada su proporcion, el anélisis préactico
estd terminado; pero el vino contiene aun otras sus-
tancias que un andlisis m4s profundo podré hacer en.

~contrar.

‘»Estas son principalmente combinaciones de la
magnesia, de 1a cal y de la potasa con acidos organi-
cos, Estas combinaciones ofrecen grandes dificulta-
des para su investigacion, y su estudio se saldria del
cuadro del trabajo. Solamente he dado algunas indi-

. caciones en los capitulos de estos cuerpos, que servi-
ran de jalones en las investigaciones, y permitiran
estudiar los puntos mas notables,

»Terminaremos nuestro trabajo con la ‘determina-
cion y la dosificacion, en cuanto sea posible, dé los

“cuerpos orgénicos que se encuentran en el vino. Alli
la hipotesis desempefia un gran papel, porque mu-

& - ¢hos de esfos cuerpos no han podido aislarse,.y hasta
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muchos sabiosautores niegan su existencia. Este tra-
hajo exigird largas investigaciones y mucha pacien-
cia, instrumentos de una e]ecucmn pexfecta ¥ pro-
ductos muy puros.

»Sin embargo, con perseverancia y muclios cuida-
dos podremos llegar 4 determinar, 6 4 sefialar al mé-
108, la presencia delas materias orginicas siguientes: . -

La glicerina

El mucilago

La aldeida

La pectina

La materia colorante -
Las materias grasas.

sLlevando despues las mvestmacmnes mas adelan-
te, se podrd encontrar:

La enaurtina

El aroma

L.as materias azoadas
La gliadina

La trimetilamina,

»CGomo hermos chcho, la presencia de estos cuerpos
en el vino es dudosa, 6 4 1o ménos para algunos. Al
detérminarlos serd preciso obrar con mucha circunge
peccion y abstenerse 4 menudo, porque, en un anali-
sis, més vale abstenerse de dar una cifra, que dar pe-
508 6 volumenes de los cuales no se esté seguro.

»De lo que precede, resulta, que el anslisis de un
vino no puede hacerse mds que por una série de ang-
lisis especiales, teniendo cada uno por objeto la eli-
minacion y la dosificacion de uno de los principios
del vino.
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»Es preciso, pues, operar sucesivamente sobre mu- -
chas cantidades del mismo vino, empleando cada una
de estas cantidades en proporcion dela sustancia que
debe buscarse en ellas.

»BEs evidente, en efecto, que si 50 centimetros Cubl-—
cos de vino bastan para hallar la proporcion de far-
taro, cuya cantidad es considerable, serdn precisos,

- . por el contrario, 500 centimetros cubicos del misino

vino para apreciar la proporcion de los cloruros 6 de
los sulfatos cuya cantidad es muy péquefia.

»Ademds recomendamos muy particularmente &
nuestros lectores que no se separen del drden con
que estan clasificados esos diferentes analisis, porque
la experiencia nos ha probado que es muy ventajoso
para un analisis elemental.»
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CAPITULO I

Fermentacion

Se distinguen muchas clases de fermentaciones:
1.0 la fermentacion vinosa 6 alcohélica, en la cual los
liquidos, de azucarados que eran, se transforman
en alcohélicos, dejando escapar 4dcido carbénico;
2.0 la fermentacion 4cida, en que los liquidos espiri-

. tuosos se convierten en 4cidos, dando origen al 4dcido

acético; 3.° la fermentacion putrida dada porla mayor
parte de las sustancias orgdnicas que lentamente se
transforman en humus, sufriendo alteraciones tan
variadas como su naturaleza, y desarrollando con
frecuencia gases infectos. La fermentacion puede ser
tambien lictica, butirica, glucdsica, viscosa, coloran-
te, panaria, etc., segun la naturaleza de sus resul-
tados. : _

La levadura de la cerveza, que d& une de los fer-
mentos mas activos y tiene el aspecto de una pasta
consistente, fragil, de un blanco grisdceo v de un
olor particular un poco 4grio, se obtiene recogiendo
1a partesespumosa que se forma durante la fermenta-
cion de la cebada germinada.

Gay-Lussac habia notado y comprobado bajo su




— Y

punto de vista, que la fermenfacion del mosto de uva
podia tener lugar con la intervencion directa dal aire;
en-efecto, si seaplastan granos de uvd en dos campa-
nas llenas de mercurio y no se deja penetrar el aire
més que en una de ellas, esta aliima dar4 sefiales de
Jermentacion con un desarrolio de dcido carbdnico,
miéntras la ntra no experimentard alteracion alguna.
De este experimento se habia dédueido, que, bajo la
influencia de una ddsis débil de oxigeno, el princi~
pio albuminoide de las uvas se modificaba y se con-
vertia en un fermento que descomponia el azdear en
aleohol y en 4cido carbénico. Generalmente se
estaba inclinado 4 creer con Liebig, que ia aceion del
termento sobre el azucar, no era mis que una accion
de simple contacto, un fendmeno de movimiento co-
municado. Algunos quimicos y fisicos, entre ellos
Berzelius, suponian que la materia azoada obraba &
la manera del dxido de plata quedescomponeel agua
oxigenadasin darle ni quitarle nada. Berzelius consi-
raba ademds la levadura de la cerveza, como un pro-
ducto que se precipitaba en la fermentocion de la
cerveza, el cual fomaba la forma globulosa de los pre-
cipitadosno cristalinos. Los experimerntos de M. Ca-
gniard de Latour y otros sabios habian demostrado
. que lalevadura de la cerveza estaba orgaaizada, sin
establecer, no obstante, que debiera obrar de otra
manera que las sustancias azoadas muertas en pre-
sencia de ana materia dispuesta 4 fermentar.

Un liquido, para sufrir la fermenfacion alcohélica,
estd sometido 4 cuatro condiciones esenciales: 1.° es
preciso que contenga azucar liguido 6 glucosa, é ma-
terias que por su transformacion puedan for marla;
2.° que la solucion esté suficientemente extendida en
agua; 3.° que la temperatura se halle entre 10 y 30°;
4.° que la presencia de los fermentos exeite la aceion

<@




— 18 —

€uando se exprime el jugo de una parte vegetal azi-
carada y se abandona & sf misma en un’ vaso ligera-
meiite cubierto y 4 una temperatura de 20° 4 40, al
cabo de algunas horas toma un tinte lechoso y azu-
lado, manifestdndose en ¢l un débil desprendimiento
de gas que v& en aumento & medida que el licor se
enturbia y toma un viso arcilloso. Entdnces la masa
l{quida entra en efervescencia permanentey adguiere
unatemperatura mas elevada quela del aire ambiente.
Las burbujas de gas que parten de la materia que se
precipita, se fijan sobre esta ultima, y la arrastran
con ellas & la superficie del licor, que de este modo
se halla cubierta de un precipitado que sobrenada,
cuyas porciones, desembarazadas de. las burbujas,
caen al fondo en donde desarrollan nuevas burbujas
de-gas que vuelven 4 empezar y continuan el movi-
miento precedente durante un espacio de tiempo que

‘varfa con la temperatura, la cantidad y la especie de

azticar contenido en el licor, la eficacia del fermen-
to, etc. Cuando todo el desarrollo de gas ha cesado, el
precipitado cae al fondo del vaso, y el lignizo, queya
no cgntiene aznear, s uno de los productos de la
fermentacion. ' :

Segun los interesantes trabajos de M. Pasteur acer-
ca de este fendmeno, uno de les més interesantes v
notables de la creacion, el cual enaltece 4 la quimica
y 4 la fisiologia, las materias orgdnicas azoadas

nunca son fermentos; en su contacto con las sustan-

cias capaces de fermentar, y cualquiera que haya
sido su alteracion al aire, no pueden llegar 4 serlo.
No son mds que un alimeato del fermento, que es un
vegetal micodérmico, cuyo gérmen estad en el aire
¢ en las sustancias puestas en su presencia, el
cual se multiplica hasta el infinito, miéntras hay
materia capaz de fermentar: correlativamente con el
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desarrollo de esie sér organizado, se establece 1z fer-
mentacion. Asf cuando se pone azicar en presencia
del gluten, del caseum 6 de yna membrana animal,
el fermento no es la materia azoada, sino un vegetal
microscépico cuyo gérmen es llevado por el aire al
origen, y que se multiplica tomando su carbono del
azlcar, su dzoe y sus fosfatos del gluten 6 del caseum.
Las cosas pasan, pues, como en la fermentacion al-
cohélica por la levadura de la cerveza, y aunque la
organizacion de este ultimo, lo mismo que su carde-
ter de vegetal micodérmico, sean una excepcion y
una anomalia embarazosa parala teoria, precisamen-
te por esas propiedades esta materia entra en la clase
de los fermentos.

Los micodermos son las pequefias criptégamas que
se presentan en la superficie de los liquidos fermen-
tados, en forma de peliculas y de copos, llamadas
vulgarmente flores del vino, flores del vinagre, etc.

Para demostrar que los fermentos estaban organi-
rados, y que su produecion absolutamente no consis-
tia en la materia albuminoide, M. Pasteur la. supri-
mié en la fermentacion y la reemplazé con fosfatos y
con una sal de amoniaco cristalizada. Afladié estas
materias al azucar candi disuelto en agua con 6 sin
carbonato de cal destinado 4 neutralizar los 4cidos;
la fermentacion tuvo Ingar casi con la misma viveza
que si hubiese empleado gluten ¢ caseum, y vié de-~
positarse y maltiplicarse los mismos vegetales que se
desarrollan en las condiciones ordinarias de este
fenémeno.

Pero despues de haber establecido que las materias
albuminoides azoadas no eran los agentes de la fer-
mentacion propiamente dicha, quedaba por caracte-
rizar el modo como obra el aire.

«Como yo descubria fermentos, dice M. Pastenr
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(Reseivas dé la Acodemia de Ciendias 1860}, era preci-
so-una de dos: 6 bien que estos fermentos organiza-
(tos hubiesen tomado origen por el;sole hecho del
contacto del oxigeno, obrando sobre:as materias
albuminoides; en cuyo caso habrian sido géneracio-
nes espontaneas; 6 bienr que la accion deloxigeno en
el origen no tuviera por efecto mas jue llevar el
aérmen del vegefal fermento 6 provocar su germina-
cion. El exdmen de la doctrina de las generaciones
espontaneas se rae presentaba, pues, como un esindio
incidental obligado, en mis investigaciones sobre
los fermentos organizados.» : '

. Porun medio muy ingenioso, que consiste en hacer
pasar el aire exterior & un tubo que tiene por obtu-
tador una pelota de algodon pélvora, y en disolver a
ésteen una mezela de aledhol y éter, recogiendo en
un vidrio dereloj 1os corpusculos puestos en descu-
bierto, tanto por decantacion como por desecacion,
M. Pasteur ha podido comprobar per medio del mi-
eroscopio y de otros reactivos, «que el aire, en todas
iasépocas del afio, contiene corpisculosorganizados,
salvo en los fugares en donde la atmdsfera estd muy
on calma, como por ejernplo, en las cuevas del ob-
zervalorio en que lafemperatura perimanece constan-
te.» Ha comprobado ademas, que la condicion pri-
mera de la aparicion de séres vivientesen losin{uso-
1i03 § en los liquidos capaces de fermentar, uo se
halla esencialmente en el aire; pero gue se encuen-
iran en &l por zonas y de una manera variable. Los
polvos que existen diseminados en el aire libre, con-
tienen rmuchos espords de mudecinudos visibles al
microscopio; estos geiminan ficilmenfe ¢uando se
esparcen en licores apropiados; pero abortan, si
antes han sufrido una temperatura de 125% 4 130°.

Observando los fenémenos gue acompadan 4 la
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[ermentacionddctiba, en da cual &} feido lactico, nna
especie de moho; la mamita, el dcido’ butirico, el
alcohol, el 4¢ido carbdnico y el hidrdgeno aparecen
simultdnea § sucesivameénte, M. Pasteur ha fenido
(que recenocer; que el vegetal fermmento gueé trans-
forma él.azdcar en dcido lactico, es diferente de los
que determinan la produccion de la materia mohosa,
y ademas que . estos vegetaley fermentos si son hien
puros, nanca pueden dar origen al dcido butirico.
Este sabio observador cree que debe haber un fer-
meito butirico propio. «En efecto, afiade, los multi-
plicados ensayos me han convencido de que la trans-
formacion del azicar, de la manita y del 4cido lacti-
co en 4cide butirico, es debida exclysivamente &
infusorios que tienen el aspecto de varillas ecilin-
dricas, deluna anchura media de 022,002, aislados
4 reunidos y en cadenas de dos ¢ mas articulos que
varian de 00,002 4 0" 02 de longitud. Estos ani-
malillos mierosedpicos, que son del género de los
vibriones, viven y se multiplican hasta el infinito,
sin quesea necesario proporcionarles la mas pequeila
cantidad de aire ¢ de oxigeno lihre. No solo viven
sin aire, sino que éste los-mata. Hste es el primer
ejemplo conocido de fermentos animales y tambien
de animales que viven sin gas oxfgeno libre.»

De estos datos y de otros trabajos ulteriores, con-
cluye M. Pasteur «que la putrefaccion estad defermi-
nada por fermentos organizados del género vibrion
que viven sin oxigeno libre; pero estan asociados con
infusorios 6 con mucosidades que consumen oxigeno
libre y llenan el doble objeto-de agentes de combus-
tion parala materia orgdnica, y de agentes preserva-
dores de la accion directa del oxigeno del aire para
los infusorios fermentos.» Pero «;los séres organiza-
dos que pueden vivir fuera de toda influencia del gas
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exigeno libre, tienen la facultad de poder pasar al

‘género de vida delos otros, y viceversa?» Tal es la

-

cuestion espinosa que se propone resolver M. Pas-
teur. Los trabajos de este sabio observador sobre la
fermentacion, nos hacen admitir que este fendmeno
es debido & la intervencion de gérmenes de séres or-
ganizados que, puestos en condiciones favorables,
nacen y se multiplican 14pidamente, haciendo el ofi-
cio de agentes de combustion respecto 4 la materia
capaz de fermentar con la cual se hallan en contacto,
Lo que destruye laidea de Ja intervencion del aire,
tal como se concebia segun el experimento de Gay-
Lussac; esto es, que este fluido, elevado 4 una tempe-
peratura suficiente, no praduce efecto alguno, sin
duda porque el calor exagerado destruye el gérmen,
6 bien porque obra ¢ deja de obrar segun las mate--
rias que contiene en suspension.
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CAPITULO It

Alcohol propiamente dicho 6 alcohol vinico

El alcokol propiamente dicho & espiritu de vino,
ilamado por los quimicos modernos alcohol vinico, al-
¢ohol acético, proviene de la fermentacion de los li-
quidos azucarados: es uno de los pringipios consti-
tuyentes de ‘las bebidas fermenladas, el que las da
‘sus propiedades espirituosas y les ha valido el nom~
- bre de bebidas espirituosas. Todo el mundo, dice La-
yoisier, sabe como se hace el vino, la sidra, el hidro-
niiel, etc. Se exprime el zumo de las uvas 'y de las
manzanas, se extiende ese jugo en agua, se pone el
- licor en grandes cubas ¥ se conserva en un sitio cu-
ya temperatura sea 4 lo ménos de 10 grados del ter-
mémetro de Réaumur. Muy pronto se manifiesta en él
an movimiento rdpido de fermentacion, namerosas
purbujas de aire revientan en la superficie, y cuando
1a fermentacion ha llegado al periodo de su mayor
-desarrollo, el niimero de burbujases tan grande, que
ge creeria que el licor estd encima de un brasero ar-
diendo el cual-excita una violenta ebullicion. El gas
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que se desartolla-es dcido carbonico; y cuando es
recoge con cuidado, es perfectamente puro y se halla

exento de la mezela de toda otra especie de aire. Kl

zumo de las uvas, de dulce y 2zucarado que era, en
esta operacion se cambia en un licor vinoso que,
euando la fermentacion es completa, va no contiene
aziiear, y del cual, destilandolo, se puede separar un
licor mﬂamable conocido en el comercio ¥y en las
artes con el nombie de espiritu de vino. Se comprer-—
de que siendo este licor el resultado de la fermenta—
cion de una materia azucarada cualquiera suficien—
temente extendida en agua, habria estado contra los
principios de nuestra nomenclatura el llamarle més
bien esplntu de vino, que espiritu de sidra ¢ espi- |
ritu-de azucar fermentado; nos hemos visto, pues,
obligados 4 adoptar un nombre mas general, y el de
aleohol, que nos viene de los drabes, nos ha parecide
propio para llenar nuestro objeto.»

La fermentacion de los liguidos azucarados, llam
mada fer mentacion alcohalica, nos da e) alcohol; pero
estd mezclado con otras sustancias; la destilacion lo
saca. de esas mezclas llamadas vino, sidra, cerve-
7a, etc.; pero dejandolo extendido en agua; en fin
con el aumho de ciertos agentes muy avidos de agua,

‘se le puede obtener en el estado de purcza. El agente

que ordmanamente 8¢ emplea para este uso, es la
cal. Se deja obrar durante veinte y cuatro horas cier~
ta cantidad de alcohol & 90 grados centesimales {véa~
se alcohdmetro) sobre la cal viva en pequefios fan-
mentos, y despunes se destila en bafio maria. Para gue
el producto sea completamente anhidro, conviene
repetir muchas veces la operacion. Sammeting #i6 a

conocer, hace ya mucho tiempo, un procedimienfo de
concentracion muy sencillo; consiste en encerrar el
licor aleohglico en una vejiga bien desgrasaday bien
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seca. Kl agua trasuda poco 4 poco al través de la
membrana y de este modo el alcohol va. Qoncentrén-
dose, El sulfato de cobre anhidro peimxte conocer si
el alcohol es perfectamente puro. Esta sal permanece
blanca, si se abandona en alcohol anhidro éh’vm fras-
co tapado; y toma un celor azul, si el alcohol todavia
contiene agua,

]j[.VlIlO ha sido conacido y contado desde mucho
intes que la quimica demostrase en el aleohol el
principio activo de las bebidas embriagadoras, y en
el azucar la sustancia fermentable que da origen al
aleohol. Los griegos y los romanos no conocian la
destilacion ; entre los licores fermentados no veian
de comun mas que la accion fisioldgica. Es probable
que el arte de extraer el alcohol nos venga de los ara-
bes. Arnaldo de Villanueva, sabio del siglo xmi, no
hize mis que introducir su uso en Europa descri-
biendo sus propiedades. La quinta esencin de Rai-
mundo Lulio, no era mis que el alcohol rec‘tiﬁcadoﬁg
una suave temperatura.

Lavoisier es quien nos ha enbenado el origen y el
modo de aroducitse el aleohol en la fermentacion vi-
nosa. «Debemos examinar, dice, de dénde proviene
el gas 4cido carbénico que se desarrolla, de dénde
proviene el espiritu inflamable que se {orma... Para .
llegar 4 la solucion de esta cuestion, desde luego era
preciso conocer bien el analisis, la vaturaleza del
cuerpo susceptible de fermentar, y los productos de
la fermentacion; porque nada se crea en las. opera-
ciones del arte ni. en las de la naturaleza, y puede
establecerse en principio, que en toda operacion hay
una cantidad de materia igual, dntes y despues de
ella... En este leHClplO se funda todo el arte de ha-
cer experimentos en quimica ; en todos elles, uno se
vé obligado & suponer una verdadera igualdad ¢

§
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écuacion entre los principios del cuerpo que se exa-
mina y los'que separa de él por el anélisis. Asf, sa-
puesto que el mosto de uva da gas dcido carbénico ¥y
aleohol, puedo decir que el mosto de nva—4cido car=
bonico +-alvohol. De ahi resulta que puede llegarse
de dos maneras 4 esclarecer lo que pasa en la fer-
mentacion vinosa: la primera determinando bien la
naturaleza y los principios del cuerpo fermentable,
la'segunda observando bien los productos gue resul-
ten de &1 por la fermentacion,.. segun eso, era impor-

fante que yo procurase conocer-bien los- prineipios’

constituyentes del cuerpo fermentable. Para conse-

zuirlo, entre todos los cuerpos susceptibles de far-
mentacion, he escogido el azucar Se 1ecordard que
ceta sustancia estd compuesta de hididgeno, carbono
y oxigeno, y que estos tres prineipios se hallan uni-
dos en ella en un estado tal de equilibrio, que una
_fuerza muy ligera basta para romperlo... Para hacer
fermentar el azucar es preciso extenderlo desde lue-
g0 en cuatto partes de agua. Pero el agua y el azi-
car mezclados en enalquiera proporcion que fuese,
nunca fermentarian por sisolos, y el equilibrio entre
los principios de esta combinacion subsistiria siem-

pre, si no se rompiese por un medio cualquiera. Un
poco de levadura de cerveza basta para producir este
efecto y para dar el primer movimiento 4 la fermen-
tacion; despues continia por si mismo hasta el fin.»
Comparando luego los productes que resultan deella,

Lavmmer concluye que estos producios no provienen
del agua, sino iinicamente del azicar. «Los efectos
de la fermentacion vinosa, afiade, se reducen, pues,
a separar el azlicar en dos porciones; 4 oxigenar la
una 4 expensas de la owra para formar con ellas 4ci-
do carbénico, 4 desoxigenar otra en favor de la pri-
mera para formar con ella una sustancid combus-

S
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tible- que 'es el alcohol, de manera que si fuese
posible volver 4 combinar estas dos sastancias, el
aleohol y el dcido carbénico, volveria 4 formarse
azucar.» :

El alcohol puro es un liguido transparente muy
fluido y muy volatil, de un olor penetrante, de 'un
sabor cdustico y de una accion muy enérgica sobre
la economia. Su densidad es de 0,792 4-20°; hierve 4
78° bajo la presion normal; hasta ahora ningun fiio
artificial ha llegado 4 solidificarlo. Se compone de
carbono, de hidrégeno y de oxigeno; el primer and-
lisis exacto qiie se ha hecho de él se debe 4-Teodoro
de Saussure. Su férmula es C*H®0? (C*°H®0 segun los
quimicos unitarios). El azticar de uva ¢ glucosa, es
¢l tinico principio fermentable que produce directa-
mente el alcohol; el almilon, la dextrina y el dzticar
de cafia no le dan origen hasta despues de haberse
iransformado en azucar de uva., La ecuacion si-
guiente da 4 comprender el modo de descomponer-
se la glicosa para dar otigen al alcohol y al 4cido
carbénico: C*H*0" (glucosa anhidro)—=—4 CO? (eqm-
valentes de #cido carbénico)+2C*H°0? (2 equiva-
iente de alcohol). El alcohol estd muy dvido de agua
¥ cuando se mezcla con cierta cantidad de este 1i-
quido, s vé que la temperatara se eleva y el vo-
Inmen de la mezela disminuye. El miximum de
contraccion se manifiesta cuando el volumen de agua
afiadida es al del alcohol::1000; 1078; su volitmen
colectivo llega 4 sex igual 4 2000. Mezclado ¢on hielo

machacado 6 con nieve el alcohol 4 0° puede hacer

bajar al termémetro hasta—37° Es muy combustible
¥s;cuando es puro, arde con una llama amarillenta, y
azulada cuando esld extéendido en agua. Su llama
alumbra poco, pero calienta mucho; la- lampara de
alcohol no se emplea més que como an manantial de
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calor, Despues del agna, el alcokol es al disolvente
mis genetal ; (hs.uelve muy bien las resinas, los éter,
tes, los aceites esenciales, las materias grasas y log
alcaloides, as{ como niuchos acidos orginicos.

- Puede notarse que el aleokol es en general un buen
rl1solvente para las materias muy, hldrooenadas,
midntraselagua disuelve con preferencia los cuerpos
en.que el hididgeno no estd en 01ande exceso sobre
el pxigeno.

Aun-cunando el alcohol esté mezelado con agua, no es
atacado por el oxigeno del aire. Si se oxida es porgque
se halla en presencia de algunas materias que pue.
den coudensar el oxigeno y transmitirselo. El primer
grado de oxidacion es la aldeida, cuya composicion
no difiere de la del aleohol sino en que coutiene 2
equivalenies ménos de hididgeno: C*H*0? (aleohol)
—2H (2 equivalentes de hididgeno quemados por el
oxigeno del aire)=C*H*0? (aldeida). Continuando la
accion oxidante, d4 acido acético: CIHYQ? (alcohol)-+
4 6 (4 equivalentes de oxigeno)=C*H*O* (4cido acéti-
c0)+2H0 (2 equivalentes de agua).

Sometido 4 la accion del dcido sulfirico, el alcohol. -
pierde los elementos de 1 equivalente de aguay se
transforma en éter: C*H0—HO=C"H"0 (éteru éxido
de étilo), Siesta accion deshidratante se prolonga,
puede perder un nuevo equivalente de agna y con-
vertirse en hidrégeno bicarbonado: C*H' P —=C*H* (h1
drigeno bicarbonado). Tambien pu>de combinarse
con el dcido sulfurico sin perder nada y producir
dcido sulfovinico (C*H®0?,280%). :

La mayor parte de los dcidos pueden combinarse
con elalcohol apoderandose de 1 equivalente de agua,
al cual se sustituyen, y dar origen 4 los éteres sim-
ples y compuestos.

