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G A C E T A  DE
^ N T A  DB E JE M PL A R E S s 

ISInlaterlo de Ba Qobernaelón, planta < 
936mero euelto, 8 .6C

—  S U M A R I O

P A rte  ofl€lAl.

Mlnlstsrld dp Eétadt:
Beal decreto disponiendo queden redacta

dos en la forma que se publican los ar^ 
ticulris 26, 27 y 2S dú Reglamento de la 
Gorrera diplomática,—Página 137,

Mlnlsterfe de la Suerra;
Bial decreto autorizando al EstahUcimien- 

to Central de Intmdemia para la aáqui^ 
smónáeSO OOO f^ahh^jfs de la casa B ar‘ 
toUni et se^filSf úe Marsella {Franciu),— 
Página 138,

Otro autorizando d la Junta de Arbitrios 
de MeliUa para proceder é la emisión de 
un empréstito por valor de 5.000 000 <ia 
pf^elo» con destino á la ejecución de obras 
de cmádér púhhco de saneamiento, ur* 
banización y embellecimiento en la Plaza 
de Melilla,'—Página 138,

IfiÍRlsteríe di Feneatas
£eal orden disponiendo se publique en este 

periódico oficial la rtlac ón de los servi 
dos prestados por la Bunrdia Givil en la 
custodia de la riqueza forest(kl durante 
el mes de Mayo ael año actuah-^Pági- 
na 138,

Otra aprobando los Métodos de análisis de
vinos formulados por hs Directores de 
Ims Estaciones a^^nmémicas y enológica^ 
de Raro, Rem y Vúiafrimca del i'ana 
dé$, declarándolos oficiales y obligatorios 
para todos los Laboratorios agrícolas de 
pendientes úe este Minütsrio,—Págims 
138 á m ,

ádaaialstraolia OsHtraU 
E stado.—Subsecretaría, — Asuntos con

tenciosos.—AwwwctanrJo el fallecimiento 
en el extranjero de los súbditus españoles 
que se mencionan,—Pagina 159,

Idem la reclusión en el Hospital de tas 
Mircedes, de Bm m s Aire^y del súbdito 
espfkñol Nicolás Pe;w, atacado áe enaje- 
nación mental,— Págma 159. 

lá tm  id, en ti Hospicio de Alienadas, de 
Bumo$ A res, p̂ r̂ supuesta demente, de 
la súbdita española Juliana Aguerralde, 
Página 159,

G r a c i a  y  J u s t i c i a .  — Subsecretaría, — 
Anunciancto hallarse vacante la plaza de 
Mé lico forense en los Juzgados de prime
ra imtancia de Tarazona, Vendrell, Vi* 
II franca dtl Bierzo, ViUalón y Villa* 
nueva de la Serena,—Pág fna Í69, 

G o b e r n a c ió n .— Dirección General de Ad- 
ministráción.—Gibando d los represen
tantes é interesados en los beneficios da 
las inscripciones emitidas á nombre de la 
Beneficencia de Hornachúelos,^Página 
159,

Inspección general de Sanidad exterior»
Anuncifmdo Im existmcia dei cólera en 
Miirov4za {píMación de Slavonia, fron
teriza con Servia),—Página 160,

Fomento.—Dirección Generai de Obras 
Públicas.—Paeríog.—Afiíorfs jwífo á dón 
Alfonso Llanes Alomo, vecino de Gijón, 
para ocupar un trozo da terreno, (fe pro
piedad del EdadOy en la zona del puerto 
del Musel—Página 160,

Anexo 1.®-- Bolsa.—uburryatorio Obr-
TRAL MEfEÓROLÓOICO. — SUBASTAS . —
Aiiminiwtración Proyinoial. — Admi
nistración  Mu í^iciPAL.—  á^NüNOIO» o fi
cia LEí̂  (te la Sociedad de ¡seguros El Tra- 
hahy Banco Híspano Colomal y Banco 
E^paml de GMito,

4 NF.XO ^ E d i c t o s .— C u a d r o s  e s t a d í s 
t ic o s  DE

F o m e n t o .—Dirección General de Agri- 
auitura, Minas y Moates.—Séiactú» de 
¡os servicios prestados por la  Guardia 
Cwil en la custodia da la riqueza fores
tal durante ti mes de Mayo del año ñe* 
tual.