- Hasta esos ultimos tlempos el aZcoieoZ no se habia.
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obtenido mas que pot via de andlisis; es deeir, poria
descomposiciondelazucar deuvasd glucosabajo lain-
fluencia de un fermento. M. Berthelot ha llegado &
formarlo directamente mezclando hidiégeno bicar-
bonado con decido sulfuricoy agitando ambos cuerpos
con metcutio, cuya accion aqui es puramente mecsd-
nica. Bespecto esto puede noiarse que hasta ahora
la guimica organica se limitaba 4 descender por un
andalisis sucesivo, pasando al estudio de seres cada
vez mis simples, de las materias orgénicas mas com-
plexas 4 los compuestos binarios y 4 los elementos;
por ejemplo, del lefioso ¢ del almidon, al azucar de
uvas, del azticar de uvas al alcohol, del alcohol al hi-
drbgeno bicarbonado y de este ultimo al hidréogeno v
al carbon. M. Berthelot acaba de abrir unnueve cami-
no 4 la ciencia, demostrando con sus trabajos, que es
posible remontar la escala, partiendo de los cierpos
elementales para formar, con el solo juego'de las afi-
nidades puestas en accion en la naturaleza inorgini-
¢a, carburos dehidrégenoc, v despues alcolwoles y
cuerpos cada vez més complicados, . ‘
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CAPITULO 1T

Alcohdmetros

-

El alcohdémetro (al-ko-me-tro, de alcohol y del
griego melron, medida) es el instrumento destinado
4 medir la riqueza en alcohol de los espiritus vy da
los aguardientes.

Siendo superior el peso especifico del agua al del
aleohol, este necesariamente es mas denso cuanta
més hidratado estd, de suerte que la densidad de una
mezcla de aleohol y aguanos indica la proporcion de
alcohol que contiene. Para determinar esta propor-
cion, basta tomar como puntosextremos, la densidad
del agua destilada v 1a del alcohol anhldro, ¥y anotar
los puntos intermediariosentre estas dos densidades,
Los instrumentos empleados para medir la densidad
de los liquidos espirituosos, y por consiguiente su
riqueza en alcohol, llevan el nombre de alcohéme-
tros, _

El alcohemetro empleado antignamente en el co-
mercio francés era el aredmetro de Cartier, cuya es-
piga esta dividida en 44 grados igualés. El 0 estd
marcado en el punto hasta donde se sumerge el ins<
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trumento en una solucion preparada con 90 partes
de agua destilada y 10 partes de sal marina; el déci-
mo grado corresponde & la densidad del agua pura,
y el 44° 4 la del alcohol absoluto, Este instrumento,
lo mismo que el alcohdmetro, no puede dar més que
indicaciones aproximadas, porque sus divisiones son
iguales. Cada grado ne puede corresponder de una
manera rigurosa & una cantidad constante de aleohol,
en razon & la contraccion que experimentan en su
volumen las mezclas del alcohol con el agua.

En la actualidad el aredmetro legal en Francia es
el de Gay-Lussac (1) que lleva 100 grados de longi~
tud desigual y medidos de manera quo representen
exactamente en cénlimos el volumen de alcohol
contenido en el liquido sometido al ensayo. Se le lla-
ma aleohometro cenfestmal. 0 corresponde al agua
pura y 100 al alcohol absoluto. Para la graduacion
de la escala, se ha escogido la temperaturade 15 gra-
dos centigrados, Se¢ ha inmergido desde luego el
aparato en el alcohol absoluto, se ha regulado el las-
tre de manera que se hundiese hasta la punta de la
espiga y en este punto se han marcado los 100 gra-
dos. Despues se ha hecho unasolucion alcohdlica que
coniiene en volimen 95 de alcohol por 100; en esta
solucion, cuya densidad es mayor que la del alcohol
puro, el aparato se hunde ménos; en el punto donde
liega el nivel del aguase ha sefialado 95y asi sucesi-
vamente, operando siempre en licores gue.contienen
en volumen 90, 85, 80 ete. de alcohol por 100, Estan-

(1) En la sesion del 4 de Junio de 1881, 1a Camara frzncesaadapte
la proposicion de Ley de Mr. Gannier y otros diputados, por la cual
se previene que en todas lzs opetaciones y transacciones mercantiles
sobre aleoholes, se ha de hacer uso, exclusivamente para saber y de-
terminar su riquera, del alcohémstro deé Gay-Tussae
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GRAD(jS ‘GRADOS - GRADOS .GRADOS GRADOS  GRADOS
Cartier  centesimales Cartier ~centesimales Cartier _ centesimales

11,5 81 23 61,5 34,5 87,1
12 11,2 23,56 63,9 35 88

12,6 145 24 64,2 355 - 888
13 18,2 245 655 36 89,6
13,5 21,28 95 66,9 36,5 90,4
14 25,2, 255 681 37 01,2
14,5 285 26 69,4 37,5 91,9
15 M6 2685 70,6 38 92,7
15,5 34,4 . 27 1,8 385 034
16 36,9 21,5 72,9 39 94,1
16,5 39,3 28 74 39,5 947
17 4,5 285 752 40 95,4
17,5 43,6 29 76,3 40,5 96

18 45,5 295 77,83 41 96

18,5 47,3 30 84 4,5 97,2
19 49,4 30,3 19,4 42 97,7
19,5 50,9 31 80,5 42,5 98,3
20 53,5 31,5 81,5 43 98,8
20,5 54,1 32 82,56 43,5 094
21 55,6 32,5 83,4 44 99,8

Bl alcokimetro no puede emplearse para obtener
la riqueza alcohdlica de los vinos, porque estos lqui-
dos, ademds del agua y del alcohol, contienen otras
muchas sustancias en cantidades variables que influ-
yen en su dénsidad, Tambien se debe & Gay-Lussac,
un procedimiento que consiste en transformar un
vino determinado en una mezcla de alcohol y agua,
conteniendo bajo el mismo volumen, la misma pro-
porcion de alcohol. Este procedimiento se funda en
el principio signiente que ha sido comprobado por la
experiencia: cuando se destila un vino 6 un espiritu
cuya riqueza no es mayorde 15, el alcohol pasa entero
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con un poco de agua en el primer tercio del liguido
condensado; afiadiendo 4 este tercio los dos tercios
e agua, se tiene un liquido que, bajo un mismo vo-
Himen, contiene la misma cantidad de aleohol que el
vino que se ha de ensayar, y por consiguiente le re~
presenta exactamente bajo el punto de vista de la
rigueza alcohdlica; no conteniendo ya sustancias
extrafias este liquido, pueden determinarse las dosis
con el alcohdmetro. |

El método de Gay-Lussac nada deja que desear bajo
el punto de vista de la exactitad’y de la facilidad en la
ejecucion, puesta al alcance de 1oflo el mundo. Sola-
mente exige algun tiempo y el empleo de un aparato
poeo portatil. En muchos casos, esta ultima circuns-
tancia era un verdadero obsticulo. El negociante de-
se0so de conocer la verdadera fuerza de los vinos cuya
adquisicion va 4 hacer 4 grandes distancias, tiene ne-
cesidad de un aparato poco voluminose, y de podet
hacer una prueba en pocos minutos. M. Salleron ha
construido recientemente un aparato de volumen bas-
tante reducido para poder satisfacer esta doble exi-
gencia. Hé aqui la descripcion de este pequefio ins-
trumento.

En vez de un alambique de cobre bastante grande
para destilar 300 centimetros cubicos, se toma un
pequefio matraz de vidiio B, ¥ no se meten en é] mas
de 35 centimetros de vino, &5 decir un volimen ds
ocho & nueve veces mis pequenio gue en el aparato de
Gay-Lussac; ur tapon de cautchoue, unido & un tubo
de la misma sustancia, pone en comunicacion este
matraz con una pequefla serpentina de cobre 8, debajo
de la cual se coloca la pequefia campana E, cuyo
borde estd unido y se aplica exactamente al fondo de
' Ia serpentina Esta campana contiene 85 centimetros
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hasta la linea e y sirve para medir el vino. Despues
de haber echado este iltimo en el matraz, se enjuaga
la campana con agua, de la cual solo se emplea el
contenido en el tubo ¢ preparado para este uso, y se
-echa esta agua en el vino del matraz. Este reclbe an-
{énces su tapon, y despues de haber llenado de agta
fresca el cubo D, se enciende la limpara de e_spmtu
de vino /' para hacer hervir el vino que destila en
algunos minutos. 8 apaga la Hama tan pronio como
el liquido destilado llega 4 la linea 1/3 sefialada en
la campana.

. Para conocer la cantidad de alcohol, se quita la
campana y se acaba de llenar de agua pura (agua
destilada 6 agua de liuvia lo m4s pura posible) hasta
fa linea 35 centimetros, do manera que se reproduozea
- el voliimen del vino. Entonces se introduce el termé-
metroT en una canal hecha 4 propdsito para recibirlo,
yel alcohémetro A en la parte mas ancha de la cam-
pana. Seleen las indicaciones de ambos instrumentos
_y basta corregir la indicacion alcohométrica segun
ia temperatura dada por el termoOmetro (por medio de
las tablas de la Régie 6 de la escala Stropé) para co-
nocer la verdadera fuerza del vino.

Si esta fuerza excediese de 16 céntimos, seria pru~
dente volver 4 empezar la operacion con una nueva
dosis de vino, y prolongar un poco mis la destila-
cion, hasta el momento en que el liguido destilado
{legase & la linea § porque en este caso, el alcohol
podria no llegar entero en el tercio del liquido.

El pequefio aparato dispuesto por M. Salleron, del
quo nos ocuparemos luego, tiene verdaderas venta--
jas; pero es dificil salvar un escollo al cual expone,
como todos los instrumentos cuyas piezas son peque-
flas y deben, por lo tanto, dar una precision bastan-
te grande. Asf 1os termdmetros v 1os aleohémetros, &
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pesar de fodos los cuidados que se empleanen e
no siempre son de una exactitud suficiente, ¥ S0
todo, cuando se quiere usar este aparato para los\

piritus, casi no se pueden evitar errores, si no s*.,‘

pone una atencion extremada,

Fs, pues, indispensable sobre todo para este apara-
t0, comprobar con el mayor cuidado 1a exactitud de
ios instrumentos que forman parte deél, y emplear-.
1os con las precauciones mis minuciosas cuando se.
tzata de un aguardiente 6 de un espiritu, ’

De otras muchas maneras se ha tratado de evitar
108 inconvenientes del método-de Gay-Lussac: toda-
vfa no se ha obienido resultado superior bajo min-
gun punto de vista. Sinembargo, indicaré los proce-
dimientos propuestos, & titulo de resefia, y sin
aconsejar su empleo. S

M. E. Tabarié, doctor .en medicina en Monpeller,
;)uhhc(i en 1839, la descripcion de un apar to funda-
do en un prineipio bastante justo, y cuyo empleo no,
presenta grandes dificuitades; pero la experiencia

“fa revelado sus defectos, 10s cuales han hecho que
1a administracion de contribuciones ‘indirectas pros-
cribiera su uso.

M. Tabarié tomaba la dens1dad de un vino pox me-
dio del pesa-vino: hacia evaporar luego el alcohol al
aire libre, y cuando la reduccion era suﬁcwnte, ana-
dia agna pura en cantidad bastante para Ies’fablecer
exactamente el volumen del vino, y tomaba de nuevo
1a densidad. El cambio de densidad determinado por
la evaporacion del alcohol, debia per m1tir que sé
midiese este ultimo.

Hé aqui la marcha indicada por el autor.

Se echa vino en una campana de pié ¢ hasta el
borde bi dé la parte cilindrica; esta medida es la mi~
tad mas pequefia que la de Gay-Lussac; no contiene
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rﬂés que 150 centunetros ciibicos, — Se - mmerge en-~

tdnees i termdmetro 4 en la ranura Jateral if,
despues un enémetro de plata o, en el ¢ilindro’ cam—i
pana ¢; se anotan las mdwacwnes dadas por-ambos’ -
mstrumentos en su primera escala (tlenen dos). Eata

prlmera escala esta marcada con la mismaletra A

bean 14 el grado enométrico y 4 8 el grado de ca~’
lor, Se echa el vino en una capsu}a 'V provista de%
asas ',y s somete 4 la evaporacion hasta lg mitad;’
es decu‘ hasta que la superficie del resfdno comclda,"
con el lravesafio i’ soldado en el interior -—Se apaga};
la lampara de alcohol L, despues se echa un poco de

agua fria en Ia capsula para enJuagar sus hoxdes, ¥

vuelve 4 echarse 4 la campana ¢ que se ha acabado’ _
de llenar hasta bi, Enténces se introducen los dos

instrumentos bien hmplos Y secos y se toman Ias in-
dicaciones dadas por las segundas escalas B, tenien-

do cuidado de pasar alrededor de la espiga del ené-?._
metro un anillo D para que sirva de lastre. Sean 220
la indicacion &nométrica ¥y 3° la del termometro -

Entonces se hace la adlclon smmente

1. mdlcauzon del endmetro A 14 temp A 4 8o

2 B — B22
82— del termometro B 3
- ~Total. . . 39

Las dos clfras 39 y 8 sirven para encontrar la rl-»
queza alcohdhca en el s1gu1ente cuadro:’

|
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METODO TABARIE. - Tabla que indica el nfmero de litros:y || decilitos de aloohol absoluto contenido en un hectélitro de vino
P . ! Vi - .
23] 24| 25/ 26| 27|28 29) 30| 31| 39, 33| 24| 35| 36} 37| 38| 39, 40 46149150 61|521 5315455 |56 |57 58|59|60|61]|62
1 3.9]4.214.64.95.2/5.5{5.816.2/6.5/6.8|7 1]7.5/7.5/8.2/8.5/8.8/9.219.8 12.4/12.8113.2/18 6|14.1(14 615.1 a
2 13.9(2.3|1.6/45/5.2/5,5/5.8(6.216.5/6.87.1/7.5/7.8/8.218.5/8.8/0.2/9.6 3112.7118.1/13.6/14 014514 9 :
"3 WOBAEILSEREE586205/68/7.1f578 82558802106 12 8[127)13 1/15.3|13.9(14.4)14515 3 ;
% |10|45[2.6/10|5.2 5.5|3.55.2(6.5/6.8]7.1(7.57.8/8.2(8 5 5.8/9.2 5 3[i27|13118315 0135|1815 2
5 [L0/5\16[A5/525.55 85.2/3568/7.1757.8828.5880.29.5 l126(13.0/15 413 9|14 8[147|15.1
6 10/13/46/095.9/55/5.8/6.2/5.5/6.87.117.5(7.8/5.2/5.5/8800295 Bl12.2[12.6/13.0/13.4]18 8[14 3|id6|15.0 ;
7 £04358196.255586.3/65/68/7.17.57.8828.5/8.80.205 19.1(12 512,613 8|13 7|TL1(14 5/ 14.9/15 8
T8 |4D4.3\46{4.9/5.2/5.5/5.8(6.2(6.5/5.8[7.1{7.5|7.8/8.2[8.5!8.8/9.119.5 12 412813 2[13 6|14.0[14 4|13 8]15 2 :
"9 T |401434.6(4.9/5.2/5 5:5.8/6.2/6.56.8/7.1/7.477(8.1/8.418.70.1/94 12312.718 115 5|13 9|14 8[14 7]150] | :
10 140|432 6119,5.25.5(5.8/6.56.416.7 7.0/74/7.7/80|8.3(8.79.0,5.4 B12.212'6/12:9(15.3(187|14.1|14 5{ 14915 3
11 [39|12/4548/5.15.4/5.716.16.5:6.6/6.9)7.3.7.6/7.9)8.2/8.6/8.9.9.5 17121/12.4/12.813.2(13 6|14014 4 148(15.2
12 |3.8,4.144147/5.0/5.3/5 6/6.06.2]6.5(6.9 7.2/75|7.88.1/8 58.8(0.3 116]119/12.3/12.7|130/18.4{13 8| 14.2/146,15.0/15 4
13 |34 0[45/46/49552155/59(6.1(64/6 8]7.1{7.4[7.7/8.0848.79.2 L1111 5/11.8/12.112.5{12.9118,3115 7/ 140144148153
14 3.6/3.9/4.2|46/48/5.1,5.4/5.8/6.0/6.316.7|7.0/7.3|7.6{7.9/8.3(8.6.9.1 11.3116/12.0[12 4|12 813113 5|13 9|14 2| 14 6/T5 b{15.4
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M. Delaunay ha tratado desimplificar esta marcha;
toma el grado alcohométrico por medio de un aleo~
hémetro que lo reduce 4 volimen constante por me-
dio de una adicion de perdigomes en un platillo sol-
dado en la parte superior del alcohdmetro.

Se buseca en el cuadro la columna vertical n.e 39,
se baja siguiéndola hasta encontrar el nimero 8 y -
se halla 9,1, que expresa cuantos volumenes de al-
cohol absoluto contienen 100 volumenes de vino.

No entrard en mas detalles respacto de este ins-
trumento; inicamente me limitaré & observar ‘cudn
distante se halla este método de aventajar al de Gay-
Lussac. Implicitamente supone que las materias di~
ferentes del alcohol, con el calor no sufren ninguna
modificacion, lo cual es inexacto, aun haciendo la
evaporacion en bafio marfa. En ¢l vino existen mu-
chos productos que el calor los descompone, entre
otros el &ter tartarico, y esta alteracion cambia la

densidad del residuo —Ademas, la lectura de los gra~ _;.

dos del enémetro y del termdémetro expone 4 conti-
nucs errores & causa de ser dobles las escalas: en el
enémetro las divisiones son iguales; pero una esca-
la es ascendente y la otra descendente, lo cual expo-
ne 4 un trabajo fastidioso para evitar los olvidos. El

cileulo, en fin, estd lo mejor preparado para exponer -
4 errores.—Este método debe desecharse: a priori =

habria podido verse; pero la enojosa mania de per-
feccionar 108 procedimientos cientificos mds senci-
Hos, muy general sin embargo, ha hecho que se en<
sayara un paralelo entre ¢l método de Gay-Lussac ¥
éste ultimo, cuya superioridad hasta queria estable- -
_verse. La prictica ha respondido como siempre, yha
liecho que se abandone el sistema de M. Tabarié por -
mis ingenioso que sea.—No he hablado de él, més
que para demostrar los esfuerzos que se han hecho al

2
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objeto de obtener un proced1m1ento mas sencillo que
el de Gay-Lussac, lo cual ciertamente es imposible, si
- al mismo tiempo se quiere una precision que satisfaga.

Si es necesario demostrar que la densidad del vino
comparada con la del liquido obtenido afiadiendo
agua pura al residuo de la evaporacion, hasta la re-
produccion exacta del voltmen de vino, no puede
conducir 4 resultados bien precisos, citaré los ejem-
plos siguientes:

Para medir los 300° destinados 4 Ia destllacmn 4
menudo he tomado una botella graduada hasta 300
en su cuello (de Ias que sirven para el sacarimetr_o);
es muy facil calentar en esta botella el vino hasta la
temperatura de + 15° y tomar luego su peso exacto,
cuyo tercio expresa en seovulda la densidad del vino,
Hecha la destilacion, se ponen los 100™ destilados en
la botella y se acaba de llenar con agua destilada,
se eleva la temperatura 4 4 15°, y se pesa este liqui-
do alcohdlico para saber en cuanto el alcohol del
vino debilita l1a densidad de un mismo volumen de
agua.—Se foma, en fin, el residuo de la desthacmn,
se Introduce 4 su vez enla botellay, despues de haber-
lallenado de agua pura, se pone el todo 4-15°, Inego
se determina el peso y la densidad. De las tres den-
sidades obtenidas, puede d’educirse la comparacion
que tenemos 4 la vista.

Ast, se encuentra paia el vino de Bouzy, 1846.

) Pesos Densidades
300 de vino 4 + 15°. . . . 208 gr.47 0,0940
100« destilados vueltos 2 300« 205 » 12 0,0837
Residuo vuelto 4 300 ., . 302 » 94 11,0008

La ultima den31dad 1,0008 demuestra que ]as ma--
terias sélidas del reSIduo disueltas en el agua pura



wual al volimen del vino, aumentan la densidad

del agua en 0,0098. El principio del método de Ta-=
barié consiste en admitir que esas materias produ-
ceii exactamente el mismo efecto en un liquido alco-
hélico, y que el vino presenta una densidad mayor
en 0,0098 & consecuencia de su presencia.—Dismi~
nuyamos 0,9949 de 0,0098 y encontraremos 0,9834;
este niimero deberia representar la verdadera densi-
dad del vino separado de sus partes sélidas, 6 la
densidad relativa 4 la rigueza alcohoélica sola. Es
evidente, pues, que la densidad medida de esta ma-
nera, no es idéntica con la que se obtiene directa-
mente afiadiendo agua pura al producto de la desti-
lacion, porque asta no pasa de 0,9837. La diferencia
es de 14 sobre €837, 6 7 proximamente.

8i se determina la riqueza alcohdlica por estas
densidades, haciendo uso de la tabla (13}, se en-
cuentra; '

por 0,9837 (densidad verdadéra) 12,34 cént. alcohol
0,9851 (densidad calculada) 11,55 id,

Diferencia en ménos 0,79

"Esta diferencia es de cerca 1/15 de la cantidad de -

alcohol.

Muchos experimentos hechos en estas condiciones
siempre me han dado resultados del mismo género.
El error serd en mas ¢ en ménos; pero siempre exis-
te; y como el procedimiento en si mismo es de una

ejecucion tan larga y tan dificil como la destilacion,

como el cilculo es lo mis & propdsito para dar erro-
res, se ve claramente la necesidad de renunciar i
este método.

Posteriormente M. Tabarié ha presentado 4 la Ad-
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' ministracion un nuevo mstmmento qm, lo {iaré nas
~ adelante.

Muchas personas han pensado en atilizar la tem-

_pemtma de la ebullicion del vino.

‘El agua hierve & 4+ 100° bajo la presion de 0“‘,760
de mercnrio.

Bl alcohol & 4 78°,3 bajo la misma presion.

Se concibe quelas mezclas de agua y alcohol hier.
ven 4 temperaturas tanto mas préximas 4 78°,3 cuan-
o mas ricas sean en principins espirituosos, y si
se determina con euidado la temperatura de ebulli-
cion para mezclas hechas con 99, 98, 97, ete., etc.,
céntimos de alcohol, bastara hacer hervir una mez-
cla desconocida de alcohol y de agua y determinar
‘bien el grado del termdmetro en el momento en que
empiece 4 dar vapores, para conocer la fuerza alco-
hélica de esta mezcla.

La primera idea de este método parece debida 2
M. F. Greening, de Copenhague; este observador ha
reconocido que, colocado el termémetro en vino 6
en una mezcla de-agua y de alcohol aniloga, este
permanece estacionado miéntras el vapor producido
conserva su rigueza, y sube 4 medida que esta rique-
za disminuye. M, Gicening dié este método como un
medio para medir la riqueza sin efectuar la destila-
cion, la separacion del alcohol, Pero 4 4 pesar de esta
ventaja el método queds olvidado por largo tiempo.

Los instrumentos destinados 4 esta investigacion

. han sido denominados ebulidscopos. Existen dos: el
~‘ebuligscopo de cuadrante de M. Brossard- Vidal, ye}‘
ebulidscopo de espiga recta (llamado muy impropia-
mente ler méinetr o alcohométyico) de M. Conaty.
M. Brossard-Vidal empleaba el aparato siguiente:

- despues de haber puesto el vino en una pequefia cal-

dera cilindriea V ({'g 5) hasta el nivel # {que puede
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~variar de algunos milfmetros), en medw del vine: ge

“introduce un grueso termémetro T 1lenc de mercu-

" rio hasta ¢ y abierto en x; se coloca en segulda enci-
ma 108 bordes de la caldera un-cireulo divididoe CD,
gne est4 sostenide por el tor nillo de presion z. En &l

Figura 5. —Aparato de Brossard-Vidal

cenfro del eirculo hay una aguja enteramente igual
4 la de los bardémetros de cnadrante : estd fija en un
eje que airaviesa el circulo, y tiene detrds una ‘polea

~ de doble canal por la cual pasa un hilo en cuyas
dos extremidades tiene dos pesos; el uno de vidrio
Ueno de mercurio, flota en la superficie del mismo
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metal en-el termdmetro g, y el otro de h1e1 ro f cae
iibremente en la parte exterior.

- Be ve como funciona este aparato: el vino, cijya
temperatura de ebullicion varia segun la proporeion
de "alcohol que contiene, produce una dilatacion
mis 6 ménos grande del mercurio contenido en el
termdmetro, y hace correr la aguja por el cuadrante
en una cant1dad correspondiente. Siguiendo, pues,
por primera vez la marcha de la aguja para liquidos
compuestos de agua pura y aleohol en proporciones
conocidas, pueden trazarse las temperaturas en el
circulo; y si, como admitia M. Biossard-Vidal, las
materias disueltas en el vino no tuviesen influencia
sensible en la temperatura de la ebullicion, se ve
que la posicion tomada por la aguja en el momniento.
de la ebullicion del vino sometido al ensayo deberia
indicar en seguida la composwmn alcohéhca del li-
gquido.

Los senores Malhgand ¥y Jaquelin presentaron
hace poco tiempo 4 la Sociedad de Farmacia un ebu-
Iigscopo de Vidal, provisto de un condensador para
conservar el liquido casi intacto, y mantener el pun-
to de ebullicion constante durante algunos wmstanites.
Con el mismo objeto tambien, Ia esplﬂa del terméme-
%ro se ha hecho horizontal.