Dirección General de Obras Públicas.— 
Gonclusión del escalafón del Cuerpo Na
cional de Auxiliares de Obras Públicas,

Anexo 8.®—Tribunal Supremo.—S ala  
DE LO Contencioso-Administrativo.— 
Pliegos 30, 31, 32 y 33,

PARTE OFICIAL 

r t is D ii ic u  lE i  m s u o  u  i i u s i m s

S. M. el Rey Don Alfonso XIII (q D. g.), 
S, M. la Reina D/ ña Victoria ESugenia y 
SS. AA. RR. el Príncipe de Asturias é In 
fantes, continúan sin novedad en su im 
portante salud.

De igual beneñdo disfrutan las demlis 
personas de la Augusta Real Familia.

- DE ESTADO
EXPOSICION 

SEÑOR: Por Real decreto fecha 21 de 
Dioiémbra de 1911, sa concedió una sub 
vención á la Real Academia de Ju risp ru
dencia y Legislación para formar un Ins 
tituto libre de enseñanza de las materias 
que constituyen Im  Carreras diplcmátioa 
y coEsulsr y un Centro de estudios m a
rroquíes. Y redactado por la Junta de 
aobierno de dicha Academia el proyeeto

para la organización y funcionamiento 
del Instituto fué aprobado por Real o r
den de 19 de Octubre de 1912.

Para que las disposiciones que se dic^ 
ten encaminadas á establecer los efectos 
que debem producir los certiñcados que 
expida el Instituto reúnan las convenien
tes garantías de acierto, se ha encomen^ 
dado su estudio á una Comisión formada 
por un funcionario de la Carrera diplo' 
mática, otro de la consular y un d<dega> 
do designado por el Rector del Instituto.

Pero además, se hace precisa una mo
dificación de los artículos 26, 27 y 28 del 
Reglamento de la Carrera diplomática y 
de los artículos 36̂  37 y 38 de la consular, 
porque en ellos se trata de la formación 
del Tribunal para las oposiciones de in 
greso y de las materias sobre que han de 
versar los ejercicios, y habiéndose crea
do, con subvención del Estado, un Insti* 
tuto libre, precisamente para la enseñan
za de las asignaturas que constituyen la 
especialidad de aquellas carreras, no cabe 
dudar de la qonvenienoia de que en el

Tribunal que ha de juzgar las óposictones 
tenga su representación el profesorado 
de la aludida Escuela ó I<f>stituto y de la 
necesidad que los exámenes hayan de 
versar sobre las materias que en 61 se 
cursan.

En consecuencia, el Ministro que sus
cribe, conformándose con el ‘parecer de 
la Comisión permanente del Consejo de 
Estado, tiene la honra de someter á la 
aprobación de V. M. el adjunto proyecto 
de decreto.

San Sebastián, 17 de Julio de 1913.
SEÑOR:

A L. R. P. de V.
Antomo liópezM añoz.

REAL DECRETO 
A propuesta de Mi Ministro de Estado, 
Vengo en decretar lo siguiente: 
Artículo l.® Los artículos 26, 27 y 28 

del Reglamento de la Carrera diplomáti' 
os, quedarán radacíados en la siguiente 
forma:

«Art. 26. La convocatoria para las opo
siciones de la Carrera diplomática se in*
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MM 1 9  iFtilío i m

seirísirá en la^G-AOiTA/AI mf^mo ti«mpo 
ŝe publicará el nombramiento del Tribu- 

Mal que haya de juagar ioB ejercicios da 
cposicién, y que compondrá del Sub
secretario del Ministerio, queofercerá Im  
funciones d© Preiidente; do dos Profeso- 
res del Instituto libra d© enselanst de 
)lag materias propias de ím  Carreras d!̂  
plomática y eoijsular y O0 Pi.ro da Estu* 
dios marroquíes organlsiado ea la B m \ 
A€adem,ia d© Jurisprudenda y Lsgisla- 
■<ci5n; de un Jefa de Saodóu del Mirtir̂ le-- 
rio y de un Besretario de prlEiera dase> 
que actuará como Secrefedo del Trl- 
buífial.