~ Desgraciadamente este procedimiento, seductor en
teoria, carece de valor en la prictica; hasta ni el
principio es bastante exacto. Las materias disualtas
tienen influencia en la tempevatura de la shullicion.
Por otra parte, la presion del aire hace variar tam-
bien esta temperatura, y M. Brossard-Vidal La tepi-
do que tomar una precaucion particular para evitar
sus efectos. La polea estd colocada en un puente que
se levanta por medio de un tornillo, segun la pre-

sion en el momento de la experiencia. Este detalle és
4
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una.gran complicacion, Se necesita un bardmetre
para situar el puente en su lugar; es preciso que el
harémetro sea bueno y que la persona que lo emplee
sepa servirse de ¢él, fodas condiciones raras ¢ costo~
sas. Ademds, el tiempo durante el cual se mantiene
la temperatura de ebullicion primitiva es muy corto,
y eso es una dificultad para tomar con exactitud el
grado del cuadrante donde la aguja se detiene. cuan-
do el liguido llega 4 la plena ebullicion. Y si se afia-
de que el mercurio es uno de los objetos mAs emba-
12z0s0s por una parte, & causa de su peso, que lo
hace dificil de transportar y & menudo produce la
rotura de los vasos que lo contienen; y por otra, la
facilidad con que se divide y se escapa; y finalmen-
te, si se tiene presente que su pérdida pone el apa-
rato inservible y no punede tepaiarse sin grandes
dispendios, cualquiera guedara sorprendido cuande
halle el aparato de M., Brossard-Vidal inscrite en
muchos libros al lado del aparato de Gay-Lussac,
como si pudiese ocupar un Iugar ignal. Este aparato
es infinitamente ménos sencillo y mucho ménos
exacto. o

El segundo método propuesto por M. Tabarié no.
deja de tener analogia con el de M. Brossard-Vidal.

Se introduce el vino en una caldera G {(fig. 6),
caya cobertera es un embudo soldado EH; el horni~-
1o T contiene una ldmpara de alcohol L, cuya llama
produce la ebullicion muy pronto. Al formarse los
vapores, calientan-el termdémetro (£, sostenido con
un gancho en el borde H del pico del embudo, y se-
nalan la porcion de alecohol que contienen con la al-
tara & que llega el mercurio. Este termdmetio esta
araduado de antemano con higuidos mixtos de alco-
hol v agua en proporciones conocidas. Para impedir
que los vapores se produzcan con demasiadarapidez,
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lo cual solo dejaria un instante para tomar el efecto
'de la temperatura, se aplica encima de la cobertera
de la caldera un receptdculo de dobles paredes MM,
el cual se llena de agua fria. De este modo los vapo-
‘1es se condensan 4 medida que se van formando ¥y

Figura 6§ — Métode Labaris

prolongando su permanencia, permiten que se com-=
pruebe mejor el punto de ebullicion.

Este aparato tambien es ingenioso, pero en la
- préctica no es mds satisfactorio que los dos anterio-
res. Tambien es preciso tener en cuenta el baréme-
tro, ¥ hacer una correccion del resultado haliado,
segun la presion en el momento del expenmento
(Como se cree, M. Tabarié no ha dejado de constrair
tablas para estas correcciones; pero este cuidado
deja todavia un trabajo bastante considerable al ope-
rador). Por otra parte, este método falsea por su base
como el precedente, porque las sustancias disuelfas
no dejan de tener infiuencia ; en fin, la condensa-




cion de los vapOies por el afrua del Ieceptéculo MM
rebaja un poco el verdadero punto de ebullicion, y
puede causar grandes errores.

El ebuhoscopo de M. Conaty consiste en una pe-
queiia caldera de cobre 1ojo C-(fig. 7), de 50 4
60 centimetros cibicos de capacidad, colocada en el
centro de la cobertera de un hornillo de plancha de
hierro T; se llena casi enteramente la caldera con el
vino que ha de ensayarse, luego se le calienta por
medio de la lampara de alcohol, que se enciende
despues de haber tapado el vino con una placa 1e
donda p, en cuyo centro esta fijado un termémeti o
de una graduacion es_pec1ai. En vez de los grados or-
dinarios, se han seftalado de antemano en la placa
de este instrumento las alturas & que llega el mercu-
vio, segun la rigueza del vino. Por cjemplo, un vino
que no contuviese mis que 5 céntimos de su volu-
men de alcohol haria subir el mercurio & la quinta
sefial; sicontuviese 12 centnnos de alecohol, el mer-
curio sub1r1a solamente & la 12 * sefial, y asi sucesi-
vamente. Debe observarse atentamente el grado indi-
cado dasde el principio de la ebullicion, porque al
zabo de algunos instantes el vino contiene meénos al-
cohol, & indica una {uerza menor. Los vapores se es-
capan por la abertura o, situada detrds del termé-
metro.

Este instrumento es sencillo, de poco 1\olumen por-

tatil y poco fragil; permite hacerel ensayo de un vino

encuatro ¢ cinco minutos; pero es preciso una grande
atencion y una verdadera costumbre en los experi-
mentos para tomar bien el verdadero punto de ebu-~
ilicion, sobre todo en unamasa de vino tan pequetia.
Por otra parte, estd sujeto 4 las mizmas irregularida-

des que el instrumento de M. Brossard-Vidal en.
cuanto 4 la precision, y M. Conaty, para triunfar de '

e,
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¢llas, ha tenido que hacer su escala movible 4 fin de
poder regular el cero cada vez para asegurarse hien
de si corresponde con la ebullicion del agua pura.
Esta condicion es muy ineémoda, vy en los aparatos de
reciente construcecion; la escala estd ﬁ]a, se desprecia
‘la influencia de la presion.

M. Bussy ha hecho otras advertencias sobre el ebu-
lidseopo Conaty (Jour nal de pharmacie, 3." serie, XV,

N N T

B & F et

Figura 7. —Ebhulidscopo Conaly.

98): «en el vino que contiene 12 por 100 de alcokol,»
M. Conaty nunca indica ménos de 11 ni més de 13
por 100. Pero, ordinariamente la diferencia no es:
mayor de medio céntimo pocomds é ménosde la cifra:
exacta, lo que es muy suficiente en la mayor parte de
los ¢asos. Es bueno notar que 4 medida que la cantis!
dad dealechol aumenta en el vino, la diferenciaentre
~ los puntos de ebullicion correspondientes & estas mez-
clas disminuye defal manera, que los grados del ing-
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trumento que tienen mucha extension Y son muy
faciles de leer en la parte superior de la @scala, dis-
minuyen Iépldamente en longitud 4 medida que se

: desmende, yllegan 4 estar confusos en la parte infe~
rior. Por esta razon, siempre que se tenga vino que
contenga mds de 14 4 15 por 100 de alcohol, conviene
no operar directamente sobre el mismo vino, sino
extenderlo en cierta cantidad de agua de un volimen
igual al suyo, por ejemplo, y tomar la graduacion de
este nuevo liquido; se tendrd 1a del liguido primitivo
multiplicando por 2 el grado observado: Finalmente,

“es preciso no perder dé vista que si las-indicaciones
del instrumento ofrecen cierta exactitud, es cuando
se trata de una mezcla de alcohol puroy agua, 6
cunando se trata del vino en condiciones que no se
separan mucho de las naturales; porque si se affadie-
sen 4 los vinoes ciertas sales, ciertas resinas ¢ ciertos
dcidos, el punto de ebullicion podria enéontrarse sin-
gularmente modificado y la exactitud de las indica-
ciones estaria comprometida,

Asi es que, si se hace una mezéla de alcohol con .

agua saturada de carbonato ¢ de acetato de potasa, 6
de potasa cdustica, la mezcla entra muy pronto en
ebullicion y la temperatura no es bastante elevada

para que el mercurio pueda llegar ni hasta 4 los gra- »

dos inferiores de la escala. Todas las sales que estin
muy dvidas de agua y tienen poca afinidad para el al-
cohol, producirian el mismo efecto de bajar el punto
de ebullicion y de acusar una cartidad de alcohol
muy superior 4 la que realmente contiene la mezcla -
El cuadro siguiente indica los resultados que se
han obtenido en el laboratorio de la Escuela de far-
macia, sobre vinos de diferentes mezclas graduadas
. de antemano.
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CoMPOSICION DE LIQUIDOS ENSAYADOS.
- . . Hrados Conaly
Vmo contenido 6  vol.d=alcohol sobre100. 6,3

— 8,50 = 8,715
—_— 9 — ' 9,50
— 10,25 S 10
Mezcla de 80 agua y 20 de alcohol. .. 20,5
— 80 — 20 —_ \j 2 acetato
de potosa. .. . .21
Mezela de 80 agua y 20 de alcohol ¥y 2 clor uro
de caleio. . . .2
Mezcia de 75 agua y 20 de aIcohol y de azﬁ-
car. . A
Mezcla de 80 dlSOlUClOIl saturada de cloruro

de caleio v 20 de alcohol.. = . . . . 39

De todo lo que precede, resulta que el sistema
Conaty, el mds practico de todos los que no estan fun-
dados en 1a destilacion, no puede cornsiderarse tan
bueno como el procedimiento de destilacion de Gay-
Lussac, cuya rapidez es muy grande por medio del
pequeno aparato de M. Salleron.

M. Silbermann ha querido emplear la dilatacion.

El alcohol v el agua no experimentan -el mismo
aumento de volumen entrelos mismos limites de tem-

peratura: aside 0°, a+18° - (grado de ebullicion del
alcohol puro.) :

© El agua sedilata de las . . 0,0278 de su volumen.
El alcohol aumenta de las . 0,0936 del suyo“

" La (hiatacmn del alcohol es, pues,tres veces y media
i)rémmamente mayor que la del agua.
Fundindése en esta advertencia, M. Silbermannha
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‘hecho un instrumento parecido 4 un {termdémetro ¢
m4s bien 4 una pipeta cuya punta se abre ¢ se cierra
por medio del movimiento de un travesafio sostenido
con una charnela y terminado con un anillo por el
cual pasa una espiga. Esta espiga tiene una birola fija
debajo; estd filetendo, 6 tiene labrada una I080a cerca
del botonsen una longitud de uno ¢ dos centimetros,
¥y el cuello estd terrajado. Como se vé, basta hacer
dar la vuelta al boton & hdcia la derecha ¢ hacia la
izquierda para hacer subir el travesafio; es decir para
abrir ¢ cerrar la pipeta. Midntras esth abierta se in—
merge el instrumento en el vino que se ha de ensayar,
¥ se le hace subir en la bipeta, elevando el piston-
en el cuerpo de bomba de vidrio que la surmonta, Se
cierra cuando el liquido Ilegad la lneao de la pipeta
¥ se pone el instrumento. en un baifio de agua G
(fig. 8), que se hace calentar con la lampara L hasta
que el termémetro 1. marque-25°. Enténces se abre
suavemente la pipeta para dejar salir un poco de vine
¥ 1o conservar mas que el Jjusto para que llegne 4 la
linea. Se vuelve 4 cerrar el instrumento y vuelve 4
colocarse en su baifio donde se calienta hasta 50¢. En
ese momenio se mira 4 qué division de la escala, que
se halla al lado de la pipeta, ha llegado el vino dila-
tado, Esta division expresa inmediatamente el numerg
de céntimos de alcohol. E
La idea de M, Silbermann es ingeniosa; perosu
instrumento exige del operador una.habilidad mu--
cho mayor dé la que se necesita en Ia destilacion yen
el empleo del alcohdmetro de Gay-Lussac. Ademds
tampoco da tanta precision. : :
Para no omitir nada en la deseripcion de las ten-
_tativas hechas con el objeto de reemplazar la desti-
lacion analitica de los vinos, citaré tambien el vapo-
rimetro de Plucher, instrumento fundado en la me~
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didaide las tensionesde los vaporespor unacolumnade
mei¢urio. En principio esta idea tambien és justa:
el alcohol produce grandes tensiones 4 temperaturas
méas bajas gue el agua. La fuerza de su vapor esde
una. atmésfera 44+780,3, al paso que el vapor de agua
exige 100° para llegar 4 la misma potencia. Se puede
determinar, pues, la riqueza alcohdlica de un liguido

Figura § — Aparato de Silbeimann

pox la altuxa del meretrio Eev“ntado 4 un cierto ca-
lor determmado, perc en la aphcacmn las dlﬁculta-a
_ des son enormes, y seria-un error extrafio comparar
an solo instante cualguier método de este género eon.
la destilacion, tan sencilla y exacta. ,‘

Afiadiremos que M. Arthur ha queride ensayar si
podria medirse la riqueza alcohohca por medio delas.
alturas & que llegaria el vino en los tubos c'tpxlares.:
El prineipio tal vez hallavia una aplicaeion si el.vino
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no contuviese mas que agua y aleohol; pero aun bajo
esta’ condicxon el ensayo presentana grandes difi-
cultades.

M. Musculus ha luchado con esias dlﬁcultades en:
st lieuonietro; no puedo decir que haya obtenido un
éxito feliz,

Para memoria, mencionaremos un ensayo intenta-
do por dos guimicos alemanes, siguiendo otro cami-
10. La solubilidad del sulfuro de carbono en un li-
quido alcohélico depende del alcohol. Si se echa este
sulfuro al vino por medio de una vinajera gradua-
da, las primeras gotas se disuelven; pero cuando ha
lisgado 4 saturarse, una sola gota basta para dar al
11qu1do un aspecto lechoso. Muy lejos de recomen-
dar este método, deboadvertir que, segun los mismos
autores, «la temperatura ejerce una grande influen-
ciaj» afiaden que el color de! vino hace el experi-
mento de los més inciertos y que, hasta descolorando
el liquido con el carbon-animal, se queda en presen-
cia de una operacion delicada y muy poco segura.

En 1875, M. Malligand llamé la atencion sobre
este género de instrumentos. M. Malligand ha modi-
ficado muy ventajosamente el ebulidscopo Conaty
afiadiéndole un termémetro codado y un reservatorio
refrigerador para condensar los vapores 4 medida
" que se producen. Asi se mantiene el liquido en una
composicion constante con un punto de ebullicion
constante durante algnn tiempo, lo cual permite
apreciar mejorlatemperatura en que tiene lugar este
fenémeno.

En 1875, M. Pablo Thénard hizo una relacmrr-muy‘
favorable de este instrumento 4 Ia Academia de Giern-
cias. .

- <El principio de este instrumento, dice M. Pablo




Thénard, estd basado en la eomprobacion del punto
de ebullicion del vino, De este punto de ebullicion
ge deduce su grado alcoholimétrico. Para observar
este punto de ebullicion, solamente es preciso tomar
muchas precauciones, y un aparato bastante dehca-
do, cuya descmpclon vamos 4 dar
~ »Ocho piezas principales componen el nuevo ins-
trumento imaginado por M. Malligand. El pié es una
especie de hongo vuelfo, con una espiga de 8 49
centimetros de largo para sostensr el aparato. Una
vasija que tiene la forma de un fronco de cono vuel-
o, de 3 centimetros de didmetfro en la parte inferior
por 14 centimetros dealtura, estifija en la espigadel
- pid. Se la calienta por medio dé un termosifon que 4
su. vez recibe el calor de -una liémpara. El termosi-
fon estd compuesto de un tubo de laton que tiene de
7 4 8 milimetros de didmetro interior, encorvado en
circulo; sus dos extremidades estdn soldadas en la
parte inferior de la vasija en dos alturas desiguales.
- yPara graduar la llama de la lampara de aleohol,
que es de laton, su mecha de algodon esti encerrada
dentro de un tubo de tela metdlica. Se coloca la lam-
para debajo del termosifon en el punto més aparta-
do de la vasija, la ldmpara solo calienta con una pe-
gueha parte de la llama vy se la resguarda de las cor-
rientes de aire colocande el extreno de la mecha
debajo de una pantalla 4 través de la cnal pasa el
el circulo del termosifon. El tiraje se activa con una
chimenea que se pone encima de la pantalla.-

»HEn este aparato, 1os vapores condensados vuelven
incesantemente al liquido que hierve; la indicacion
sesostiene durante muchos minutos, tiempo més que
suficiente para observir el punto de ebullicion. Este
resultado se obtiene teniendo la vasija cerrada con
xna cobertera movible que permita cerrarla cuando
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se opara, y abrirla cuando despues de haber operada
se quiere cambiar el Hquido: :

»Esta cobertera no es més que una plancha gruesa
de laton que se atornilla en la vasijay le sirve de ta-
pon, Esta placa estd taladrada con dos agujeros; el
uno central por donde pasa la espiga del termdéme—
tro, y el otro exeéntrico y abierto en el ¢nal se ator-
nilla el tubo .del refrigerante donde los vapores se
condensan.

»Dos tubos concéntricos componen el refrigerante:
el uno tiene de 6 &4 7 milimetros de didmetro y se
atornilla en el agujero de la cobertera; el otro tiene
4 centimetros y se une por abajo con el primero,

»El agna {ria destinada 4 la condensacion se An-
troduce-en el anillo formado por los dos tubos. Ei
tubo central atraviesa la cobertera y se abre en la
parte superior de la vasija formando una boquilla de
clarinete, 4 fin de facilitar la entrada del vapor eon-
densado. '

»Bl termdmetro es muy sensible, porque su reser-

vatorio es bastante grande para poder dar la Iongz—
tud de 10 4 12 milimetros 4 cada grado.

»A 3 § 4 centimetros debajo de la cobertera, el ter—
mémetro se encorva en dngulo recto y toma una po-

sicton.horizontal ; en esta parte es en donde las in-
dicaciones son uhles Estan comprendldas entre ce- .

10 alcohdlico, correspondiente al punto de ebullicion

del agua, _bajo la presion del momento, hasta 25 gra- -
dos. Este termémeiro esta sostenido por una ligada~

ra en una fuerie regla unida 4 la cobertera.

»Un tubo de cobre lleno de numerosos agujeros
en su parte lateral, los cuales dan acceso al liquido
en el gque el reservatorio debe estar siempre inmer~
gido, 1o preservan de los golpes &4 que se halla ex-
puesto lo mismo que 4 la porcion de espiga mas pré-

-



Figura 9 -— Alcohdmetio de Malligaud
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ximo. Este tubo estd sélidamente rermachado por su
parte superior en la tapadera,

»El termdémetro no indica més que -los grados. al-
cohdlicos. Estos grados son muy diferentes en lon-
gitud; estdn inscritos en una reglita paralela 4 la
.espiga, la cual se aplica haciéndola ‘resbalar por la
regla principal que sirve para sostener el termdéme-
tro. Esta disposicion es debida 4 que, correspondien-
do-el cero del alcoholimetro al grado de la =bulli-
cion del agua, cada vez que el barémetro varia, debe
volverse 4 colocar en este punto al cero alcoholimé-
trico.

»Se ha puesto una pequena corredera para ayudar
4 igualar el punto de ebullicion del agua ¢ de los li-
guidos alcohdlicos gue se quieren sacar con los gra-
dos marcados en la reglita. Selleva esta corredera al
punto donde se detiene el mercurio y senala el grado
aleohdlico correspondiente.»

Hé aqui edmo funciona este aparato, del cual pue-
de formarse una idea segun la fignra que més arriba
hemos dado del ebulidscopo de Conaly. ..

Se echa agua comun en la vasija hasta el nivel de
una sefial que estd marcada en su interior; se ator-
nilla la cobertera, se afiade el refrigerador lleno de
agua fria, se enciende la ldmpara y se coloca en su
lugar. El agua hierve al cabo de diez minutos. En-
ténces se lleva la corredera frente al punto en que se
ha detenido el mercurio y se comprueba si este punto
es estable. Se hace resbalar la reglita de manera que
la linea nrarcada por cero corresponda con el punto
de ebullicion, y se fija sélidamente con la tuerca des-
tinada para este objeto. En seguida se desmonta el
aparato, se tira el agua de la vasija, se lava con vino
del que se ha de giaduar, se llena de este vino y se
empieza de nuevo sin tocar la reglita. Cnando tiene



— 64 —m

Tugar.la ebullicion, vuelve 4 llevarse la corredera al ~*

punto en que se detiene el mercurio en &l terméme=
tro; se lee en la reglita la cifra indieada por la cor-
redera y este es el grado alcoholimétrico del vinoi

A cada cambio de Hquido es 1ndlspensable renovar
el agua fria del refrigerador. El mefcurio del termé-
metro no estd absolutamente fijo, porque el vapor :
condensado no vuelve & entrar en la vasfja sino &
borbotones irregulares. Por muy pequefia que sea la.
disminucion de calor debida 4 cada entrada, la sen-
sibilidad del termdmetro es hastante grande para
marcar las pulsaciones que resulten Suslimites son
bastante reducidos (V. fig. 9).

Segun M. Thénard, el ebulidscopo de Malligand
daria el mejor procedimiento conocido hasta @hora
"para sacar el aleohol de los vinos. Podria responder-
se de la exactitud de las indicaciones con la aproxi~
macion de un sexto de grado.

EL BIDRGMEIRO DE SYKES

Los ingleses no emplean las mismas tablas que
nosofros para delerminar la riqueza alcohdlica de
los vinos, pero creemos 1til insertar agui las ta-
blas usadas en ese pafs comparadas en las de Gay~-
Lussac, tablas admitidas en Francia, no solamente |
por la administracion, sino tambien por los sabios, *
porgue expresan exactamente el valor en céntesi-
mos, del volumen del alcohol contenido en el vino
gue se ha de analizar.

El hidrémetro de Sykes estd basado en los puntos
de partida siguientes: los grados se obtienen con 49
partes de alcohol y 51 partes de agua, teniendo una
densidad de 918,6 4 la temperatura de 51 grados Fahz




rénheit 6 10,56 céntesimales. En el punto de partida
que los ingleses llaman proof spirit. Han basado en
este punto de partida dos escalas, una superior y otra
inferior. - R o

Nosotros no damos més que la inferior, puesto que
siempre tenemos que operar con liquidos mds lige-
ros que el agua.
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COMPARACION DEL HIDROMETRO SYKES CON EL ALCOHOMETRO DE (yAT-LUSAG

= G 3 @ 3 @ g G 8 G 8 @ s d
1 06 -16 92 31 178 468 264 61 354 76 437 91 333
2 14 17 98 32 184 47 27 62 356 7 443 92 BRI,
3 47 18 103 33 189 48 216 63 362 78 44,8 93 534
4729 19 10°0 34 195 49 282 64 368 70 4K4 04 B4

5 29 20 445 35 204 50 287 65 374 - 80 46 95 546
6 34 24 421 36 207 Bt 203 66 370 81 466 96 552
7 4 e ARG 37 2143 52 200 67 38%T 82 4741 97 557
8 46 23 132 38 218 53 305 68 391 83 4757 88 563
9 52 24 138 39 224 54 3B1% 69 897 84 483 99 56D

10 .57 -2 144 40 23 o3 316 70 402 85 4890 100 575
i1 63 26 149 41 286 56 322 7L 406 86 494
12 69 - 27 15 42 241 57T 3298 72 414 87 5O
18 75 28 464 43 247 B8 333 73  41°0 88 506
14 8 Ry 46T 44 253 59 339 T4 425 89 514
15 86 30 472 45 250 60 345 75 434 90 BT
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TABLA COMPARATIVA DEL ALCOHOMETRO DE GaY-LUSAC

CON BL HIDROMETRO DE SYEKgS
s. & S L B & 8

&

1 17 16 27°8 31 530 46. 80
2 35 47 206 32 BT 47T 818
'3 52 48 3199 33 bB74 48 835
4 7 19 331 34 592 49 853
5 87 20 348 35 600 50 87
6 104 21 36t 36 (26 5L 887
7422 22 383 37 644 52 Q0%
8 139 23 40 38 G661 - 53 9=2%R
9 157 24 448 39 679 S5t 94
10 434 %5 435 40 696 55 057
11 194 26 452 41 713 56 974 -
12 200 27 47 42 734 37 992

13 22'6 28 487 43 748 B8 100%
14 244 29 505 44 766
15 264 30 b2%2 45 783

Para los sistemas de pesar alcohol usados e Ale-
mania, tomamos del Moniteur vinicole un articulo de
M. Laage, de Cognac, que fijard suficientemente la
atencion de las personas acostumbradas 4 las obsel-
vaciones.’ ' '

«Existen dos sistemas, ¢l sistema Richter y el sis-
tema Tralles En la consttuceion de los instrumen-
tos se han reanido estos dos modos diferentes, y hé
aqui eémo se construye este instrumento.

«Hste instrumento se compone de dos tubos de vi-
»drio blanco unidos el uno al otro, y cerrados por
»los dos extremos. En la parte superior del tubo (de
»cerca de un cuarto de pulgada de didmetro), se en-
scuentran dos escalas, cada una ds las cuales, aunque
»eon arreglo 4 principios diferentes, estd dividida de
»abajo arriba en 100 partes». '
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~ Las dos escalas, una de Tralles y oira de Richter,
se establecen segun las experiencias prdcticas, y
las dos marcan 100 grados, si se les sumerge en el
alcohol puro y 0 si se les mete en el agna.

La escala de Tralles se basa sin embargo sobre 100
partes de voliimen, la de Richter sobre 100 partes de
peso estando la temperatura 4 0.

El alcohdémetro de Tralles es infinitamente mas
exacto que el de Richter, y hé aqui la razon:

Laescala de Tralles estd basada en experiencias
practicas, miéniras que la de Richter reposa en parte
sobre caleulos.

En estos dos instrumentos se tiene cuenta de las
temperaturas, y hecha esta correccion, hé aqui la
relacion que existe entre ellos y comparativamente
con el alcohémetro de Gay-Lusac y el de Cartier.

TABLA COMPARATIVA

Richter Tralles Cartier Gay-Lusac
76 851 332 86
73 83 32 32
69 80 302 80
65 77 29 1 77
62 74 28 74
59 713 27 72
55 681 2% 69
524 66 25 61 =
49 63 24 64
46 - 80 23 61
431 574 22 59
41 55 21 56
384 52 20 53
352 49 19 49

33 40 18 45




CAPITULO 1V

Materias principales de los vinos

Los vinos contienen de 800 & 940 gramos de agua
por litro; si se afiade 4 este peso de 150 4 50 gramos
de alcohol y 02,5 4 17,5 de eferes y dcidos volatiles,
tandremos la suma de las sustancias que se evaporan
cuando se deseca el vino. La totalidad de las mate-
rias fijas 6 extracto seco, representa, pues, deib 4 b0
gramos por litro solamenie. Sin embargo, se han
sefialado vinos que no dejan més que de 10 a 11 gra-
mos de resfduo por litro, miéntras daban hasta 190
gramos de partes fijas; pero & estos ultimos licores
se les habian afiadido ciertamente, azlicar ¢ extracto
despues de la fermentacion, como lo veremos wis
adelante. Los vinos franceses de mesa dan por térmi-
no medio de 13,5 4 26 gramos de residuo fijo. La
mitad de este residuo, préximamente, estd Tepresen-
tada por la glicerina, el dcido suceinico, el tanino,

el bitartrato de potasio y algunas otras sales minera-
les; la otra mitad esta yepresentada por materias
olorosas y colorantes, y sustancias muy oxidables,
tales como la catequina, que se ha extraido en peque-
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ita proporcion, materias albummmdea, ¥ prineipios
de naturaleza enteramente desconocida.

Como hemos dicho, el alcohol forma de 50 & 150
milésimos del peso total de los vinos. Aquellos que,
como el madera, el marsala, muchos vinos espafioles
y americanos, etc., contienen una cantidad mayor,
han sido alcoholizados despues de la fermentacion.
Los vinos gue dan ménos de 55 gramos de alcohol
por litro, provienen de uvas que no estaban comple-
~-tamente maduras, é bien se les ha afiadido agua. No
obstante, vinos excelentes como los de Borgofia v los
de Burdeos pueden contener una dosis apénas mayor.

Generalmente en lds vinos hechos recientemente,
el "aleohol todavia aumenta répidamente algunos
dias despues de haber teyminado la fermentacion, tu-
multnosa; pero su peso queda inferior-al que se ha-
llarad més adelante en el mismo Heor, cuando habrd

sufrido la fermentacion lenta de los meses de invier-

no. M. Boussingault, hijo, ha determinado las dosis
de un vino de Alsaeia cuyo mosto contenia 183%:,13
ile glucosa por litro.

- Alechol por litro.

gramos. .
Despues de 5 dias de fermentacion. 4566
Despues de 10 dias . . . . . 81416
Despues de 18 dias. . Coe . BRTT

En esta ultima época se encontraban fodavia én
aquel vino 3*77 gramos de glincosa, que por si rois-

mos se ftransformaron en alcohol durante el Lp—--

‘vierno.
Pero 4 mechda que el vino envejece, partiendo ya
- desde el 5.2 6 6 ° mes despues de la vendimia, el al-
cohol tiende pot el contrario 4 disminuir. Una por-
cion se evapora al través de las maderas del tonel ¢




por los tapenes, otia se oxida para dar dcido acéti-
co 6 aldeida, y otra se eterifica, como méas adelante
ge verd. Al cabo de algunos afios la graduacion
alecohdlica puede disminuir de '/, & '/, Fauré ha
‘encontrado en vines de Burdeos
: Algohol.

Bn lacosecha. . . . - 10°9%
6 meses despues . . 9465
{ afio despues. . . . . 91b
2 afiog despues . . . . 943

Decfamos que en todos los vinos al lado del aleohol
ordinario, sobre todo en aquellos que proceden de
paises calidos, se encuentra una muy pequenid por-
cion de alcoholes homélogos superiores; alcoholes
propilico, butirico, amilico, caprdico, etc , que pare-
cen provenir, sea de fermentaciones secundarias de
1z glucosa, sea de la tranformacion bajo la influen-
ciz del fermento de cuerﬁos andlogos 4 este azfcar.
Por muy débil que sea la cantidad!, esos diferentes
aleoholes contribuyen notablémente al sabor y al
perfume de los vinos.

Independientemente del alcohol y de sus homdlo-
o0s, se encuentra tambien en todos los jugos azu-
carados que han fermentado, un cuerpo que goza de
las propiedades alcohdlicas, pero por su constitucion
¥ por su gusto, se aproxima ya 4 los aziicares, este
cuerpo es la gliceriza. Su presencia {ué reconocida
por primera vez en 1859 por Pasteur en el producto
de la fermentacion del azticar puro (Ann. de Chim.,
et de Phys. (3)t. LVIII, p. 425), 100 de glucosa dan
26,6 4 39,6 proximamente. Algunas désis determina-
das por este autor, le han dado de 481,34 4 7e7,34 de
glicerina por litro de Borgofia, y de 61,97 & 7&,44 por
litio de Burdeos. M. Chancel ha encontrado de 6,5 &
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7.5 de glicerina, y por término medio 7 gramos en
los vinos del Mediodia. Esias cantidades que, segun
la manera de determinar las désis, son minimums, se
hallan muy lejos de ser insignificantss. La glicerina
tiene en efecto un sabor azucarado muy pronunciado,
y mezclada con el 4cido sucefnico que invariable-
mente 1a acompafia en los vinos, confribuye en gran
parte 4 dar 4 estos liquidos el sabor vinoso que los
caracteriza, como Pasteur se aseguré de ello sintétiz
camente haciendo mezclas de agua, aleohol y de las
dos sustancias precedentes —Dejando el vino por tér-
mino medio de 16 & 23 gramos de extracto seco, seve
que la glicerina forma ménos de la mitad de este ox-
tracto y mds del tercio. :
- Tambien se encuentra en el vino una cantidad muy
pequeiia de sustancias grasas. Cierta cantidad pueden
darla las pepitas que contienen de 10 & 20 °/, de si
peso, ¢ la materia cerosa de la pelicula; otra parte se
forma durante la fermentacion misma 4 expensas ded
azicar y merced 4 la vida del fermento. La mayor
cantidad deestassustancias se precipita con las heces
que contienen dé&1 4 27/, de cuerpos grasos, N

Al lado de la glicerina debemos sefialar la mani-
ta, que parece existir en ciertos vinos, y que, se-
gun M. Prat, daria 4 los grandes vinos blancos de
Burde_os} tales como el Haut-Sauterne, el Chatean-
Yquem, etc., su sabor enteramente especial. Esta
sustancia, verdadero alcohol exatémico, se produce
tambien 4 expensas de la glucosa en la fermentacion
Namada wiscosa.
. Desde hace mucho tiempo, se ha reconocido tam-
bien en los vinos:1a existencia de sustancias Gptica-
mente activas ademas de la glucosa, las cuales redu-
cen el reactivo cupro-potasico. Hace diez afios que
Pasteur (véanse sus Etudes sur lesvins, p. 213,2 sedic )
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extrajo del vino una sustancia que reconocid que
tiene analogia con la goma. Mas recientemente,
- Béchamp ha sefialado en los vinos dos cuérposgreduc-
“tores Ay B. (Compt. rend. t. LXXX, p. 967). El cuer-
po A de Béchamp no es otro més que la materia go-
mosa de Pastenr (Cancel, Compt. rend. t. LXXXI,
p.46); se confunde tambien con la pretendida dexirinag
delos vinossefialada por Nenbauer Hoppe-Seyler, etc.
En efecto, tratando la solucion de esta sustancia
con el alechol muy extendido con algunas gotas de
clorure férrico y un poco de carbonato cilcico, se
obtiene un abundante precipitado que representa casi
la totalidad del producto disuelto; la dextrina no se
hubiera precipitado en estas circunstancias. Esta
goma tiene un poder Ieductor giete veces menor que
el .de la glucosa.

A menudo se encnentra tambien en los vinos azi-
car que reduce el reactivo cupro-potisico. Los que
provienen de uvas muy azucaradas de los paises cd-
lidos lo contienen siempre (Véase el cuadio de and-
lisis de los vinos: Vouray, Aledtico, Lacyima-Cristi,
Moscateles, Marsala, Mdlaga, ete.)

Los vinos franceses azucarados artificlalmente,
tales como el Champagne, 6 naturalmente porque el
contenido del mosto en azucar es tal, que despuesde
la formacion de 14 4 15 ¢/, de alcohol la fermenta-
cion del exceso de aztear no puede continuar, los
vinos azncarados de Espaiia, de las islas Griegas, de
Portugal y aguellos que en fparticular se ponen &
fermentar despnes de haber sometido el mosto 4 una
verdadera coccion, todos estos vinos pueden contener
una gran proporcion de azucar. Enjel Mdlaga se ha
encontrado hasta 146 gramos por litro. En pequeiia
proporcion, comunica al vino la propiedad de sufrir
fermentaciones ulteriores que hacen miuy precaria
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S$u conservacion ydisminuyen su aroma, 4 ménos que
el vino sea muy alcohélico, y por estar muy hien co-
lado ¢ por alcoholizacion, se halle enteramente pr1=-
vado de todas las materias aptas para servir en la or-
ganizacion de los fermentos.

Independientemente de las sustancias precedentes,
en los vinos nuevos siempre se encuentran 4cidos
vegetales libres en parte, v en parte combinados con
6xidos alcalinos 6 alealino-terrosos, A medida que los
vinos envejecen, y ya durante la fermentacion, estos
acldos obran sobre los alcoholes y forman éteres con

ellos, nueva série de combinaciones, de oloresy 8a-~
bores variados y poderosos que contribuyen 4 dar &
los vinos su gusto especial y su aroma.

Los dcidos del vino que se encuentra ya en el mos-
to son: los dcidos mélico, tinico, péetico, fosférica,
tartdrico, este al estado de bitartrato de potasa, y for-
mando de {4 2 de la acidez total. Cuando el vino est4
hecho, el bitartrato dé potasa se precipita en parte, y

-miéniras la acidez total del zumo de una uvs madura

equivale 4 8 6 12 gramos de 4cido sulfurico por litvo
(no teniendo en cuenta el 4cido carbénico de fermen~
{acion), se rebaja hasta 4 6 6 gramos en el vino nueévo.
Esta disminucion no es debida solamente 4 la menor
solubilidad del bitartrato de potasa en el licor aleo-
holico, sino tambien 4 la disminucion real de los
acidos libres que se sterefican. A medida gue el vino
envejece, esta acidez disminuye tambien 'y llega 4 no
representar mds que de 1,5 & 5 gramos de SO*H? por
litro (Berthelot y de- Fleurieu, Ann. de Chim. et de
Phys. (4}, t.V, p. 248).

Los #cidos 4 que deben su acidez los vinos hechos
son de dos clases: los unos fijos (4cidos suceinico,
mélico, tartirico, tdnico, y tal vez lactico y péctico);
los otros volatiles, entre los cuales deben citarse par-
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ticularmente el dcido acético, y un indicio de dcidos
homdlogos. (Véase sobie -este particular Béchamp,
-Comipt. rend., t. LVII, p. 496). La acidez debida 4 los
dcidos volatiles, representa del cuarto al vigésimo de
la acidez total. Citaremos aqui aiﬂunos numeros ge-
gun Cuning.

Acidez total Acidez por litros
por litro delosacidos volatiles
expresada expresada en

en 8OLH2 - SO4H2
gramés S g:‘amoé
Vinos de Burdeos . . . . 245 . .. 048
—_ Begune. . . . 1979 ... 048
—_ Pomard . .. . 243 .. . 038
—~  Tavel., . . ... 308 ... 047
—— Rosellon. . . . 2¢%66 . . 036
— " Narbona.. .. - 299 ... 039
— Sauterne. . . . 2% ... 0O5B0
—  Berger blanco. 266 . .. 07

El término medio de acidez de los vinos de Cham~
pagne por litro expresado en SO*H?,

Cosechade 4864 -~ . = . . 6400
—— 185 . . . . 422

Para los vinos franceses, la acidez total media,
cuando ménos, estd representada por 2¢,5 de SO*H?
por litro, y la acidez debida & los 4cidos volatﬂes :
por 0,30 4.0e,60.

Parece que el deido acético ¥ sus homologos no
proviene solamente de la oxidacion del alcohol du-
rante la f2ymentacion y despues de ella. Béchamp ha
demostrado que se forma una pequeila cantidad du-
rante la fermentacion alcohdlica del azticar (Compt.
rend., t. LVI, p. 969, 1086 y 1231). Sabemos tambien
“que bajo lainfluencia de ciertos fermentos, el tartaro
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de los vinos que pasan al amargo, se transforma por
enfero en acetato de potasio y dcido acédtico (A. Gle--
nard). En este caso el 4cido acético va acompaifiado
de & 4 & de 4cido butirico y de ura cantidad de dcido
valérico que no pasa de 10 miligramos por litro (Du-
claux). Los buenos vinos franceses, de dos 4 cnatro
afios, contienen de 4,4 4 10 gramos de bitartrato de
potasio por litro; los vinos de Burdeos 24,3, los de
Borgofia 1#',8 por término medio. Pero en los vinos
nuevos, esta cantidad se eleva 4 menudo 4 4 6 5 gra-
mos y & mas, para volver al cabo de cuatro 6 cinco
meses 4 J¢° y 4 17,5, Esta cantidad disminuye aun
con el tiempo. La eterificacion hace desaparecer en
efecto bajo la forma de eter etiltartirico de 4l del
acido tartdrico total, segun la alcoholicidad del vino
(Bérthelot y de Fleurieu, dnn. de Chim. et de Phys.,
(1, .V, p. 256 y 257).

En los toneles'y hasta en las botellas, el aire alte-
ra poco a poco la materia colorante, y el tanino y los
productos de su oxidacion forman con el bitartrato
de potasa una laca insoluble que poco & poco se
precipita, y contribuye tambien 4 disminuir la can-
tidad de cremor tartaro que todavia queda en disolu-
cion, 1000 litros de vino dan asi, en el decurso del
primer afio de 2 4 3 kildgramos de tartaro bruto.

Ademads de los 4cidos malico y tartarico libres 6
combinados con las bases, existe tambien en el vino
una pequeiia porcion de estos mismos 4cidos en for-
ma de glacdsidos (dcido glucoso~malico, glucoso-tar-
tdrico, ete.). Estas combinaciones se destruyen poco
4 poco; el azlicar fermenta lentamente y el dcido que-
da en libertad (Berthelot y de Fleurien).

No hay relacicn entre la cantidad de cremor tirta-
ro confenida en un vino y la acidex total de este mis-
mo vino; en efecto, esta acidez se debe en parte 4 log
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dcidos volatlles, en parte 4 los dcidos cterificadds. §
en parte, en fin, 4 los dcidos tartirico y fosf 93
que se encuentran en estado libre en pequefia:.p
porcion, al ménos en algunos vinos (ibid., p. 246)

El deido suceinico descubierto en los Hquidoes fé
mentados por C. Schmidten 1847, hasidoencontrado
por Pasteur en 1858 en el vino con la glicerina.
(Compt., rend. t. XLVI, p. 179y 587). En los vinos
franceses de Burdeos, de Borgona y de Axbms, en
los cuales se ha determinado la dosis de dcido succi-
nico, se ha encontrado de 02,87 41#1,5 de este dcido
por litro. El peso del 4cido succinico es poco mas ¢
ménos el quinto del de 1a glicerina que le acompafia.
Segun Pasteur, contribuye en una parte notable 4
dar 4 los vinos e} sabor vinoso especial que los ca-
racleriza. '

El tanino que existe en el vino y que en gran par-
te lo ceden la raspa y las pepitas, no es idéntico al
de las agallas. Como este ultimo, es soluble en el
éter, pero precipita dificilmente la gelatina en copos
solubles en caliente en el 4cido acético, y colora las
sales férricas de verde sombrio sin formar precipita-
do. Puesto en libertad por H2S que forma con el 6xi-
do de cobre, se presenta bajo la forma deun cuerpo
blanco cristalino dcido que se oxida y se enrojece al
aire con la mayor facilidad (A. Gautier). Los vinos
Tojos astringentes lo contienen hasta. dos gramos
pox litro; los vinos de Burdeos de 0&,55 4 18,5y
- los vinos blancos, apénas de 1 4 2 decigramos por
- litro. Se oxida lentamente y se piecipita con las ma-
terias colorantes y albumindides-del vino. La mayor
parte se encuentra enténces en las heces Ademds
de los acidos piecedentes, tambien pueden encon-
. trarse en los vinos, 4 veces en cantidad nolable, d
consecuencia de fermentaciones accidentales, los
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dcidos lactico, butirico, propidénico, valérico, ete. "
de los cuales nos ocuparemos al hablar de las enfer-
medades de los vinos.

Finalmente, no debemos olvidarnos de sefalar la
existencia del dcido carbénico. El vino nuevo que
estd saturado de él, contiene préximamente 2 gramos
por litro; este gas desapareee peeo dpoco hasta bajar
416 2 decigramos. Por su parte contribuye al gusto,
pero sobre todo 4 la conservacion del licor alcohdli-
¢o, oponiéndose & su oxidacion.

Antes hemos dicho que la acidez disminuye lenta-
mente 4 medida que el vino envejece, y que esta dis-
minucion lenta debe atribuirse sobre todo al cremor o
tirtarc que se posa y 4 la eterificacion. En un vino
que contiene 10 ¢/, de alcohol, la cantidad de los 4ci-
dos definitivamente eterlﬁcado_s ez, segun Berthelot
y de Fleurieu (Ann. De ChimI et de Phys, (4),1.1,
p. 335}, poco mds 6 ménos la séptima parte de la can-
tidad total-de Ios acidos libres. Se sabe que estos au-
tores han demostrado que, la- proporcion de alcohol
que se eterifica en una solucion acuosa, depende
solamente de la relacion que existe entre la suma
de los equivalentes de los 4dcidos y la suma de los
equivalentes de los alcoholes. La cantidad de éteres
formados cuando envejece el vino serd, por consi-
guiente, sensiblemente proporcional con el peso to-
tal del dcido existente en el licor, tan pronto como
ha terminado la fermentacion Asi se llega 4 esta
conclusion, extravagante en apariencia, pero confir-

mada por la practica: que poara una misma dosis de -

aleohol fow:»wdo ‘un vino que se deje. envejecer se
enrigquecerd tanto mas en éteres y por consiguiente

- adquirird tanto mas aroma, cuanto mayor haya sido

su acidez primitiva. Tambien se ve generalmente que

los vinos de paises modexadamente calidos en donde
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la uva madara lo suficiente para dar de. 100 & 200
gramos de glucosa por litro de mosto, pero sin que
el fruto llegue 4 un grado de madurez tal que pierda
ahsolutamente toda la acidez en el gusto, dar los vi-
nos més estimados. Desde hace algunos aflos, en el
Mediodia de Francia, se coge la uva cuando todavia
no esta bien madura; los vinos que asi se obtienen
siempre son més perfumados aunque ménos aIcoho-
licos que aguellos que se han liecho con un frutd
Hegado 4 su completa sazon. Por otra parte, se ha

reconocido que los yinos que provienen de un mosto

saturado artificialmente con la cieta, son absoluta-
mente desabridos, es decir, les falta el axoma.-

Los éteres que se encuentran en los vinos afiejos
son: el éter etilacético, los dcidos etiltartirico y etil-
succinico. Greneralmente les acompafia una débil
cantidad de éteres etilpropidnico, etilbutirico y etil-
enantilico, y probablemente los éteres propilicos y
amilicos correspondientes.

Si observamos con Berthelot vy ds Fleurieu que en
un vino que contenga 10 °/, de aleohol, la séptima
parte aproximadamente de los dcidos acaba por ete-
rificarse; si tomamos por otra parte como acidez
media de un vino 2575 de SO'H® por litro, y si ad-
mitimes como aproximacion suficiente que esta aci-
dez casi ez debida enteramente al dcido acético; si
calculamos, enfin, la cantidad tofal y maxima de éter
etilacético formado, encontraremos que un litro de
vino afiejo contiene, por término medio, poco mds ¢
ménos 081,73 de este dter Parece en efecto, segun
algunos ensayos intentados para aislar los éteres del
vino, que la cantidad de estos éleres gne contribuyen
al aroma de los vinos, no es muy inferior 4 la milé-
sima parte del peso total del licof. Segun Liebigy
Pelouge, el éter enantilico por sisolo forma cerca de
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woo deel (Ann de Chim. et de Phys.(2)t. LIi1, p. 124).

‘Bl aroma de los vinos, en parte no es debido mas
que al conjunto de los éteres susodichos. El alcohol
mismo, la pequeiia cantidad de los alcoholes homoé-
logos superiores que le acompaiian, las aldeidas qui=
zd, los dcidos libres del vino, en fin las esencias que
parecen existir ya en el zumo de las uvas y dan al
vino todo el sabor del fruto, todos estos cuerpos re-
utidos contribuyen 4 formar un aroma mas ¢ ménos
¢nérgico y armonioso. Agitando en frio el vino con-
tenido en un vaso lleno de dcido caibdnico con dtex
purgado de aire, descontando el ¢ter y evaporandolo
d una temperatura baja, Berthelot ha obtenido un
extracto de un peso inferior al milésimo del vino em-
pleado, extracto en el cnal se hallaban concentra-
dos el sabor vinoso y el aroma particular del vino
miéniras el vino que quedaba tenia simplemente un
sabor alcohdlico y acidulo. En este extracto 6 aroma
del vino, Berthelot ha encontrado un poco de alco-
hol amilico, un aceite esencial insoluble en el agua,
formado en parte por los éteres; un poco de materia
colorante amarilla, y finalmente un prinecipio neutro
que parece pertenecer 4 las aldeidas muy oxigena-
das y'que, segun este autor, es la verdadera esencia
del avoma. Al lado de estos diferentes cuerpos, debe
sefialarse tambien laaldeida ordinaria, cuya presen~
cia se ha comprobado en_algunos vinos. (Johsred /.
Chem. 14855, p. 505; Jour w Phar nt, U XXVILE po 87,
véase aun sobre el aroma de los vinos: Wmchler,
Jowrn. de Pharm, et dc Chim (3) ¢ XXIIL, p 874, ¥
Stracke, iid, . XLI, p. 442).

Segun M. 1 Wlaumuxé, los éteres de 4cidos grasos
derivados de alcoholes homdlogos con alcohol ordi~
nario, permiten imitar tante mejor los aromas de los
giiferentes vinos, cuanto mayor es el equivalente en
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que se hallan el gcido y el alcohol. Los dteres valero-
amilico, etilbutiiico y etilenantico son los que dan
mejores 1esultados. (Compt. rend..t. LVII, p. 482)
Una elevacion moderada de tempcratma, ¥ la agita-
cion del vino aceleran el desarrolla del aroma. El
balanceo de los buquesexagera el depdsito de tartaro,
envejece ripidamente el vino apresurando con una
agitacion continua las acciones quimicas ulteriores,
y permite de este modo conocer con antw:pacmn el
valor futuro de una cosecha nueva.

MATERIAS COLORANTES DE LOS ViNOS.— Segun las in-
vest1gacmuespartmularesde M. Armand Gantier publi-
cadas, el color de 108 vinos rojos no es debido 4 una
materia colorante unica. Segun se extraiga el vino
‘detal d coatl cepa, la materia colorante principal es
de una composicion dlfemnte y el conjunto de las
malerias retiradas de los vinos que se han exdmina-
do forma como una familia natioral de cuerpos muy
andlogos, pero no idénticos, verdaderos gcidos débi-
les pertenecientes 4 la série aromdtica por sus pro-
pledades y sus descomposiciones, existentes en- los
vinos, en parte libres y en parte al estado de sales
ferr-os_as' de color violaceo, y parecen tener por origen
la oxidacion del tanino especial de la pelicula en el
momento de madurar el fruto. Actualmente se cono-
cen a lo ménos tres materias colorantes especiales
del vino; la primera fué obtenida al estado de pure-
za 'y analizada en 1858 por M. A. Glénard »gquien leha
dado-el nombre de enolina (Axn. de Chim et de P/ays
(3) t. LIV, p. 366): La prepara de la manera siguien-

te: Se adzczona el vino subacetato plitmbico miéntras
]
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se forme un pI‘QCiplt&dO azulado; este se lava; se seca
% 110° y se trata desde luego con ‘¢ter anhidro carga~
do de scido clorhidrico.en cantidad suficiente para
saturar ¢l Oxido de plomo, finalmente con éter puro
para apoderarse exactamente del exceso de 4cido clotr-
hidrico empleado. Hecho esto la sal plumbica se tra-
ta por el alcohol & 36°. Este disolvente descoloya el -
precipitado y se carga de la materia colorante 10ja;
se destilan en Dbafio marfa las tres cuartas partes de
la solucion alcohdlica, se deja enfriar; ¥ se mezclael
residuo con 4 ¢ 5 volimenes de agua destilada. La
materia colorante se precipita entdnces en forma de
copos Tojos como las heces del vino. Seca es casi ne-
gra, su polvo es de un hermoso rojo violado; apénas
es soluble en el agua, se disuelve mis en el alcohol
y lo colera de carmes{; es soluble en el egpirita de
vino: Nosedisuelve dpnmcun modo en el éter, elelo-
roformo, la bencina, el sulfuro de carbono, ni en la
esencia de. trementina. El deido sulfurico ni el acido
clorhidrico la alteran aun ayudados de un calor sua-

ve; el acido acético la descolora poco 4 poco;-la po-
tasa muy extendida la hace variar en azul, despues
la’ altera, la pone morena y la oxida. El acetato de
plomo la precipita en azul, el niteato de protéxido
de mercurio da con ella un abundante poso de color
de heces de vino; el acetato de cobre lo precipita en
color de castafia, el nitrato de plata en rojo moreno.

La enolina corresponderia & la férmula GH?0” y el
precipitado plumbico.

(CCIOH‘E!OS}? Pbﬂ

Segun los informes que M. Glénard tuvo 4 bien
anviar 4 M. Armand Gautier,la materiacoloranie ana-
lizada por é1 habia sido exiraida de un vino de Ga-
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may. M. Armand Gauiier retiré de las peliculas de
las uvas de Carignane y de Garpacku, ¢epes muy co-
nocidas en el Mediodia, siguiendo el método prece-
dente, ligeramente modificado, otras dos materias
coloranfes muy parecidas 4 la de Glénarden sus pro-
piedades, y en su composicion. Segun las investiga-
ciones de 3. Gautier la materia colorante princi-
- pol del vino de Carignane corresponde 4 la férmula
C*H*0', parece acompafiada de una sustancia colo-
rants accesoria CPH0", La materia colorante del
(Garnacha tiene por férmila C¥H20Y,

Duplicando la férmula C**H*0? de la enolina, cuyo
peso molecular por otra parte es incierto, se ten-
dra, pues, para los colores de las tres clases de cepas
estudiadas: :

CPH*0M. .. Color del Gamay
CEH™0Y™. . . . Colov del Carignane
CERPOY . . Color del Garnacha

El Pinot el Teinturier, ete., que sololosheexamina-
do someramente, dan tambien malerias anidlogas 4
las precedentes, pero no idénticas. Bl dramon d4 una
materia colorante muy diferente (A Gautier, Comypl.
rendys, Junio 1878)

Al mismo tiempo se encuentra en los vinos cierta
cantidad de materias colorantes azoadas que, segun
los analisis de M. Gautier, son como los cuerpos ami-
dados de las plecedentes contienen hierro y counsti-
tuyen verdaderas sales ferrosas de estos acidos ami-
dadosen donde Fe” reemplaza & H>.

La materia 4 1a cual dié Mulder en 1856, el nombre:
" de enocianina parece ser la sal ferrosa violeta que ha
obtenido 3. Gautier saturando casi exactamente ef
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vino con el amoniaco y afiadiendo un grande exceso
desal amoniaco. Entdnces se precipita lentamente un
pol¥o de un violeta azul oscuro que tiene todaslas pro-
piedades de la de Mulder Para obtener su enociani-
na, Mulder trata el vino con el acetato de plomo; el
precipitado azul palido es lavado, puesto despues en
suspension en el agua, y descompuesto por el hidré-
geno sulfurado; el sulfuro de plomo es lavado-con
agua hasta que esta yano se colore. Retiene la mayor
parte de la sustancia colorante. Para extraerla se
trata el sulfuro con el alcohol mezclado con un poco
de dcido acético v se evapora. En el residuo queda
grasa: se quita con el éter; finalmente se lava con
agua acidulada con el dcido acético. Eutonces gueda
la enocianina al estado de pureza. Es una sustancia
de un azul negruzco insoluble en el agua, el alcohol,

el dter, el cloroformo y la esencia de trementira, solu-

ble en el alcohol mezclado con 4cido acético ¢ tartd-
tico. Una pequeiia cantidad de dcido acético d& con
ella una solucion de un hermoso azul que se con-
vierte en rojo si se aumenta la cantidad de dcido. Los
4lealis la hacen variar en azul ¢ en verde, miéntras
el color se oscutece por oxidacion en el aire. En sus
soluciones alcohé-tartarices, el nitrato de plata da
un precipitado rojo oscuro, el nitrato mercurioso y
el alumbre no producen en elia cambio alguno; el
acetato de aluminio las precipita en violeta, y los'de
plomo en azul puro (Mulder Chem. des Weines,
Leipzig, 1650, p. 258).

Los vinos de los paises calientes contienen en ma-
yor proporeion esta snstancia violeta que les da ese
tinte azulado caracteristico. Esta materia en la cual
M. Gautier ha descubierto el hierro, se precipita la
primera desde gue empiezan & saturarse estos vinos
con un alcali débil. (Véase tambien sobre la mate-



ria colorante azul, Simmler, Jows n, de Chim. et de
Pharm., (3), t XLIL, p 168.) _ _

Debe afladiise, en fin, que ademas de lassustancias
precedentes, que el éter no podria llevarselas, existe
en los vinos una materia incolora ¢ amarillenta so-
luble en este ultimo disolvente, y cuya solucion etérea
abandonada 4 la lnz y al aire, toma desde luego el co-
lor de rosa, despues el 10j0, ¥ finalmente el violdceo.
M. Gautier ha demostrado que esta sustancia tiene to-
das las propiedades de una catechina, que enverdece
fuertemente las sales férricas, y oxidandose, coniri-
buye 4 engendrar los colores precedentes. Esta sus-
tancia no debe confundirse con la materia colorante
amarilla que persiste en los vinos afiejos.

A proposito del Andlisis de los vinos, volveremos 4
ocuparnos de las causas que permiten diferenciar las
materias colorantes de los vinos, de otras sustancias
colorantes andlogas.

11

OTROS CUERPOS SENALADOS EN LOS VIN0S.-—Algunos
autores han sefialado entre Ioscuerpos que no entran

.en la constitucion de los vinos méas que al estado de

vestigios, el amoniaco, la trimetilamina y una base
C"H*Az". Pero su presencia en el vino es dudosa.
El amoniaco, [4jos de producirse en el vino durante
la fer mentacion, desaparece, por el contrario, como lo
han demostrado Pasteury Boussingault; miéatras los
mostos de los vinos analizados por este Gltimo autor
contenian por litro 08,06 y 057,07 de amoniaco, los vi-
nos correspondienies no conlenian vestigio alguno.
(Ann. de Chiin. et de Phys., (4), t. VIII, p 217 y 230).

La trimetilamina solo se ha retirado de log vinos
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destildndolos con 1a sosa cAustica, y nos patece debida
4 la alteracion de las sustancias azoadas, colorantes 6
no, 4ntes mencionadas. (Bull de la Soc. chim., 1. X,
p.32.) En fin, la base C*T™Az%, se haencontrado en
los productos de la fermentacion del aziicar puro ¥
aun que su existencia en el vino sea probable, todavia
no se ha extraido directamente. (Bull. de {aSoc clum "
t X, p: 295). .

La leucina, la tirosina, 1a leuceina, la carnina, la
xantina, la gaunina, la sarcina y la arabina, sustan-
cias que, segun Seiitzenberger, se encuentran siem-
pre en el extraeto acuoso de lalevadura delacervesa,
deben hallarse tambien en débil proporcion en el re
siduo de la evaporacion de los vinoes, perd todavia no
se han buscado. (Bull. de la Soc. chim. t. XXI p. 204},

Las sales de dcidos vegetales contenidas en los viios,
en su mavyor parte estan formadas de tartratos. Antes
hemos dicho que el cremor tirtaro disuetto enel vino
nuevo se elevaba de 4 & 5 por litroy bajaba 4 3 gta-
mos y 185 y ménos aun, al cabo dealgunosmeses Su
peso en los vinos francesés de mds de un ano, se sos-
tiene, por término medio, 416 2 gramos por litro. Xl
tartrato depotasioformasumayor parte; en lostartaros
brutos gue se precipitan, se encueniran tambien tin
poco de tartrato de calcio y de magnesio. El cuadro
siguiente da una idea de la composicion de estos tar-
taros. (Scheurer-Kestner, Rep. de chim. wpp. 1860,
p- 397)

T ARTALOS BIANCOS IARTAROS “ROJOS

_Aisacla [Stiga | Toscana |Borgons (Bspana

Bitariiato de potasio | 851 84995 | 7875 | 84488 | 8210 | 2820

Taitrata de calcio . . | 902 464 4635 | 45°20
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A Braconnot se debe (Ann. de Chim. el de Pliys., (2},
t. XLVIL, p. 68) un analisis de las heces del vino rojo
v algunas noticias acerca de la naturaleza de lassus-
tancias organicas que componen esos posos. Deseca-
das 4 100° estas heces, confenian 20?,7 por 100v de
materias orgénicas que parecian ser de naturaleza
albuminoide en gran parte; 21 de sustancias grasas
¢ serosas; 6 de fosfato de calcio; 2,8 de fosfato y sul-
fato de potasa; 5,25 de tartrato de calcio; 0,4 de far-
trato de magnesio; 60,75 de bitartzato de potasio y 2
de silice y arena. '

Segun Filhol, Jautré, etc., en log vinos se encuen-
tra tartrato de magnesio, de aluminio y hasta hierro
en cantidades relativas muy variables (véase sobre
este particular el cuadro relative 4 las cenizas del
vino ) .

Al lado de los tartratos que acabamos de sefalar,
el vino contiene en pequefias proporciones, mala-
tos (2), pectatos, acetatos, propionatos, butiratos,
cuyo 4cido en parte se halla combinado con lag bases
precedentes, en parte libre, y en parte aterificado

‘Las sales de dcidos minerales contenidas en los
vinos son las siguientes: fosfatos 4cidos de caleio ¥
de magunesio, cloruro de sodio, sulfato de potasio, un
poco de.sulfato de calcio. Sa peso total no exceas
mucho de un gramo pot litro, y algunas veces se 1e-
baja 4 08,15, Puede admitirse que pox término medio,
deduciendo el carbonato de potasio y de calcio que
provienen de la caicinacion de. los tartratos corres-
pondientes, el peso de las cenizag; en nuestios vinos
de niesa, se eleva por litro 4 medio gramo proxima-
mente. El residuo que proviene de la calcinacion del
gxtracto séco varfa de 0,8 4 4 gramos por litre,
paia los vinos que o se les Fo échado yeso.

El cuadro siguiente da el peso de las cénizas dejado
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por un Ir‘cro de un vino cualqulera que no se e laaja
ec]zada yceo

Cenizas por 1
lmo de vino

Zramos.

Virnos del Herault. . . 1¢ 08 -{Chanecel, Ba-
rard Canoy.)
- 2° 03 - {(Poggiale.)
- 2¢ 90 —_
Vino del Alto Garena.. 3¢ 04 {(Filhol)
—_ - 14665 —_
. — 1450 - o
— 14894 —
Buenos vinos del He-
rault. . .. .. 4975 & 38,5 (A. Gautier)
Burdeos, rojos, buen
ano.. . ... .., .. 1% 64 3= -_
Beaujolais(fleury ocho
afios), . ... L2 1 e
Vinos de Cher. . . . 1% 7 4 22,2 -
Vinos del Var. . . .. 3° 81 (Poggiale.)
Vinos del Rosellon., . 2¢° 4 —_—
Vinos de Alsacia. . , . 1¢ 06 (Boussingault.)
Joannisherg. . . . . . 1¢ 20 ‘(Diez.}
Asmannshausen. . . . 2¢ 27 -
Oberingelheim. . . . . 2° 75 —_
Malaga. . .. ... .. 3 8 (Mayer.)

El peso total de las cenizas aumenta notablemente .-
en los vinos que tienen yeso,
Ni aproximadamente podrian darse numeros que
indicasen las proporciones relativas de.materias mi-
nerales de los vinos. Dependen enteramente de la
clase de las cepas, del terreno, del afio, de la edad,
de la vifia, etc. La potasa, el hierro, el dcido fosféri~
€0, es decir, los principios mds constantes, varian
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“de un vino 4 otro de sencillo 4 triple. Se ha determi-
nado la ddsis en los vinos franceses de 08,3 4 121,25
de potasa, de 087,008 & 0¢7,010 de hierro, de 0,15 &
0,5 de 4cido fosférico por litro.

El cuadro siguiente da algunas noticias acerca de
las proporciones de las diferentes sales minerales
disueltas en los vinos. Se refieren con mis especia-
lidad 4 los del Alto Garona y del Tarn y Garona ana=
lizados cuidadosamente por Filhol (Jourw. Chim. de

‘et de méd. (3), t. 11, p. 259). Todos los numeros estan
caleulados por 1 litro.
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CUADRO DI LAS SALES CONTENIDAS EN ALGUNOS VINOS
Cloruro de Fosfato de
TARTRATO patasio SULFATO eal con
NOMBRE Y EDAD DEL VINO T e | s
. de potasa | de cal [deallunin. de kierro [Na Ca Mg|depotasa| de csl [magnesia
- h gramos - | pramos | gramos | grumos | gramos | gramos | gramos | gramos
Villandria (vino de 4 aios). JO810 107034 | 0042 1 0°045 | 0’080 | (Y083 | (7012 | §°620
— (otra cosecha, vino de
2 aiios). . . - L0 ivestig.lvestig.| 07131 | 0077 | 0077 [G°012 | 07420
Portet (vino de 3 mmoE 1165 0’062 (0’029 | 0’036 | 0’024 {1 0°024 | 0°149 ; 0’406
— (otra cosecha, vino de 2
afios). . 17180 | 0’072 | 0°025 | 0°036 | 0°032 0’032 | 0’428 107442
TFanit @msmoﬁm ?Eo de 4 msom: 17457 | 0070 [ 0°041 | 0°027 [ (0'069 | 0°069 | 0’032 | 0’452
e (otra cosecha, vino
de 4 anos). L. 624 | 070 | (P03G | (FO30 | OP250 L 0r258 1 0032 L (°3T0
— {otra oo%owmv Vino .
St de 2 aflos). 17984 | O0°070 | 0°032 | 07030 | 0’044 { 0°0d4 | 0°032 | 0700
~ 72 Monftastrue ?Eo de w mzo,& 1°242 |vestig.| 0’047 [ 07036 | 0°034 | 0’034 |vestig.| 0’48
00 Qoraman (vino de 2 afios). J4°CBB L » 0’037 (vestig.| 07042 | 0°042 | 07032 | 0328
Avighonet (vino de 2 anos). .| 17600 » (07025 107046 107049 | 0°049 | 07022 (X430
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Bueno serd afiadir que la cantidad de #cido sul-
firico que noralmente se halla en 6l estado de sul-
fato en 1l1tro de vino que no tenga yeso, varia de
0s5,109 4 099,308, segun numerosos andlisis de H
Marty.

El vino nuevo esti saturade de dcido carbdnico;
no contiene 4zoe ni oxigeno; poco & poco y merced
4 la accion del aire sg disuelve una pequena canti-
dad de &zoe en el Vino gque queda cargado de una
proporcmn de dcido carbduico, la cual va debilitan-
dose 4 medida que el vino se hace ailejo y, como he-
mos dicho, acaba por reducirse de 2 gramos por litro
41 62 decigramos Ll vino jamas contiene oxigeno
como lo han reconocide sucesivamenle Boussin-
gault, Berthelot y Pasteur; sin embargo en toneles
en botellas absorhen lentamente el oxigeno del aire.
De los experimentos de Pasteur, resulta que un vino
de Clos-Vougest conseivado en tonel por espacio de
tres ¢ cuatro afios, absorbe en ese tiempo de 30 440
centimetros cubicos de oxigeno pov litro. Esta accion
lenta es provechosa Esle gas oxida -ciertos prin-
cipios del vino, anmenia su aroma y modifica su
color. Fl tanino y las catechinas se transforman, y
parcialmente se hacen suceplibles de precipitarse
artastrando con ellas una parte de las materias co-
lorantes que se han hecho insolubles, y cremor tar-
taro. El vino conservado en vasos herméticamente
cerrados no se liace, no envejece y no deposita mas,
que muy poco. Ast se explica la costumbre borgofio- "
na de conservar el vino en toneles dog ¢ tres aiios
4ntes de embotellarlo. (Véase sobre este particular &
Pasteur, Estudios sobre el vino, (2.* edic. p. 80 ysig.)
‘La luz, pero sobre todo el calor y la agitacion, pro-
vocan tambien el envejecimiento del vino.

En estas observaciones se han fundado procedi=
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mientos de envejecimiento 1épido (Privﬂegm 1467
del 2.de Junio 1871; envejecimiento de los vinos con .
el empleo del 0zono}. Pero para que el oxigeno mejo-
1e el vino, debe obrar lentamente; exagerando sus
cteclos se disminuiria notablemente su aleohol, se
tenderia & acuhﬁcazlo, v sobre todo, 4 hacer desapa-
recer su aroma. Esta cuestion no estd, pues, bien
resuelta todavia.

(Véase respecto 4 eso: Bull. de la Soc. chim. t. I,
p- 82, 312, 391; dnn , de Chim. et de Phys, (3)t. LLIII
p. 98; Compt. mm‘? t LVII, p. 975 et 985, t. LVII,
p. 254 et 282).




CAPITULO V.

Analisis de los vinos

En esta parte de nuestro trabajo, ¢l lector hallard
log diferentes pvocedlmwntos que germlten deter -
minar las Gosis de los elementos principales en un
vino: el agua, el extracto 6 residuo seco, el alco-
hol, el tartaro. laacidez y las cenizas. Lstas diver-
sas determinaciones pe1m1ten caractenzar v ¢lasi-
ficar un vino dado. Pero aqui debemos recordar que,

en la mayor parte de los casos, el andlisis de un
vino se hace con el objeto de averiguar si es puro ¢
«i estd adulterady, y por consiguiente, al tratar de
los métodos de analisis, examinaremos més particu—
larmente los que permltan sacar la conclusion de si
el vino ensayado es puro 6 esté falsificado.
" El qunimico encargado de un andlisis deber4 pro-
" curarse, miéntras le seaposible, una ¢ muchas mues-
tras de vinos auténticos de la misma region y dela
misma clase de cepas dado por una vifia de la misma
edad poco més 6 ménos, planiada en un suelo and-
logo y cosechado en el mismo ano gue el vino sos-
~ pechoso. El experto deberd comparax los resultados
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de su analisis con el de esos vinos auténticos toma-
dos eomo tipos, m4as bien que con los anilisis dados
por los autores, que pueden variar en limites muy
notables y resultan & menudo de métodos muy varia- -
bles 6 viciosos. _ _

Despues de haberse informado de Ja parte intero-
sada de si 4 este vino se le ha echado yeso, si se le ha
afladido aleohol, sisele ha cortado la fermentacion v
si se ha clarificado muchas veces, trasegado; guar-
dado largo tiempo en barrica, si se ha conservado
en barriles vacios en paite, eic , el experto debera
preguntarse desde luego si el vino se halla en un
estado de conservacion normal 6 si se halla en dis-
posicion de sufrir una alteracion espontinea ¢ moi-
bida. Para esta contestacion nos referimos 4 lo que
se ha dicho & propdsito de las enfer medades de los
vin0s . :
~ El quimico ‘deberd hacer constay en seguida, si ey’
necesario, por un catadorantorizado y comparativa-
mente con log vinos tipos, todas las propiedades fisi-
cas y organicas del vino sospechose; su enturbia-
miento ésu limpidez, sa colar, su sabor, suvinosidad,
g olor en frio y 4 700,

Hechas estas determinaciones, y sin filtracion 6
despues de filtrado el vino, muy 4 menndo sera nece-
sario examinar quimicamente y con el microscopio
los posos 6 heces formados, debera procederse: 1.0 4
la dosificacion de la acidez total; 2 © del extracta seco
6 residuo fijo; 3.2 del alcohol; 4.° dela glicerina;
5.2 del eremor tartaro; 6.2 d4 las cenizas, $i es nece-
saria, ¥ en los casos que mas adelante indicamos, se
podrd determinar la naturaleza de las materias colo-

rantes, el peso de los dcidos suceinico, sullurico y

fosférico, la presencia ¢ la ausencia de diversos
compuestos t3xicos, tales como el plomo ¢ el arséni-
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. co; y hacer, si es necesalo, upa dosificacion com-
pleta de las cenizas, ete.

Determinacion de Iln aeidez {iotal. —Slgmendo i
Pasteur, debe determinaise la acidez de un mosto 6
de un vino con el agua de cal graduada con el 4cido
sulffirico normal. Para saturar 0¢,06125 de écido
sulfirico, se necesitan préximament 27 centimetros

. enibicos de solucion alealina tomados & una tempera-
tura de 13° proximamente; pero no podria recurrirse
-4 la tintura de girasol para deteyminar sise ha lle-
gado 4 la néutralidad, porque la tintura toma el co-
lor azul mucho 4ntes, merced & la alcalinidad del
tartrato v del malato de calcio (Pasteur, Ziudes sur
des pins 2.» edic. p. 204), y. porque se produce en el
momento de ponerse en movimiento las materias
morenas é amaritlas que encubren la reacion. (Bous-
singault Ann. de Chim et de Phys.(4) t, VIII, p. 204).

Para el mosto, se filtra, se sacan 10 centimetros
cibicos, y sin otra adicion, se les echa agua de cal con
el auxilio de una pipeta de Mhor, sin tantear y hasta
la aparicion de un tinte amarillo verdoso. Se res-
ta 1/40 de centimetro cubwo d= la graduacion ha-
llada.

Para el vino no debe compararse con el cambio de
matiz, de este modo se juzgaria la acidez real mucho
mas débil, Sea cual fuere el vino, acusa invariable-
mente sn verdadera saturacion un enturbiamiento
que se reune muy aprisa en capas oscuras gue nadan.
en un licor, de un tinte gris cuando se filtra; sera
violado 6 verde si se hubiese afiadido poca ¢ dema-
siada agua de cal Si durante el ensayo (este caso es
nuy raro) se formase un precipitado cristalino de
thrtrato de calcio, se filtraria dntes de continuar la
operacion. ’

En todos los casos, dntes de detelmmar la ac1de7
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-de un'vino, debe quitarse al vacio 6l 4cido catbomco
que contiene (1o cual nunca se hard més que imper-
fectamente) 6 mejor determinar aparte el dcido car-
bénico, como se dird mds adelante, y dedueir su am-
dez de Ia acider total observada.

La acidez de un vino no es necesariamente propor-
cional con la cantidad de cremor tartaro que despues -
aprenderemos 4 dosificar, ‘

OPERACIONTS PARA FL ANALISIS DE LOS VINOS

Determinacion del residuo fijo. Adicion de agua al -

vino ¢ mezcle,—El peso del residuo fijo 6 del extracto

se obtiene, segun los autores, evaporando desde lue-
goén bano maria, y despues en la estufa 4 100°, un
volumen de 25 centimetros cubicos de vino, hasta
que dos pesadas sucesivas permanezcan constantes.
Pero puede decirse qus nunca se llega a éste ultimo
término aun que se afiada al vino, como 1o hace Pas-
teur, la mitad de su peso de sulfato de potasio cue ha-
ce el oficio de cuerpo divisor, dcelera la evapora-
cion, y siempre’ permite obtener pesos de extractos .
mas elevados. Fn efecto, midntras el vino se evapora,
su acidez total disminuye sin cesar, sea porque se
marchen los dcidos, 6 sea por 1a eterificacion. Rl va-
por de agua no solo arrastra las sustancias muy vo-
latiles, tales como los Acidos grasos, sino tambien
glicerina en proporcion con la superficie expuesta al
airey éteres tartdrico, malico y succinico (Ann. de
Chim. et de Phys. (1) t. V, p, 212 y sig). Al mismo
tiempo una parte de las sustancias mas instables del
residuo, tales como el azuear, las materias coloran-
tes, etc., se alteran 4 menudo y cambian de peso.
-Aconsejamos, pues, que se renuncie ahsclutamente
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4 este método, y se opere como sigue. Por medio de
una pipeta de capacidad conocida, se echan cinco cen-
{imetros cubicos préximamente de vino en un vidrio
de reloj destarado y de bordes rematados, el cual se
cubre luego con otro vidrio semejante, se pesa con
diferencia de medio miligramo. El-cristal que con-
tiene el vino se pone entdnces en elvacio por espacio
tiedos dias en presenciadel dcido suliurico,y despues
dos 0 tres dias mds en presencia del Acido fosfdrico
anhidro, 4 la temperatura de 18 4 20°: el peso del ex-
tracto enténces es constante. No hay mds que pesar
y calcular por 1 litro. El error cometido por este mé-
todo, ain con los vinos muy azucarados, no pasa
de 0% .6 por litro; puede llegar ficilmented 4 gramos
v 4 mas cuando el peso del extracto estd tomado & 100°.
Si se multiplica el peso del extracto tomado en frio
en el vacip por 0,77, e obtendr4 apioximadamente el
peso que el mismo vino dejaria 4 100° por una dese-
cacion hecha sobre 10 gramos de vino en capsula de
platino en presencia del dcido sulfurico y durante
cinco horas; es decir, en las mejores condiciones ex-
perimentales, operando por este ultimo método. Sin
embargo, ciertos vinos, especialmente los que son
muy 4cidos, no dan en el vacio un residuc de peso
superior al obtenido 4 100°. (Para mayores detalles,
vease Gautier, La sofisticacion de los vinos, p 149y
sig). _ '

M. E. Houdart acaba de dar un nuevo método fun-
dado en el densimetro, para dosificar el peso-delos
extractos secos. Determina desde luego el grado al-
cohdlico del vino y busca en la tabla de Gay-Lussac,
Gic da las densidades de las mezclas de agaa y alco-
liol, el peso correspondiente & un litro de una mez-
clade agua y alcohol en las proporciones indicadas
por el grado centesimal que se acaba de comprobar,

H
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Por otra parte, toma con un densimetro especial, al
cual ha dado el nombre de enobardmety o, que permite
apreciar el peso del litio con aproximacion de 2 de-
cigramos, la densidad del vino en experimento Saca
la diferencia entre ambas densidades expresadas en
gramos y decigramos (peso del litro), v la multiplica
por 2,06; el resultado de .este cilculo representa el
peso por iitro del extracto por desecacion del vino que
se ha dejado durante cuatro hovas todavia en bafio
waria, despues que su residuo se ha hecho pastoso.
M. Houdart ha dado numeresos cuadros demos-
trando la exactitud de este método, que por otra par-
te se hacomprobado, ¥ ha construido tablas de doble
entrada para las correcciones 1elativas al grado al-
cohdlico ¥ 4 la temperatura (véase Nowr méthode de
dosage de Uexitrait sec des vins par Paréometrie, por
E. Houdart. Savy, editor; y Bull. Soc clim., sesion
del 20 de Julio de 1877) Hste método no se aplica ¢
los vinos azucarados.

Los vinos 4 los cuales, por un motivo de {raude, se
les ha anadido simplemente un 10 °/, de agua al mi-
nimum, podrdn reconocerse por el peso demasiado
débil del exiracto que abandonan; pero el experto
siempre deberd determinar comparativamente el peso
del residuo fljo dejado por vinos semejantas autdnti-
cos; en este caso serd prudente dosificar tambien el
aleohol y la glicerina, como vamos & decirlo, y ase-
gurarse de que estas materias han disminuido en can-
tidad proporcional poco més 6 ménos con el peso del
extracto. '

Para determinar el peso real de las materias ex-
tractivas de un vino, es preciso tener en cuenta tam-
bien la desaparicion completa 6 incompleta del azi-
car, que 4 menudc, no habiendo fermentado mas que
de una manera incompleta, aumenta de una manera
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anermal ¢l peso-del residuo fijo. La adicion de agua

en general, serd proporcional con la disminucion del

" peso del extracto; despuss de haber deducido el azu-
car gque puede contener.

Dosificacion de la gliceving y del deido suceinico.
Adicion de agua y alcolol al vine. Aguapié —Para do-
sificar la glicerina, M. Pasteur (Ann. de Chim. el de
Phys (3)t LVII, p. 334 y 122) toma 250 centimetros
cubicos de vino, los descolora con 20 giamos de cax-
bon animal, filtra y lava el carbon. Evapora despuesel
licor 4 60 ¢ 70°, lo reduce & 100 cent. cubicos v {o sa.
fura con alguncs gramos de cal apagada; terminada
la evaporacion en el vacio seco, se trata la masa que
queda con una mezcia de alcohol 4 92° (una parte) y
de eter 4 G2 (una parle y media) Kl liquidoe etéreo se
filtra, se evapora lentamente y se seca en una cdpsiu-
la destarada y pesada. Es la glicerina casi pura gue
no contiene mas de 1 4 1, 5 ¢/, de materias extranas

De los experimentos directos hechos por M. Ma-
gnier de la Source, resulta que & 100° la pérdida de
glicerina es proporcional con el tiempo y con la super.
ficie del liguido en evaporacton, y que la pérdida de
peso del extracto puede ser igual al peso de la gli~

cerina, si se prolonga esta evaporacion suficiente-
mente.

51 se guiere dosificar el dcido suceinico, se seca di-
rectamente y con mucha lentitud el vino en el bafio
maria. Se agota’el residuo con alecohol mezelado can
sler y se adiciona este licor filtrado con un poco de
agua; privade del éter por etaporacion, se deseca
desde lnego 4 100° y despnes en el vacfo. Al residuo
se le afiade agua de cal pura, se evapora -y se vuelve
4 tratar con una mezela de aleohol y éter. Queda el
sugeinato de calcio en estado eristalino manchado con
impurezas, de las cuales se le priva en gran parla
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poniéndolo por veinticuatro horas en alcohol & 80°.
Entdnces el succinato puede considerarse como syil-
cientemente puro, se recoge en un filtro y se pesa.

M. Macagno dosifica la glicerina y el acido succi-
nico de la manera signiente. Trata un litro de vino
con hidrato de plomo, evapora en bafio maria, vuelve
a tratar el residuo con el alcohol absoluto, y hace
pasar por la solucion alcohélica una corriente de gas
carbénico en exceso. Despues de la filtracion y eva-
poracion, queda la glicerina casi pura, y se pesa. Las
sales de plomo agotadas ya por el aleohol, son trata-
das luego 4 la temperatura de la ebullicion por una
solucion acuosa & 10° de nitrato de amoniaco que di-
suelve el succinato cdlcico; filtrado el licor y tratado
por el hidrdgeno sulfurado, para quitarle el exceso
de plomo, se sujeta 4 la ebullicion, se satura con el
amoniaco, y se tiata por el cloruro férrico Se recoge
el suceinato de hierro precipitado, se lava, secalcina
y del peso del éxido, se concluye el del succinato,
(Bull. de la Soc. Chim. t. XX1V, p. 228). El autor, con
este método, ha dosificado en diferentes vinos ded 42
mildsimos de 4cide succinico.

Desde el momento en que se conocen las cantlda-
des relativas de agua, de alcohol, de extracto, de gli-
cerina y de dcido succinico contenidas en un vino, se
han reunido los elementos necesarios para descibrir
dos de las tres practicas més comunes, 4 saber: la adi-
cion de agua y alcohol & la vez, ¢ simplemente de
alcohol. -

En efecto, el vino que se analiza, no solo ha de dar
pesos de extracto, de alcohol y de agua en propor-
ciones andlogas 4 las del vino tipo auténtico de la
misma edad y de lamisma comarca, tomado como tes-
tigo, sino tambien la proporeion de alcohol corres-
pondiente tedricaments 4 un cierto peso inicipl de
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azucat, el cual al fermentar ha debido dar una can-
tidad proporcional de glicerina. La disminucion re-
lativa de la glicerina en 1elacion con el alcohol serd,
pues, el indicio de un tribute pagado por el vino; la
disminucion simultinea del extracto, del alcohol y
" de la glicerina, demuestran en general que se le hia
afiadido agua. Luego, segun los analisis mas seguios
publicados ya, la glicerina forma en los vinos del 11°

al 14° del peso del aleohoi (1); el dcido suceinico pesa
5 veces ménos, préximamente, que la glicerina; y fi-
nalmente, el extracto seco tomado 4 100° varia del
cuarto al quinto del peso del alcohol en los vinos que
no se les ha echado yeso.

" Por otra parte, las deducciones que pueden sacat-
se del analisis de un vino en el cual se han determi-
nado los eleméntos precedentes, deben comprobar—
se con el analisis de las cenizasy la dosificacion del
cremor tartaro.

Dosificacion del aziicar, de las gomas, dextrinas, etc.
—1.°- En. el mosto, Pasteur dosifica el azicar por
medio del licor de Fehling, tomiando las precauciones
ordinarias. Echa gota 4 gota el mosto separado del
sedimento por la ebullicion, descolorado si es preci-
s0, filtrado, extendido despues en el 20¢ en el reacti-
vo -cupro-potdsico hirviendo y hasta la descolora-
cion completa. Si trastornando el drden se echa el
licor azucarado antes de tomar su graduacion, se en-~
cuentra que una cantidad muy pequefia de licor cu-
prico se ha reducido en m#s, sea porque el mosto

(1) M Macagno ba encontrado para los vinos italiancs que la gli-
eerina teria en general un pese diez y ocho veces y media menor gue
el del aleoho! Pero estas dosificaciones se han heche por sn método
¥ nscesitan confirmacion; se sabe que la evaporacion de una solucio
acucsa de glicering hace perder un pesc relativamente conasiderable-
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contiene un poco de azucar de cafia, 6 sea mds bien
que materias analogas 4 la dextr‘ma, 4 la goma vy al
mucilago se transformen en azicar bajo la influen-
cia de log dcidos ‘minerales. Por lo demds, esta can-
tidad nunca pasa de un 7 del peso dela glucosa pro-
piamente dicha. En la préctica es muy importante el
conocimiento rdpido de la cantidad de azicar conte-
nida en un mosto. Es cierto que se llega 4 ello de una
manera aproximativa y casi suficiente por medio de
los aredmetros ¢ glucdmetros. Se toma la densidad de
un mosto por medio del densimetro de Gay-Lusac, y
para cornpensar la infinencia de las sustancias dife-
rentes del azticar, que como él e hallan disueitas en
ol mosto, se disminuye de 0,012 Ia densidad dada por
el instrumento con tres decimales, despues se aplica
el cuadro giguiente, que por los niuneros del densi~
metro 6 del glucdmetro de Cadet, de Vaux 6 de Fran-
cois indican las cantidades de azucar contenidas en
un hectélitro de agna azucarada.

Aydcat 06 cafia on 100 Hifod

Grados del glucc’ameh-o- ) Densidades _ de agua azucarada,
1 14007 _ 145
2 1014 33
3 14021 h
4 140290 66
5 14036 82
6 14044 98
7 14051 1144
8 14059 132
Y 14067 15

10 14675 16°7 .
11 14083 18%5
12 14091 202

13 ' 14099 22
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AzGear de cafia en 00 lifros

Grzdos del ghuegmetro Densidades de agua asucarada’
14 14108 24
15 14447 26 -
16 14125 - 2749
17 1434 208
» o 14140 : 3140
» 14450 3343

Sea un mosto que maique 12°,5 en el densimetio,
6 16° en el glucémetro, su densidad real 4 15° centi-
grados serd 1,125 ; restémosle 0,042 para compensar
la diferencia de las otras sustancias disueltas, 1,113,
densidad comprendida entie 4,108 y 1,117, la cual
corresponde por interpolacion & 27,05 Lil. de azuicar
por 100 litros de licor. : -

20  Para el vino, la dosificacion del azucar, tras-
tornado el drden, segun los experimentos de M. Gau-
tier, no debe hacerse por medio del lcor cupro-pota-
sico graduado. Las dosificaciones por este método
siempre son demasiado elevadas. Jis preciso dosificar
el azicar segun el pesode deido carbénico perdido por
el extracto que se somete & la fermentacion, como di-
remos mas adelante, Perosi se persistiese en emplear
el reactivo cupro-potasico, debe advertiyse que no
puede determinarse directamente el azticar echando
el vino en el reactivo ciprico hirviendo, sin cometel
un error notable. En efecto, en este caso siempre se
produce nn tinte amarillo verdoso que hace vacilax
hécia el fin de la operacion. Hé aquf como aconseja-
mos que-se opere: Se toman de 50 & 100 cent. clibi-
cos de vino & los que se afiade gota 4 gota una solu-
cion extendida de carbonato de sodio hasta que,
agitando el licor, tome un iinte violade, azulado 6
verdoso. Fntonces se afiaden 10 gramos de negro
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animal en polvo, se hace hervir hasta que se reduzea
4 la m'tad, se echa en un filtro; se lava bien y se re-
duce al cnarto del volumen primitivo. Este vino des-
colorado y desalcoholizado, contenido en una pipeta
de Mohr se echa luego gota 4 gota, hasta que haya
desaparecido el tinte azul, en un volumen conocido
de reactivo cupro-potasico extendido en tres ¢ cuatro
volumenes de agua y mantenido 4 85 grados; esta
ultima precaucion es necesaria para evitar, en cuan-
to sea posible, la reduccion del licor cupro-potésico
por la goma del vino, de la cual hemos hablado 4n-
tes. La descoloracion del vino por el acetato de plo-
me es.impeifecta. Kl subacetato se lleva una cierta
dosis dé glucosa, sobre todo si en el licor filtrado se
echa, eomo lo indican algunos autores, carbonato de
sodio para separar el exceso de subacetato de plomo
anadido. Para dosificar por fermentacion la glucosa
de los vinos, se evapora éste rdpidamente hasta redu-
cirlo 4 nn cuarto de su volamen; se precipita por el
acetato nenwro de plomo, se (iltra, se afiade un poco
ds 4cido sulfurico para separar el exceso de plomo,
se satura parcialmente el exceso de Acido, se filtra
de nuevo y se introduce este licor en un pequeiio
matraz con 5 4 6 gramos por litro de levadura fres-
ca. El tapon lleva un tubo afilado y cerrado que se
inmerg® én el liquido, ¥y un tubo que permite pasar
los gases que se desarrollan al través de dos tubos
unidos cor cautchoue, conteniendo el primero pie~
dra pomez sulfurica y el segundo piedra pomez im-
pregnada de potasa cdustica; dnicamente se pesa el
segundo tudo. Terminada la fermentacion, lo cual
tiene lugar al cabo de 12 4 48 horas 4 37 6 38, se
catienta el licor del matraz hasta cerca de 100°, des-
pnes se rompe la punta del tubo afilado, y se hace
pasar lentamente una corriente de aire 4 travéds de
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todo el aparato para que arrastie consigo los !
vestigios de dcido carbdnico. La diferencia *de: pes
adquirido por el tubo de pomez potisica, da Q\p 350
del dacido carbonico. De este se saca en conclusidm: el
peso de la glucosa, segun esta observacion de Pas—
teur, que 48,89 de acido cavbdnico conesponden a
105, 36 de glucosa anhidro C°H?0° Obrando asi, se
evita el error que proviene de lag gomas ¢ dextrinass
y sobre todo de los taninos muy reductores & infer-
mentables que existen en el vino.

En 1854, Maumené propuso un método para dosifi-
car la glucosa de los vinos fundado en la destruc-
cion del azucar por el bicloruro de mercurio en ca-
liente, y en la pesada del cuerpo moreno insoluble
que resulta de ello; no pudiendo dar aqui detalles
recomendamos al lector que vea la Memoria orlgl-
nal (Compt. rend. t. XXXIX, p. 422).

Para dosificar en log vinos la goma que Béchamp
ha llamadg materia dewty dgire Ay la que &l ha la-
mado materia dewtr ‘dgira B, recomendamos-tambien
al lector la Memoria del autor (Compt. rend. t. LXXX,
pagina 968), Béchamp ha encoutrado por litro:

Vinos de 18574

Materia denfrogira A

La totalidad del aziicar habia des.apare(,ido. por litro,
Vinos de Aramon. . . . . 095 gramos.
— de Alicante. . . . . 100 —

— de Carignano., . . . 104 ~—-
— de ®illade., . . . . 091 =

La operacion, muy 1ecomendable por otra parte,
que consiste en afiadir agua azucarada al orujo me-
dio prensado para obtener por una nueva fermenta-
cion una segunda cosecha de un liquido vinoso,
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Jpuede dar’uﬁa bebida excélente, de buena calidad, y

algunas veces de conservacion asegurada; pero nun-
ca debe entregarse al comercio como »iro nafural ni
aiadirvse ol vino destinado 4 vendetse como vino pro-
piamente dicho. Kl quimico puede ser Ilamado paia
reconocer un {1aude de esta naturaleza. Es notabie
que los vinos pieparados de esta manera, siempre
contienen una proporcion muy grande de azuecar o
de glucosa, v dejan por el contrario un peso muy
pequedio de conizag, de cremor tartaro y de exlracto,
hecha deduccion para-este del peso de la glucosa

(C. Saint-Pierre; Carles). Bl gusto de estos vinosa
menndo es desabrido.y un poco azucarado, su olor
vinoso estd debilitado. El aziicar predomina en él,
sobre todo cuando el vino de la segunda tina se ha
kecho con orujo ya fermentado. En este caso la le-
vadura adquiere una especie de ihercia que hace la
fermentacion de la glucosa lenta v, por decwlo asi,
indefinida.

Véase sobre este partmulal la nota de Pasteur
(Ann. de Chim. et de Phys., (3), t. LVIII, pags. 383
y 334). Aun cuando estos licores alcohdlicos se hayan
sacado de vino puro al objeto de disimular el fraude,
en general son mds densos que el agua.

DoSIFICAGION DEL CREMOR IARTARO Y DEL ACIDO
TARTARICO T10TAT.— N0 puede determinarse el peso
del cremor tdrtaro de un vino por una simple dosifi-
cacion acidimétrica del licor. En efecto, ademads de
los-dcidos acélico, sucecinico, fosfdrico, sle., del dci-
do malico, en cantidad algnnas veces igual al 4cido
tartdrico, y sobre todo del dcido tartarico libre. Tam-
poco podria dosificarse el cremor tirtaro evaporan-
do el vino 4 sequedad, quemando, determinando en
el residuo el peso del carbonato de potasio por un
licor graduado, 3 admitiendo desPueS que para el
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equivalente de potasa obtenido de este modo, se fie~
nen dos equivalentes de 4cido tartirico existentes en
el licor, En efecto: 1.0 esta prqpor-citana]idad deja de
tener lugar en la mayor pairie de los casos; 2.°de
este niodo se dosifican como tartrates los malatos y
las demdas sales organicas que dan carbonatos por
ia caleinacion; 3 ¢ en los vinos que contienen yeso,«l
carbonato de potasio, que proviene de la caicinacion

del tartaro, obra sobre el bisulfuro del residuo y da

Qos equivalentes de suifato neutro; el ensayo aleali-
métrico de las cenizas indicaria, pues, sin razon en
este caso, una ausencia completa de tdrtaro en el vino.

J Brunha indicado un procedimiento bastante bue-
no para la dosificacion del tartaro. (Fraudes et mala-
dies du vin, 2 * edicion, pag. 164). 100 gramos de vino
se reducen 4 8 6 10 gramos en el bafio maria, s¢ afa~
den al extracto de 15 & 20 gofas de dcido acético y se
lava con aleohol & 90° miéntras el liguido pase Aci-
do. El aleohol se apodera de los dcidos tinico, tarta-
rico libre, acdético, etc. El residuo 4 se disuelve en
el mismo fltro con 10 6 12 gramos’ de agua que
contiene bastante potasa para volver la solucion al-
calina; el licor vuelve 4 pasarse dos ¢ tres veces por
el filtro; los fosfatos de célcio, de magnesio y aigunas
materiaspococonocidas,quedan separadas de este mo-
do,del bitartrato convertido en tartrato nentro. Pasael
licor filirado, que contiene al mismo tiempo los clo-
ruros, ralatos, succinatos alcalinos, y si el vino
contiene veso; el sulfato de potasio, El pioducto de
la filtracion se neutraliza enténces con el dcido acé-
tico, vy despues se extiende en agua de cal limplda -
Esta precipita los tartratos, péero no los malatos, los
succinatos y ni aun los sulfatos extendidos en este
licor. El precipitado es recogido en un filtro al cabo
de veinticuatro horas, desecado, calcinado al rojo
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" sombrio, transformadoen carbonato de caleio con al-
gunas gotas de carbonato de amoniaco y pesa 1 gra-
mo de CO? Eso corres :onde & 157881 de tartaro.
Tal vez seria mejor dosificar en este residuo por la
pérdida del dcido carbénico, para inferir de ella el
peso del carbonato de calcio; entdnces no habria que
temer el haber precipitado con la adicion del agua
de cal un poco de sulfato cilcico. Hste método, un
poco largo, ofrece algunas ventajas: permite dosifi-
car el cremor tartaro solo, y separar el acido tarta-
rico libre y combinado; en fin, sé aplica 4 los vinos
que se lés ha echado yeso.

Tambien se puede, como lo hace Glénard, volver &
tratar el residuo A precedente, en el mismo filtro,
con agna hirviendo, para disolver el cremor tartaro
y dosificarlo enténées por medio de un licor de po~
tasa graduado.

Pasarémos en silencio la pretendida dosificacion
del cremor tartaro fundada en la disolucion del 6xi-
do férrico en el vino.

El método siguiente sobre tode es industrial. Se
recurre 4 &l cuando se trata de evaluar en un vino
que tiene yeso, el cremor tartaro que podria dar por
evaporacion. Se toman 500 centilitros cubicos de
vino, se evapora en bafio maria hasta reducirlo a4 la
décima parte, v se dejaduranie cuarentay ocho hoyas
en un paraje ifresco, despues de haberle adicionado
50 ¢centimetros cubicos de alcohol. El cremor tértaro
se precipita al mismo tiempo que un poco de tartrato,
sulfato de caleio y sulfato neufro de potasio, si el
vino contenia yeso. Se echa en un filtro, se lava con
agua alcoholizada, se seca, se caleina en un horno
de mufla, y en las cenizas se dosifica alcalimétrica-
mente el carbonato de potasio que corresponde al
bitartrato precipitado.
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MM. Berteloty de Fleurieu han dado  en su memo-
1ia sobre la Dosificacion del deido tartdrico, de la
potasa y del cremor tdriaro, etc. (Ann. de Chim el de
Phy., (1) t. V. p. 185), un procedimiento fundado en
la insolubilidad casi absoluta del cremor tartaro en
una mezela de voltimenes iguales de aleohol y de
éter. Se ponen 10 centimetros cibicos de vino en un
pequefio matraz; se le afladen 20 centimetros cubi-
cos de mezcla eter-alcohdlica; se agita, se tapa el
matraz v se deja por cuarenta y ocho horas. Se de-
canta enténces el liquido encima de un pequefio
filtro sin pliegues, se lava el precipitado en el mismo
matraz con aleohol eterizado, se hecha en el filtro
v continuan estas lociones miéniras el licor mga
siendo 4cido. Hecho esto, se echa el filtro en el ma-
fraz, se disuelve el cremor tartaro con agua tibia, ¥
se determina eu el mismo matraz por medio del agua
de barita graduada, la acidez del cremor tirtaro, y
por consigniente su peso que le es proporcional.
Se afiaden 0e,2 de cremor tartaro por litro, por la
cantidad que ha podido disolverse en los licores de
las diferentes lociones. Asi se obtiene el peso busca-
do del ecremor tartaro; es preciso guardarse de dedu-
cir de &l el del dcido tartdrico total y el de la potasa
que no le son propoicionales.

. Para determinar esos dos nuevos pesos, los auto-
res hacen una segunda y una tercera graduacion:
1:° para dosificar la potasa, se afiaden 4 10 centime-
tros cubicos de vino para analizar, 5 céntimetros cli-
bicos de una disolncion que contiene de dos a tres
veces mis de dcido tartdrico, del que existe en el
cremor tdrtaro dosificado, como se ha dicho antes.
2.0 para dosificar el deido taridr ico libre se satura /s
' prdx1mamente del vino que se ha de anaiizar conla
potasa 4 con el acetato de potasio, se afiade este li-
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quido- 4 los cuatro guintos restantes, vy despues’se
desifica el cremor tdrtaro. Para mayores detalles re-
cemendamos al leclor que vea la memoria original v
el Bull. de la Soc. chim , 1.1, p 181, 183, 185, 165,
216, 236 y 450, '

Si el vino es muy calcdreo, si se ie ha echado yeso,
el deido tartirico sa piecipitaria con el alcohol eteri-
zado, en parte al estado de cremor tirtaro yen parte
al estado de fartrato de cdlcio. Para evitar esta causa
de error, despues de haber adicionado al vino acetato
potésico para transformar el bisuifato en sulfato po-
idsico y 4cido acédtico libre, es preciso concentrar,y
quitar asi, en parts, el exceso de dcido acético, des-
pues precipitar la cal con el oxalato de sédio. Al ca-
bo de cuarenta-y ocho horas se filtra v 88 procede‘ a
la dosificacion comé se ha dicho 4ntes.

La dosificacion del cremor tirtato podria darnos
algunas noticias para decidir acerca del azucara-
miento artificial del moste dntes de la fermentaecion.

Las cantidades de aleohol, de extracto, de glicerina

y de 4cido suceinico, en este caso permanecerian
notmales, miéntras el cremor tartaro habria dismi-
nuido. Pero debe tecordarse que conteniende la
pelicula de la uva un exceso de cremior tartaro, esta
sal se disweive siempre hasta la saturacion en el li-
quido alcohdlico. Raras veces se encuentra en el vino
dcido tartdrico libre en proporcion muy apreciable,
sobie todo en los afios ¥ en las regiones en que la
uva madura bien. Pero el experto debe saber gue en
el dia se afiade con bastante frecuencia este icido (6
algunas veces el acido sulfurico) para avivar el coloy
de los vinos y para hacer su sabor menos desadii ido.

DOSIFICACION DE 108 ACIDOS DEL VINO.—1 9 Acidos
fijos.—Acabamos de ver como siguiendo el método do
Berthelot y de Flenrisu se determinan lascantidades
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de 4cido tartérico libre que pueden existiren un vino:
Para clasificar Ia totalidad de los 4cidos fijos hhres,
se piede operar del modo siguiente:

100 centimetros cuibicos de vino se evaporan hasta
la consistencia de extracto, despues se agotan con él
alcohol y la solucionse divide en dos partes. Despues
se la evapora y se dosifica en la una la acidez total
con un licor de sosa graduado. La olra porcion s
evapora igualmente, se lava el residuo conragua, ge
filtra, se trata por el sub-acetato de plomo y se lava
el precipitado, despues se deslie en un pequefio ex-
ceso de dcido sulfurico diluido (se emplea una canti-
dad SO*H? igual al cuarto préximamente de peso del
precipitado humedo) Se filtra de nuevo, y lignido
claro que cuela se divide en dos paries; se satura la
una con potasa graduada, se reune con la segunda,
se concentra un poco, se le afiaden dos volumenes de
aleohol eterizado, se deja posarse el cremor tartaro,
sa lava con alcohol eterizado y se toma el grado aci-
dimétrico como se ha dicho dntes. El excesode la pri-
mera graduacion sobre la segunda permfite apreciar
la suma de los 4cidos fijos diferentes del dcido tartid-
rizo. _

No se conoce procedimiento para dosificar en los
vinos el dcilo tartirico eterificado. (dnn. de Chim
et de Phys , (4),t V. p. 218, 218, 220). -

Si se quiere hallar el dcido mdlico, que solo existe
en log vinos en proporcion muy minima, pero que
puede encontrarse sobre todo en agdelics que “han
sido falsificados con la sidra, la bebida de peras, los
jngos de arandano, de sanco, de moras, eic¢. ,se opera
como antes hemos dicho para el 4cido tartdrico; so-
jamente que despues de haber descompuesto el pre-
cipitado plumbico con el dcido snlfarico y de haber
filtrado, se adicionael licor con un exceso de creta y
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i poeo de cloruro caleico. Al cabo de tres hovas se
filtra. Este liquido po contiene gran cosa mas que
cloruro decaleioy malato de ealcio. Afladiéndole dos
voliimenes de alcohol fuerte, se precipitara el malato
de calcio mezelado con vestigios de sulfato. Se deter-
minard el peso del malato caleicando, y dosificando
el dcido carbénico del residuo por pérdida (Brun,
Fraude et maladies du vin, p. 111).

El 4cido que solo se encuentra en los vinos adul-
terados con los ardndanos, las frambuesas, las moras,
las cerezas, etc., se investiga meutralizando el vino
con carbonato de sédio, afiadiendo carbonato cllci-
co, concentrando por ebullicion hasta el cuarto del
volumen, y recogiendo y lavando en fin el citrato
calcareo, que no se forma més que en caliente.

2.¢  Dosificacion de los deidos volddiles.—No pu’ede
destilarse directamente un vino con el dcidosulfurico
¢ el dcidofosirico parasepararsus acidosvolatiles. En
este ¢aso se hace una eterificacion que da lugar a juz-
gar demasiado débil la cantidad de dcidos voldtiles.
Antetodo es precisosaturarel vino con un 4lcali, desti-
lar el aleohol, afiadir enténces solamente dcido fosféri-
co de consistencia de jarabe, y buscar ¢ dosificar los
acidos voldtilesen ladestilacion. Sisetratarade deter-
minar la cantidad de 4cidos volatiles libres, deberia
satufarse el vino con una cantidad conocida de agua
de barita, destilar hasta los dostercios, afiadir en se-
guida al tercio restante una cantidad de dcido sulfu-
rico justa, equivalente 4 la cantidad de barita em-
pleada, destilar enténeces casi hasta sequedad, y to- .
mar el grado de acidez en esie ultimo licor, ¢ dosifi-
car aparte cada uno de los dc'dos. Generalmente en
los vinos no se encuentra mis que el 4cido acético;
si se opera en grandes cantidades, algunas veces se
gncuentra un poco de dcide butirico y valévico, y aun
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estos tltimos pueden provenir en. parte de 1a des-
composicion de los &teres bajo la influencia del agua.
Dosificacion del tanino.— Se prepara nuna solucion

* de gelatina extendida, y se determina el volumea ne-
eesario para precipitar{ gramo detanino puro yseco

disuelto en 200 gramos de agua, despuesse echa poco
4 poco esta solucion de gelatina graduada en 200
gramos del vino sospechoso préviamente muy salado,
miéntras el licor agitado y hasia filtrado continue
enturbiindose. Pero ahi estd el punto delicado de
este método muy imperfecto, Un calculo de propor-
cion, da la cantidad de tanino del vino correspon-
diente

Giassi ha propuesto el piocednmento siguiente: A
200 gramos de vino se le afiade aleohol en cantidad
moderada; se le echa una solucion de barita caustica
en exceso, despues un poco de sal amoniaco; se ca-
lienta por algunos minutos, se deja eniriar, se filtra
y se lava el precipitado con alcohol {uerte. Se. trata

" el precipitadoe tarico con el deido sulfarico extendl—

do ¢ hirviendo, y se dosifica en fin la solucmn con
el permanganato de potasio ﬂraduado Desgracia-
damente cuando la mayor partz del tanino ha des-
aparecido, lareduccion del permanganato se hace con
mucha lentitud y es dificil apreciar el punto de la
reaccion final. (Para este ultimo método véase, Ann.
de Chimm. et de Phys. (3}, t. LVI, p. 208).

M. A. Gautier clarifica el tanino de los vinos de la
manera siguiente. A 200 centimetros cubicos de vino
colocados en un frasco de volumen doble, afiade
3 gramos de carbonato de cobre muy pulverizado. Lo
agita mucho. Acaba de llenar enteramente el frasco
con alcohol de 86° centesimales y lo deja durante
24 horas. El enotanino pasa de este modo al estado
de enotanato de cobre insoluble. Separa pox; decanta-
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cwn y pm: filiracion este prempltado ctprico y lo
lava con -agua alecoholizada y hervida. Introduce
Iueﬁo el filtro con el precipitado en un frasco largo
contrastado de 150 centimetros cubicos, el cual tiene
-101a Yaya que indica 30 centimetros cibicos. Echa
- en este frasco agua conteniendo 10 ¢/, de amoniaco
liguido hasta«ue coincida con la raya que marca los
30 centimetros cibicos; lo tapa exactamente, lo colo-
ca debajo el agua y agIta de tlempo en tempo. El
enotanato de cobre se disuelve en el agua amoniacal
vy absorbe un volumen de oxigeno propoicional con
su peso. Al cabo de 24 horas deja que vuelva 4 entrar
el aguaen el frasco, y asi comprueba el volimen de
oxigeno que ha desaparecido, el cual es pr oporcional
con el del enotanino, (A. Gautier, Sophistication des
vins, p. 168},

(COLORIMETRIA. ADICION AL, VINO DE MATERIAS COLO~
RANTES EX’IE{A\TAS —A, Colorimetros.—En la practica
4 menudo es necesario determinar la intensidad del
color de un vino. Para este objeto sirven los colori-
metros. Uno de los mds sencillos consiste en tomar
dos tubos de vidrio blanco, en colocar en nno de
ellos una hoja de gelatina, ¢ una lamina delgada de
vidrio tefiida de color'de rosa vinoso, sumei-giéndolo
en un liquido incoloro. Este matiz s& toma por tér-
mino de comparacion. En el otro tubo, dividido en
volumenes de igual capacidad, s¢ echa un volimen
conocido de vino y se extiende en agu2 hasta que
adquiere el matiz de la limina colorada adoptada
como unidad colorimétrica. La intensidad de colora-
¢lon es evidentemente proporcional con el volumen
que ha tenido que afladitse al lignido cuyo matiz se
quiere medit. (Collordeau, P. Prax). Bl colorimetio
de Duboscq y el de Laurent, s componen de dos pi-
las verticales en lag cuales se pone un licor tipo por-
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una paite y el vino.¢ jarabe cuya coloracion se guie-
re mediren ld otra; un sistema de cremallera dismi-
nuye el espesor segun el cual se observa la luz refie-
jada que atraviesa uno de los lignidos al mismo tiem-
po gue seaumenta aquella bajo la cual se ohserva
el otro, Los dos hacecillos Inminosos reunidos en el
0jo, por s doble reﬁemon en tres prismas colocados
delante del lente acular, son conducidos al ojo del
observador uno al lado de otro, COI]dlClOIl que pex-
mite juzgar facilmente de la igualdad de su matiz,
Los poderes colorantes estén en razon inversa de los
espesores hajo los cuales los dos liquidos presentan
la misma intensidad en la coloracion. El Colorime-
tro Andy teux en el cual se obtiene los matices por
polorizacion cromética, permite medir & la vez la in-
tensidad y el tono (véase sobre el particular Sophisti-
cation des wins, p. 34.)

B. Coloracion fraudalente de los vinos. —En un arti-
culo tan corto, solo pueden darse noticias incompletas
respecto 4 la adicion de materias colorantes extrafias
en los vinos. Para resolver este delicado problema,
M. A.Gautier habuscado un método que determinesin
vacilacion ni error este género de falsmcamones Pro.
bard si puedo resumir este trabajo (Bull. de la Soc.
chim., tomo XIV p. 435, 483, 530, y tomo XXVII, p. 7).

Las principales materias que sirven (La sop/mtzca-
cion des vins, por A. Gautier. J. B. Baillitre, 187 Tyen
el dia para dar color artificialmente 4 los vinos s0D;
la Alteea rosen, variedad nigra, vulgarmente llamada
malva negra 6 de Ching; da un hermoso color vino-
80 0scuro y es muy usada. Las hayas del sauco y del
yergo (Sambus niger y 8, elmlus) que dan un jugo
T0jo marron que pasa al 10j0 vinoso cuando ha fer-
mentado. La tinta 4 tinta de ﬂsmes muy empleada
en el Notte, debe su coloracion al sauco; general-
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mente es una mezcla de alumbre, bayas de sauco
111achacadasya0ua Estas bayas se usan mucho en
Portugal, en Espafia y en el Mediodia de Francia. El
Porto les debe en parte su coloracion. El extracto de
Phytolacca decandra (v acimo de América 6 de Portu-
gal) de un rojo carmin magnifico, el cual contiene
principios drasticos 6 que producen célicos, ha sido

-muy empleado, pero en la actualidad lo es ménos. La

cochinilla amonical (carmin, laca acarminada) que se
espende en forma de galletas 6 de extractos espesos,
se ofrece v se vende en grande escala para cometer
fraudes en los vinos; las sales de rosanilina y espe-

cialmente 1a fuchsina 4 menudo arsenical,; hay pocos

licores colorantes destinados 4 sofisticar los vinos
que no contengan algunos derivados colorados del
alquitran de hulla; el carmin de indigo ¢ ceruleina
que se afiade & los vinos de mas color del Mediodia
de Francia, sobre todo en el Rosellon. Adem3s de es-
tas sustancias, que son las mis empleadas en los pai-
ses de mucha produccion, las decocciones de campe-
che de Pernambuco, de ligustro, de ardndanos, de
moras etc.; sirven tambien para dar color algunas
veces 4 los vinos blancos, para dar 4 los 10jos un co-

- lor de afigjos, 6 para fabricar vinos ar tificiales. La

mayor parte de estas materias colorantes se precipi-.
tan en las heces arrastrando consigo una parte de la
materia colorante.

.M. A. Gautier se ha asegurado de que casi todos los
procedimientos dados por. los antores para reconocer
las materias colorantes afiadidas fraudulentamente 4
losvinos, no se aplican mis que 4 los vines blancos co-
loreados, ¢ al agua alcoholizada por una sola materia
extrafia 4 la vez. El trasvasar y colar los vinos des-
pues de la adicion de tanino, la agitacion con el bio-
xido de manganesio, etc., en contra de la que han
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dicho los autores de estos procedimientos, no permi-
te separar el color propio de los vinos del color
producido por materias extraifias que pasaria solo en
el licor trasvasado 6 filtrado. El ensayo de los vinos
por el sulthidrato de amonio amdéniacal (Filhol) por
¢l borax (Moitessier}, por el acetato de plomoy alu-
mina {Jacob), por el alumbre y-2l carbonato de potasio
(Nees d’ Essemck), propoicionan buenos datos ; pero
ninguno de ellos seria suficiente en la mayor parte
de los casos. Lo mismo diré de los ensayos de colo-
racion de la lana v de la seda preparadas con dife-
rentes mordientes, tefiidas con el vino sospechoso,
lavadas despues y tratadas con diferentes reactivos.
M. A. Gautier ha proseguido sus investigaciones por
largo tiempo sin sacar de ellas otra .cosa méds que
algunos datos buenos que los ha intercalado en los
cuadros que damos més adelante.

No sucede lo mismo con el color de la manchas for-
madas por el vino sospechoso en la creta albuminada,
manchas que puecen diferenciarse, sea ‘directamente
por su tono propio, sea tocindolas con diversos reac-
tivos, en particular con el eméticoy el acetatode ald-
mina. Este método, que M, A. Gautier lo ha estudia-
do por largo tiempo con M. Girard, da rap1damente
excelentes noticias. No puede presentarse aqm en
detalle porque todavia no se ha publicado. |

Pero el método dicotdmico de M. Gautier que va-
mos & exponer, no es ménos preterible. Se funda en
algunas advertencias-hechas dntesque las suyas y en
algunas observaciones nuevas que Ie son propias. To-
dos lcs ensayos se hicieron con vinos rojos auténticos
:le cepas muy diferentes, 4 losque se afadieron mate-
viag colorantes extrafias en proporcion tal que la in-
tensidad-colorante debidad ellas representabael 20 °/,
de la intensidad colorante total del licor examinado.
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. MARCHA SISIEMAUCA QUE SE HA DE BEGUIR
PARA RECONOCER LA HATURALEZA DE LAS MATERIAS COLORAWTES EXTRARAS

ARADIDAS AL VINO

Lreparacion prévia del ensuyo —Se afiade al vino que se ha de-
-examinat el décimo de su volumen de una mezcla de clara de hue.
“vo batida con 15 volumen de agna —-Al cabo de media hora se
filtra el licory se le hace pasar altono de violeta, afladiendo algu-
nas gotas de carbonato.sédico. Todas las reaceiones siguientes,
salvo las del fndigo, deben tantearse en el liquido preparado de
esta manera. Las graduaciones y los volumenes de los licores que
sitven de reactivos deben tomarse con macha exactitud. |

| : (w}—El precipitado debido & habsise éolado
x ¥ rétenido. en el filtro queda despnes de
haberse lavado de color vinogo, lila, é lila

(d)—Se pone spate el licor marron. —S8e past ol ensayd (B).

vinoso violaceo obtenida des-

. pues de haberlo solado. Re
continua lavando les precipi-
tados albuminosos hasta que
los lquidos que provienen
del lavado salgan mecoloios
Euténces pueden presenta:-
s¢ dos cibos.

W0)—El precipitado es azul violade 6 azul -
Se quite del filtio, se deslis en agla ¥ se
satura oon cwidado con carbonato potdsico
extendido Asi se obtiens unz mezcla de
color azul dscuro, v despues de la filtra-
eion un liguide azil —Una parte dol pre-

| cipitado no saturads de earbonate alcaling,

. hervida con el aleohol, da un Kguido asul

\ ymorosa . . ‘ . Indigo.

i@)—Lamezela con el ecarbonato se ineling al

(B)—2 centimatros cibicos de
vino sospethose eelado  son

tros cibicos dé una solition
de carbonato de sodio 4 200°

(C)—Be haee heivir ln mez
ela-lila & vinosa del ensayo
corrgspondiente 4 las reac-
nes (B tw).

. fiatados con 6 4 8 centime- |

Ha ¢ al violeta; alginas vecés solatente
toms un tinte vinose ¢ violdceo —Se pasa
al ensayo (C). : ’

(6}—La inezela se inclina al verde azulado
¢on 6 sin ung tihta viness niny gevbra —
Se pasa _al ensayo (L), -

{{@i—=El ensayo peimanece de eolof de iosa

6 lila vinoso.-—Se pasa al ensayo (1),

{5)—E1lla 6 &l tono vinoso desaparecte (en
el saso del fytolacca puede ser reemplazo
por el marron) —Se pasa af ensayo (E).
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(D)—8& tratan 4 centimefios
cibicos de vino dolado gue
haya zéspondido al ensayo
(C) (a) con 2 centimetres

“eibicos de wna solucion de

alumbre de 10 p 100 y2cen-
timetros cibicos de 16 p 100
de carhonato de sédio. cris-
talizado . Se echa en un filiro.
Se examina la laca insoluble
y el licor filtrado

(F)—4 centimefros cibicos de
vino que han sufrido el ensa-
yo ({) (b) se tratan con 2
centimetros cibicos de alum-
bre & 10 p. 100; se afiaden 2
centimetras clbicos de car-
bonato de sédio & 10 p 100
v se fillra.

(F)—Se tratan 2 centimetros

cibicos de vino colado con
un centimetro ¢ibico de sub-
aceto de plomo 4 .15 grados
Beaumé. Se agita y se filtra

(G3—1La laca albuminosa obte-
nida por el ensa;.‘-'c__(E) (&)

- (H)—Se tomsn otros & centl-

metros cibicos de vino pri-
mitivo que ha respondido al
énsayo () (@) se tratan con
2 centimetros cibicos de bi-
carbonatd fie sesa al 8 p 100
cargado de gas cathoniec,
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(&) —Liaca lili pasando poco 4 poco 4 rajo

eni el aive. Lisor fltrado grishces con viso

de tharrém. Xl bicarbonato de sodic en

B p 100 aviva en caliente el tinte rojo.  Pernam-
buco.

(6)—Laca vinosa violdcea. Licor filtiado ver-

de botella, moreno, marron déhil si el cain-

peche fuese mds abundante. La ehullicien

con el biearbonato de sédic da una solu-

cionr de un hermoso violeta Campeche.

(o)-—Tiaca azulada 6 azul verdosa ligeramen-
te rosada.— Licor filtrado lila Lia ebullicion
conelbicarbonato no hace desaparecer en-
teramente este matiz, el agua de cal deja
persistir el rosa en fiio Cochinilla.

{d)—Laca verde aznlads —Licor easi incolo-
ro. La éhullicion con el bicarbonato sddi-
| co hace posar el licor al fono del té os-
| cuic. Vinos naturales de algunas cepas.

vinoso.—S¢ pasa ol ensayo (F)

(b)—El Licor filtrado es verde botelia ¢ verde
marron —3Se pasa al ensayo {G}

]

i(a)El licor filtrado es de un fono lila ¢ vi

(@—F1 licor filtrado pasa & 10sa. . Phytolacce
(b)-—FEl Hear que filtra pasa amarillento ¢ de
tinte rajo. . . Remolacha fresca.

(a)—Azul oscuro —Se pasa al ensayo (H).

(b)—Veide, verde cscwro 6 verde muy lige-
U ramente azulado —Se pasa al ensayo (1)

pasa casl de repente al gvis azulads. Und
muestra nueva tratada come dntes pot el
 carbonato de sddio y hervida pasa al gris
sombrie veideso., . . o Seyuco
{b)—FEl licor conserva un tihte lila & marion
sacio. El earbouato dé 5030 empleddo

&(a)El Heor peithanete un instante lila y
\ como arriba tiende 4 descolorarle. . .

Yerge.



(I)—Despues del ensayo (@) (b
se tratan 3 centimetros cibi-
cos de vino colado con algu-
nas gotas de agua de barita
un poce exceso; se haee her-
vir, se deja enfiiar, se agita
cont 10 sentimetros cidbicos
de éter acéiico. Se filia el
Efer ¥ se evapora POco 4 poco,

{K)—Se t1ata una nueva mues-
tta de vino sospechoso si-
ghiendo (B} por ¢l carbona-
to de sodio

(L}—Lia mezcla de vino y de
carbonato de sodio (B) (b) se
lieva § la ebullicion

(M}—8e trata el vinoe que ha

~ respondido al ensayo (L) ()
por el alumhre y el carbona-
to de sddio como se ha di-
cho en {D) se filtia.

e 420 am

(a)+]1.1 licor acuoso que pm\rlene de la eva-
poradion del éter pasa 4 rosa 6 violiceo y
tifie 12 seda. La seda tefiida tocada por
HO coneentrado se descolora (fuchsina)
~—Pasa al violado & al azul oscuroe, final-
mente al verde (safraning) —Pasa al azul
indigo y despues al amarillo de la hgja seca
(malvamiling) — Se descolora dificilmente
por el HOL, blanquea por la accion det
agna y del zine 4 100 grados y vuelve &
tomar color al aite erisolofliding — La
seda tefilda de oscuro para el rojo moreno 5
con el HCl (moreno de anilina) Fuchsina y

colorantes der trardos de ln lodlla. :

I
15 3—El iico_r de evaporacion del éter no se
enrojece ¢ sa tinte ligero no se fija en la
seda despues del lav ado ~Se pasa al en-
U sayo (K.

{@)—~La mezcla verdosa, verde azulada {algu-
nas veces muy lgeramente violicea) tien-
de & descolorarse enando se la calients,
Por el acetato de alimina extendido, per- i
- manece violeta vinogo. Vmo mttuml

(e })—Con los caracteres gensrales de aniba,
el licor vinoso toma un eolor verde oscuro
6 szulado con el borax; por la reacion B
se obtiene una laca verde botella oscura.
Ll vino permanece vosa con el acetato de
alimina. . - . Vino tinturies

(5)—La mezcla gris amariilenta, ligeramen-
te violdcea, pasa lo mds 4 menudo 4 un
tinte rojo cuando se calienta, Con algunas
gotas de aluminato de potasa, permanece
rosa. Con el acetato de plomo_extendido
| pasa & violeta azulado. Con ef borax toma
U un tinte gris conuna punta de lila. Ardndano

‘(a)—Se colora de violeta & de lila violeta.. Campeche.

tillo verdoso, al verde somlrio ¢ marton.—

(0)}—Tiende 4 descolorarse pasando al ama-
( Se pasa al ensayo (M),

(@)—El color delliguido filtrado es lila Piay!olac‘ca.

(%)—El Licor filtrado pasa'al verde botella 6
al verde marron —8Se pasa al ensayo (N)
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(N)—Se toman 2 centimetros ()—-El licor conserva un tinte vinoso 6 vio-
ciibicos del vino que ha res- | ldceo—Se pasa al ensayo (Q).
pondido 4 los ensayos (M) (@)
se mezelan con 3 eentimetros
cibicos de una solucion de
horax 4 15 grados

(5)—-El licor toma un tono gris azulado, gris
verdoso, algunas veces con una ligera pun-
ta de violeta—Se pasa al ensayo {(F).

[(@)-—La laca aluminosa es azul violdcea. Sauco Yezgo.

(b)—La laca aluminosa es verdosa & verde
azulada; el licor filtzado es verde hotella
claro; un emsayo por el bicarbonato de
sosa, como en (H), pasa al amaillento
saelo. . . . . .

{0)--Una muestra de vino que
ha respondido al ensayo (N)
(@) se trata por el alumire
6 el carbonato de sédiocomo (

se ha dicho en (D). /e )—La laca aluminosa es verde cenicienta &

rosada; el licor que pase es verde hotella
con una punta de marron 6 de rosa Con
el hicarbonate de sodio, como se ha dicho
artiba, el ensayo pasa al gris oseuro -en

“lade -gue ha respondido al
ensayo (M)} (b} es tratada
por e amomiaco y el éter,

Py-1Una mueshra de vino co- %(a)—E\-apérado el éter, el licor que gueda
- como se ha dicha on (I} '

(b)— El licor noe toma el eolor de 10sa con
el dcido acético —Se pasa af ensayo (1)

" (R)— Habiendo respondido el /(w)—Fl tinte de 1a mezcla permanece Vvinoso.
- vino al ensayo (P) (b) estra- | (Ardndono wino notural ). Se diferencia
tado por su volimen de una } como queda dicho en (K.
solucion de acetato de ald-
mina que marque 2 grados [(5)—EL tinte de la mezela pasa 4 vicldceo,
* del pesa acidos de Beaumé, 1\ azulade —8e pase al ensayo (S}

Ku)—Laea verde claro, liger amente azulada y
rosada, licor fillrado verde botella claro
con punta de mairon. Cen el borax em-
pleado como seha dicho en {N), se obticne
mna coloracion vinosa. Con la adicion de
gu volimen de amoniaco, (10 p, 100 partes
de agua) se obtiene una colox acion gris

{§)—E!l vino que ha respondi-
do &l ensayo (R} (&) se hiata
con zlumbre y el carbonato
al sddio como se ha dicho
en (I)); al eabo de pocos mi-
nutos se echa en un filtto

e ———— e

(h)—Laea verde ligeramente azulada sin
yosa Licor filtrado verde botella sin mar-
ron, Con ¢l horax empleado como dntes,
licor gris azul verdoso. Con la adicien de
amoniaco, como se ha dicho, coloracion

R

Ligustro.

caliente. . ‘ ‘ . Ardndanc

pasa =l rosa con ol acido acstico.. . . Tuchsing

amarillentoc . . . . . . - . . Ardndann.

serde botellasombrio. . . . . - Maha negra
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Se advertird que algunas sustancias esudn inscritas
muchas veces en esie cuadro. Puedé snceder en efec-
te que el eoloy fraudalento no exista en el vino mas
que en cantidad muy pequeiia, ¢ bien que, variando.
la naturaleza dé las vides, varian tambien ligera-
mente las reacciones de las sustancias extrafias 6
scan dificiles de observar. En este caso, las sustan-
cias que quedan dudosas reaparecen en diferentes
puntos del cuadro precedente en donds nuevas reac-
ciones permiten diferenciarlas con seguridad.

Afiadiremos 4 este cuadro algunas otrasindicaciones
que permiten caracterizar muchas de las sustancias
precedentes despues que, por la marcha que acaba
de indicarse, se habra llegado 4 considerarsu presen-
¢ia como muy probable en el vino sospechoso.

Si se toma seda sin torcer, desborrada, vy despues
de haber colado el vino, como se ha dicho 4dntes, se
Ia moja en este liquido, y $e evapora en el bafio ma-
ria hasta el guinto de su volumen primitivo, si se
la lava en fin con agua algunas veces, despues
de ia desecacion 4 100° y bajo la influencia de cier-
tos reactivos en los cuales se mojara la seda colorea-
da de esta manera, podrdn obtenerse matices carac-
teristicos de algunas sustancias colorantes exirafias
al vino. ‘

Con el Pernambuco la seda forma un tinte marron
6 rojo Il amoniaco solo hace desaparecer parcial-
mente ese tono lila, al paso que enverdece ¢ pone
morenos todos los demas colores. El vino de campe-
che comunica & la seda una coloracion andioga 4 la
del Pernambuco, pero se tifie de violeta con el ace-
tato e aluminio. La madeja amordentada prévia-
ments con el acetato de aluminio, ioma el eolor da
purpura con el cloruro de zine, despues de haberla
lavado con los carbonatos alcalinos muy extendidos
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si eXiste la cochinilla en el vino; por el contrarlo, se
empana con este reactivo si el vino es puro. Bl amo-
niaco hace pasar al moreno oscuro la seda tefiida én
vino de sauco. Los vinos de fuchsina tifien la seda de
108a vivo que se convierte en un hermoso violeta ro-
sa oscuro con el acetato de cobre, etc.

L.a mayor parte de las reacciones se han indica-
do ya. '

DOSIFICACION DE LAS CENIZAS DEL VINO.—Li dosifica-
cion de las materias minerales contenidas en &l vino,
no diflere en nada esencial de la dosificacion de las
cenizas de los liquidos vegetales; no liaremos pues,
mas que bosquejar esta parte de nuestro trabajo

Para obtenér él peso de las cenizas, se caiboniza
desde luego, en la misma cdpsula en que se ha obte-
nido, el resfduo seco dejado por el vino; se calienta

‘lentamente ¥ se sostiene—4 una temperatura relati-

vamente baja, miéntras se escapa humo oloroso. Des-

" pues se calienta el fondo de la capsula hasta él rojo

apénas. Ll carhon poroso obtenido asi, se iava mu-

- chas veces con agua hirviendo y cada vez se echi en

un filtro sin pliegues. El licor A, alcalino en general,
que pasa, contiene los clo;uros sulfatos, silicatos y
fosfatos alealinos. Se seca y se pesa aparte este resi-
duo. Kl carbon lavado retiene toda la cal vy la mag-
nesia, en parte al estado de carbonatos y en parte al -
estado de fosfatos y silicatos. Se quema en el horno

‘de mufla; estas sales {B) quedan despues de la calei-

nacion completa, sin que, obrando asi, haya que te-
mernilavolatilizacion delos cloruros, nila redunceion
de los fosfatos (no siendo atacados los fosfatos alcali-
10§ por el carbon mas que 4 la temperatura roja) ni
la descomiposicion delos sullatos. En el licox {4), pro-

cedente del lavado del carbon, se podran dosificar

ios 4lealis, 8ea determinando su grado alcalimétrico
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(lo que da swmpre un resultado demasiado débil, -
halldndose una porcion de potasa combinada con ¢l
dcido fosférico y la silice), sea saturando exactamen
te con eldcido nitrico, 6 mejor clorhidrico, una parte
del licor y pre01p1tando la potasa con él tetracloruro
de platino aleoholizado.

A propésito de la dos1ﬁca(:1on del cremor tartaro,
hemos visto mds arriba como MM. Berthelot y de
Fleurien dosifican la potasa bajo la forma de bitar-

trato (véase sn memoria Ann., de Chim. et de Phys , .

(4), t. V, p. 227). Sien el licor (4) se dosifica la pota-
sa con la adicion de 4cido tartirico y de éter alcoho-

lizado, como se ha dicho 4ntes, la porcion soluble ‘3
separada del tartaro asi formado contendrd toda la

sosa, que podrd, pues, separarse facilmente y dosifi- - .

carse. Los vinos la contienen en general en una pe.

quefia proporcion, sea al estado de cloruro, sea al es- .
tado de tartrato doble. I
_ Una parte del licor (4) acidulado con el 4cido ni-
trico permitird dosificar volumétricamente con las
sales de urano, 6 por los métodos habitnales (preci-
pitacion del dcido P?0° por el licor citro- amoniacal
magnesiano y despues pesada del pirofosfato), el
acido fosférico que puede existir en las cenizas solu-
bles. La silice y log sulfatos se dosificaran por los -
medios habituales. '
Decimos que el residuo (B) contiene la cal y la
magnesia, sobre todo al estado de carbonatos, pero
en parte tambien al estado de fosfatos y de sulfatos;
ademéas se encontraran los metales que podrian ha- %
berse introducido en el yino fraudulentamente ¢ por

accidente, vy si 4 estese Ie ha echado yeso, una cierta

proporcion de sulfato de célcio, que los tratamientos
por el agua acidulada no se llevan por completo, En
la parte de] residuo (B), soluble en los acidos, se do-
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‘sificard la cal, la magnesia, los dcidos fosfdrico y
'i_suliurlco por los métodos ordinarios, despues de ha-
f_ber buscado y separado los metales téxicos con el hi-
“drogeno sulfuradoe.

‘Delresiduo (B) queda siempre una porcion grande
¢ pequeiia, soluble 6 insoluble en los &cidos, forma-

:‘f:"da de silicatos, fosfatos y tal vez sulfatos; despues de
'haberla pesado, se atacardn 4 la temperafura roja
" con 3 veces su peso de carbonato doble de potasio y

s6dio para dosificar enseguida los dcidos y las bases

por los medios conocidos.

Nos queda por decir qué procedimientos particu-
culares pueden seguirse para buscar el alt mbre en
los vinos, el yeso, el 4cido sulfurico libre, los metales
extrafios, etc. ,
 Un vino que contiene de medio 4 5 milésimas de

“alumbre se enturbia cuando se hace Liervir. El alum-
_brage produce, en efecto, en el vino, un tartrato do-
"~ ble de potasio y aluminio poco estable, del cual el

calor precipita la alimina. ¥l poso 1osa violdceo que

_'asi se forma en los vinos rojos, podrd calcinarse y
" husecar la alumina al soplete, con el nitrato de co-

balto.
La dosificacion de la alumina, del 4cido sulfurico
v de la cal, permiten afirmar con mis claridad si al

vino se le ha echado alumbre 6 yeso.

Para dosificar la alumina, se precipitan en calien-
te de 400 4 500 gramos de vino con un pequeno exceso
de acetato neutro de plomo (1). El licor filtrado con-

" tiene todas las bases al estado de acetatos, se aci-

1) i Heor no debe ser descolorado, como lo hace M Hugou-

- menque, por el negro animal que siempre artashia consigo una clerfa
" proporciona de alumina, sgbre todo si el negro ha sido mal lavade,
16 que sucede con mucha frecuencia.
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dula tamblen con un poco de 4cido acetlco ¥ 8e tr ata
con el hldIOUeDO sulfurado. Se filtra, se afiade amo~
niaco al licor que precipita la ‘alumina mezclada
con vestigios de sesquidxido de hierro y la altmina
queda disuelta 4 favor del acetato de amonio. La
alumina precipitada se lava miéntras- el licor que
filtra tiene propiedades alcalinas, despues se seca v
se pesa. En Iag aguas del lavado podra dosificarse la
cal, precipitindola con el oxalato de amonio en el
11001 préviamente neutralizado y ligeramente acidu- - -

lado con 4cido acético. En cuanto al 4cido sulftrico

total, puede dosificarse directamente con la adicion
del cloruto de baric al vino hirviendo, acidulado con
dcido clorhidrico. Los vinos ordmauos naturalesdan
de 081,40 4 024,75 de sulfato de berio, y de 0 4 0&,020
de alumina por litro. o

Despues de haber dosificado por 1os procedimien-
tos que hemos indicado la potasa, la cal, el dcido -
tartdrico y el dcido sulfarico de un vino, fe recons-
tituird por caleulo eldcido tartarico al estado de bi-
tartrato de potasio, el 4ecido sulfirico al estado de
sulfato de calcio, v si queda un exceso de potasa ¥
de deido sulfirico, podra sacarse en conclusion Ia
existencia de suliato ¢ més bien de bisulfato de pota-
sio que proviene dé la Gescomposicion del tartaro
por la operacion de haberle echado veso, Por olra
paite, en muchos casos lag cenizas de los vinos que
contienen veso estardn casi enteramente exentas de
carbonato de potasio, gracias 4 la ausencia de los
taitratos solubles en el Jicor primitivo, 6 porgue el
bigulfato de potasio descompone al rojo al carbonato
de potasio proveniente del tanaro que podria guedar
en el viio.

- GAs DEL ¥INO.—Se ha dicho que en el vino no exis-

-te mas que dcido carbénico y azoe. En los casos
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ordinarios esos gases pueden extraerse 4 una tempe-
ratura baja con la bomba preumdtica Para dosificar
el éc;do carhénico se puede calentar en biafio maria,

un volumen de vino conocido recibir el gas que se -
escapa en una solucion amoniacal de cloruro de ba-
rio, separar por decantacion el licor claro, calentav
'y separar en caliente por filtracion ylociones ipidas
~ el precipitado formado y dosificay, en fin, el dcido
carbénico por pérdida. '

La dosificacion del 4cido carbdnico ¢ la determ1—-
nacion de su presion en los vinos espumosos no po-
dria tratarse aqui con bastantes detalles; para eso
recomendamos al lector los tratados especiales (Mau-
mené, Du travail des vins, 2.7 edicion, p. 300y ¢15 )
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- OBRAS PUBLICADAS

FABRICACION DE ACEITE DE OLIVAS
Y DEMAS PLANTAS OLEAGINOSAS, SEGUN LOS
MAS RECIENTES ADELANIOS; por Gome; de
Fuencarral.

Ixpice — Generalidades sobve el accite de olivo —
Andlisis quimico del aceite.—Aceite de la pulpa ¥ alk-
amendra— Aceite del. hueso. — Dilataeion.— Caldtico
latente —Fendmencs de congelacion—Peso especifico.
~—Qperaciones para la fabricacion de aceite —Extrac-
cion del aceite & costal ¢ talego.—Extiaccion de aceite
por presion —Trituracion le los granos—Presion de la
pasta.~Extraccion del aceite por el aire caliente y al
vapor de agua — Recipientes y depdsitos de aceite —
Becipientes del aceite. —Depdsitos de aceite.—Capazos
—Residuos de la fakricacion del aceite —Ornjo—Alpe-
chin —Procedimientos quimicos para la extraccion del
ateite—Extraccion de los aceites por el lsulfuro de
carbono.— Aparatos para la extiaccion de los aceites
por el bisuluro de carbono.—Aparatos Monssu v Sey-
fert—Procedimiento de M. G Deiss, M. Lowenberg.—

Aparato de M. Lunge de Breslau, Boggis, Doniere,
- Deprat y Pignol—Extracion de los aceites por los hi-
dro cartburos y los dcidos —Extraceion por los hidro-
carburos~Extraccion por los dcidos.—Alteraciones de
los aceites —Alteraciones que proceden de la aceituna.
—Alteraciones por la fabrica.— Falsificacion de los
aceites.—Ensayos de los aceifes —Oleometria —Aceites
«de granos oleaginosos—Aceite de sésamo, de ben, de
vaczhuete, ricino, colza, adormideras, cinamomo, cafia-
mones, lino, nabina y camelina —Apéndice —Falsificas
<ion Qe aceites.

Un volamen ilustrado eon grabados o . B pesetas



CULTIVO DEL OLIVO, ¥ DEMAS PLANLAS
PRODUCTORAS DE ACEITE; por J. Gomez de

Fuencarral.

Iswics.—F] olivo en la ant giedad —Desetipcion del
olivo — Colive del olivo.—Clima, ferreno, erecimiento
vy longevidad, enfermedades, labores, multiplicacion, in-
gerto, poda, producto, abono ¥ agua.—Variedades del
oliva ~-Deseripeion e las varizdades del olivo cultiva-
das en Espafia y Francia, aceitona, clases de aceituns,
métodos para coger la aceituna, el vareo, coger 4 mano,
sonduceion de la aceituna, consexvacionde la actituna,
sultiva del lino, cacahmete, sézamo, adormidera colza,
ajgodonero, ben, haya, nabo, nuez, camelina, cinamao-
tno, céfiamo, ricing, cte.

Un volGmen ilustrado gon grabados

TRATADO DEL CULTIVO DE LA

VINIFICACION , por Julio Guy

Primer @ porte—CULTIVO DE LA VI}, 8 pesctas.
— Inpice —Introduceion — Cultivo de la vid —[nfluen-
via colonizadora de los cultivos en gencral ¥ de la vid
vn parficular —De la vid en gener al —Limites del cul-
tivo de la vid —-Suclos favoiables —Vegetacion —Méto-
do de cultivo.—Principios del enltivo de lavid —Cultive
de 1a vid —Cultivo de Ja vid & Tineas bajas ¥ sohre tron-
vo —Ataguiza.—Acogombreado — Yoterramiento —I'or-
macion del troneo —Calidad opuesta de la huena uva de
mesa ¥ de ]a huena uva puaa vino —Ejemplo de oultivo
de la vid 4 lineas y & bandadas O en desdérden, —Distan-
cias de las cepas — Poda — Pellizeadura — Mejora
abono—Neccsidad de mejorar y abonar el suelo—
Mejoras ——Abono —Veardadera causa de la depreciacion

- de valor de los vinos de elertos terrenos —Cepas —In-
Hinencia de las-cepas scbre los productos —Bleecion de
lag mejores cepas on las diferentes partes de Francia —
De las labores necesarias 4 la vifia — Hscardadaras —
Binas ~—Noaosidad de preservar el suelo y las cepas de
1a sombra de los pimpanos supérfluos —()easion opor-
tuna pata las labores de la vifia —Espaldeza y preser-
vaciones de Ia vid.—Hspaldera.—KEstacas 6 Toduigones.
Hio de alambre —Necesided de preservar la vid de
fuertes heladae, de grandes luvias, ete.—Esteras de
paja —Condiciones generales de la creacion delas vifias.
~Plantacriaderos —Plantacion de la vid —Ttazado de
los cuadrados y de las Yneas —Plantacion propiamente
dicha —Labores de lavid 4 destgjo ¥ & jornal.—Mon-
tante de gastos de los varios modos de plantacion—

3 pescias.

VID Y

of.




Modo de conducir Ia vid desde su_ plantacion hasta su
‘plena produceion.— Primer afie. — Segundo, tercerq,
cuarto, quinto, sexto, séptime y octave afio, 6 estado
‘adulto y completo de la vid —Creacion de un gran cal-
tivo formado sobre la agriculiura :
Un volimen e e e e e B lesets

Sequnda parte— VINIFICACION, 3 pesetas —Ixpros.
—Principios generales —Vendimia.—Mosto y modo de
apreciarlo por medio del gleucometro —Vendimia en
-accion —Operaciones que deben practicirse en la easa
donde se vendimia.—Necesidad de tomar algunas notas
al Hevar la uva # la casa de vendimia.—Desgranamien-
to.~ Estrujadura 6 aplastamiento—Prensadura de las.
avas y trasiego del mosto.—Lagar.—Taneles.— L1asiego,
—QColadura & clarificacior —Esploracion del estado del
vino.— Clasificacion de los vinos— Vinos de baja fer-
mentacion ¢ de prensa (sinos blancos)—Vinos de alta
fermentacion ¢ vinos de cuba, (vinos rosados y vinos
colorados),-—Vinos rosados ¢ vinos mixtos enire vinos
blancos y los vinos colerados & tintos.—Vinos de mace-
zaeion (vinos azules y vinos negros).—Azuceramiento de
los vinos— Vinos artificiales— Temperatura artificial
que hay que dar & los mostos y al aire para favorecer la
fermentacion.—Condiciones generales de la vida de los
vinos.—Restmen de los preceptos aplicables 4 la indus-
tria de los vinog.—Vinos generosos,—Vinos espumosos.
—Empleo de los vinos inferiores, residuos de los vinosy
de los orujos,—Enfermedad de los vinos.—De la gusta-
cion y de In apreciacion de los vinos.—Ojeada sobre la
ereacion de una casa de vendimia —Relacion delos edi-
dificios y de los instrimentos de explotacion de wn vi-
fiado =-Resfimen do los gastos de las constrmocionss
de los muehles de la casa de vendimia.

Un volamen . ‘ . _ # pesebus.

ENFERMEDADES DE L[LOS VINOS —Sus ca~
RACTERES, TRATAMIENTOS ¥ REGLAS PARA EVI-
TARLAS, SEGUN LOS MAS RECIENTES ADELANTOS

! DE LA CIENCIA, por Adderson.

Twpror. —~Vino amarge.—Vinos crasos.— Vinos akila-
dos.—Vinos 4cides.— Vino agriade —Empuje de los
vinos.—Inercia de los vinos —JFlores y gusto de barril
—Vino apuntade — Vinos azules. — Vincs helados—
Bodegas.—Medios de conservar los vinos —Aplicacion
de Ia electricidad —Conservateur de Martin,—Pajes.—
Calefaccion de los vinos —Apéndices gque contienen va-
tios trabajos aclaratorios y In deseripcion de los apara
#os para la calefaceion de los vinos.
Un volimen con grabados y laminas. . . L'50 ptas




EL ARTE DE COLOREAR LOS VINOS
CON EL COLOR NATURAL DE LA
UVA, para uso de los consumidores, ne-
“gociantes y cosecheros, por Prunaire.

Ixp10E.~—Prélogo —¢Ee permitido coloiear los vinos?
—Procedimientos naturales para colorear los vinos.—
Doce medios nuevos naturales paia mejorar colorear
los vinos y dailes todus los afios un color subido —
Notas complementarias—;Por qué la coleracion artifi-
cial en los vinos se ha extendido tan general y 14pida-
mente?— Lios vinos del Mediodia en Dijon.— Rarezas.
~—Acidez del vine, medios de remediarla.—Lista de log
colorantes artificiales —Alechol, vino, jarabe y licor de
mehonia.—Imitacion del vine con hojas de planta tin-
térea.—Comprobacion de la fuchsina y de otros colo-
rantes en los vinos —;Cuénto tanino y dcido tartdrico
es necesario afiadir al vino?—Estudio de los instruien-
tos destinados % reconocer la riqueza alcohdlica de log
vinos. —Crosmocopia —Escala colorimétriea de losvinos.
—é8e debe tolerar el enyesamiento de los vinos?—Medios =
de reemplazario ~—La fuchsina y el arsénico enlos vines
—Efectos del axsénico en el cuerpo hamano —¢Lefuch-
sina ¢ rojo de aniling es oo veneno?—liegacion francosa.
-—ld. espafiola

Tu volimen : : : S ¥50 ptas

GUIA TEORICO-PRACTICO PARA COMBATIR 1as EN-
FERMEDADES DE LA VID, por J 7.
V. Miller; traducido por M. P. O, ¥
adicionado con apeéndices.

Ixpice,—TFiloxera —Oidiam.—El] limaco § earacol —
Mante 1mego 4 Dios.—Cochylles omphoneda.—Giliog-
topos —Kermes ¢ cochinilla de la vid.—Langosta —
Apispa — Esfinges. —Pyral 6 gusane de la vid.—Jil
eumulpo de la vid —El mildew 4 moho de las vifias—
Atelabos.—Orugaminera —Genero altiza —Aves.—Gia-
nizo,—Las heladas.—Nichlas —Apéndice —Estudios so-
bre las vides de origen americano que resisten a la filo-
xera, por M. A Millardet —(higen de Ias cepas ameri-
canas.—Las cepes americanas que resisten 4 la filoxera,
—Resistencia de la filoxera -—Vegetacion de las cepas
americanss.—Florescencia y madurez de los cepos ame-
ricanos.—Su fecundidad —Calidad de los vinos que
producen —Consecuencias.—Memoria sobre los medios
de combatir la filoxera, por Dumas, de la Academia de
Lienecias de Paric —Aparato para aplicar el sulfuro de
carbono 4 Ias vifias flloxeradas --Los paquetes postales




de sarmentos filoxéricos.~—Mas sobre el szuframiento de
lus vinos.—Aparato Feyssonneau —Procedimiente en-
sayado con baen resultado en Francia sobre el enzufis-

miento y cochylis poserana.
Un volémen ilnstrado con nlaha,dm

'3 peselas

Estunios soBre EL VINAGRE,' SU FABRICACION,
SUS ENFERMEDADES, MEDIOS DE PREVENIRLAS.
Nuevas observaciones sobre la coNsErva—
CION DE 10S VINOS POR EL CALOR; POt Pdsteitr,

traducidos por M Prieto.

Ixpice.—Advertencia —Scecion sobre el vinagie de
ving.—Primera parte-—Primeipios tedricos schore los
que estriba la fabricacion -—Procedimientos de fabrica-
cion.—Enfermedades de los vinagres— Nuevas obser-
vaciones sobre la CONSERVACION DE LGS VINOS ¥ DE LOS
vINAGRES. — Memoria sobre la fermentacion acética.
—Primera parte.— Kl acido acétice proviene de Ia
oxidacion del alcohol por ¢l oxigeno del aire —Nece-
sidad de ur fermento pars la oxidacion del aleohol —
Segunds parte — Deseripeion del mycoderma aceti, —
Papel de esta planta en la fermentacion acética —BSin
micederma no hay acedificacion —Manera de obrar del
mycoderma aceti —Acidificacion sin materias albuminoi-
des.—Procedimiento de las virutas de haya —Combus-
tion del dcido acético por el mycoderma aceti —Altera-
cion espontdnea en la estiuctura del mycoderma aceti —
Bl myooderma acett sumergido no acidifica.— Kl nzy-
‘toderine acele mirado como pardsito del mycoderma
pind—~De los dngulos —Como dafian 4 la acidifieacion.
—Aplicacion de los 1csultados de los pariafos prece-
dentes — Adicion.~~FABRICACION DE VINAGRES,
por L Figuier—Sistema de Orleans —Sistema aleman.
—Con el de Schunzenboch

Un volimen ilustrado con grabados intercalados cn
el texto y una lamina suelta . ‘ .

g pesetas.

TRA.IADO DE LA FALSIFICACION DE LOS
VINOS. Sus CARACTIERES, EFECIOS EN LA
ECONOMIA Y PROCEDI\HE\IIOS PRACTICOS PARA
RECONOCER sU PRESENcIA. Obra util é in-
dispensable 4 los comerciantes de vinos,

cosecheros y peritos, por Miiller.

IzmmE —Adicion de agua en los vinos.—Enyesado de
1os vinos -~ Adicion de tanino —Adicion de alcohol en
-log vinos.—Falsificacion por la sidra § por el vino de
peras.—Dosificacion delapotasa~—Exdmen delos dcidos
malico, gilico, dosificacion del dcido "acético libre.~-



s

kxsmen del 4dcido tartrico Kbie. Exdmen del 4cido
" eivico.—Elborax y el 4cido. bérico—E} plomo. —Kl

xine.--- Cobre.—¥l estafio —El antimonio.—Modo de re-
sonocer gl azlear de cafia —Fxdmen de la cal, lapotasa
6 ta sosa.-—QColorantes artificiales—Fuchsing - Proce-
dimiento para reconocer la fuchsina — Procedimiento
Koening. —Papel enckrine —Medio recomendado por
la Dirgccion general de Aduanas.— Informe sobre un
medio ficil para reconocer la fuchsing en los vinos,—
Campeche ~—Cachinilla — Amoniacal.— Orchilla — Pale
del Brasil.—Tintura de amapolas —Phitolacea —Malva
vegra.—Remolacha.— Bayas de sauco.—Bayas de yezgo
¥ de ligustro—Bayas de ardindano —Colorantes deriva’
dos de la hulla —Adicion —Falsificacion del vinagre.—
Rigueza alcoholica de los vinos cspatioles v extratijeros
Uin volimen. -~ - . . oL 2 pessias.

MANUAL PRACTICO PARA EL ANALISIS
DE 1.OS VINOS, por J. T. V. Muller,
traducido por D. E de LI

{sp10E. —Int1oduceion —Capitulo I: Fermentacion.—
Capitulo II: Alcohol proplamente dicko 6 aleohol finico.
—Capitulo IH: Aleohémetros.— Capitulo IV: Materiales
principales de-los vinos — I, Matering colorantes de los
vinos.—1II. Otros cnerpos sefialados en los vines —Capi-
tulo V: Analisis de los vinos —I, Determinacion, del re-
sicluo fijo, Adicion de agaa al vino 6 mezcla '

Un volimen ilustrado con grabados ¥ encuadernado
£n tela, . O .

525 ptan.
3¢ hallan en venta estas obras en las signientes
librerias: '

Mabrip: Bailly Bailliere, Cérdoba y. C», Cuesta,
¢, Gaspar, San Mariin y Suarez.—BARCELONA: Juan
Llordachs, Mayol, Puig, Pujol, Lopez vy Millet.—Va-
LENCIA: Pascual Aguilary Francisco Aguilar.—L#nt-
pa: Francisco Casas.— GERONA: Viuda & hijo do
Franquet.-—~Zaracoza: Cecilio Gasca y José Maynou.
—CORUNA : Andrés Martinez. — Ciprz: J. Vides vy
F. Morillas.— AvicaNtE: Bernardo Botella -—Paraa
o8 MALLORCA: Felipe Guasp.—Tor10sa: Rawmon Pra-
fles.—REvs: Grau y Vernis y Grau hermanos.—Cas-
TELLON DE LA PLANA! Rovira.—Varuaporn: Nueve y
Montero —SanTanDER: Cayuela. —IaUanapa: José
Mestre.




KUESTRA DE LOS GRABADOS




