»Art. 27. Dentm de los ocho dl^s . si
guientes al del nombramiento del Tribu
nal se constituirá éste y acordará !ot pro- 
llam as  de las materias sobre que debe 
^©rssr el examen, que ñon las mismas 
^ue, con la aprobaoián del Ministerio de 
ISstado, oonitituyen el Programa de es- 
.tttdios del Instituto libre de enseñanza 
(da las matarías propias de las Oarreras 
diplomática y consulár y Dentro de Estq^ 
dios marroquíes.

»Art. 28. Ei dfa fijado para dar prin
cipio á lo» ejercleloi? se reunirá el Tribu 
nal j j  leída por el Secretario la  lista de 
los que hayan justlflctdo au p^ptitud para 
tom ar parte en ©lloSj Empezará el acto 
contestando el <̂ pô Ator en el tiempo mí
nimo de una hora, que podrá ampliarse 
por treinta minutos más, á las preguntas 
que sacs’i-eá la suerte sobre las materias 
á  quf> i3o refiere el artículo anterior; de. 
b if  ndoso advertir que han de ser dos pr© 
l^untas de cada una de las asígaaturas 
que deban estudiarse en dos cursos, y 
una pregunta de cida una de las m ate
rias que en el plan d© ©stiidios del InstI. 
tuto se dan en un solo cur¿o.

Árt. 2.® Les artículos SO, 37 y 38 del 
Reglamento de la Oarrera consular que
darán redactados en la siguiente forma^

«Art. 36. Al mismo tiempo que la con
vocatoria ae publicará ©a la G a o e t a  él 
nombramiento del Tribuna! que haya de 
juzgar los ejercicios de oposición, y que 
ise compondrá del Subsecretsrio de! Mi 
inisierio, que elercerá las fundones de 
Presidente; de dos Profesores de! Insti
tuto libre da d© las materias
propias 011 la Oarre-ra consular y Dentro 

. de estudios marroquíes organizado gd. la 
Academia, de Jsrkprudoiida y Legisla- 
©ión; de un J^fa d© Sacción dei Ministe
rio, y del Jefe de la Interpretación de 
Lenguas.

El Tribuna! designará el Individuo d© 
su seño que haya de ejercer las funcio
nes de "SecretariOo

Art. 37. Dentro de ios ocho días s i
guientes al del nombramiento del Tribu- 
nab se constituirá éste j  acordará ios pro= 
gTAmas de las malm:ím , sobre qua debe 
versa?* el exísmesi, qii@ nm. Î .s miainas 
que con la aprobación del Ministerio de Ss 
tado constituyen el programa de estudios 
del Instituto libre de enseñanza de las 
ptaterias propias de las Garrqrgs diplo^

m ática y concillar y Centro de eatudioi 
marroquíes.

Los e x á m e n e s  fe  Lenguas no estarán 
sujetos i  programac 

A rt §8. El áíñ fijado p.ira dar pí’inéi- 
pio á los ejercicioB so reiijilrl ú  ¥r!b%i- 
nal, y leída por í t  ik ta de
Im  qiií  ̂h a jm  bu aptilud para
toEns!? ptrto bu ampazsirá e i  acto,
'contoitltudo ©\ cipo-sltor m  ©i tiempo mí- 
almo de ana hora, que podrá aumentar
se, por troinía minutes más, á .Ibs pfe- 
gunt^.s que ssoare i  la miarte sobre las 
m aterks i  qiie so refi'^re el artíoulo ante* 
rior, áebM.ndos0 advertir que h in  de ier 

, dos preguntai de cada una de las asigna
turas que deban estudiarse en dos cur' 
sos y una pre¿untá de cada u n a 'd e  ías 
materias que en ©l plan d© efetudioa del 
Instituto so dan en un sólo curso »

Dado cu San Sebastián á diecisiete de 
Julio df) mil novecientos trece.

ALFONSO.
El, Ministro de Estado,

Antonio López

M IIISTEKIO DE LA OVEREA
REALES DECRETOS 

Con arreglo á lo que determina el ar 
tículo 66 de la ley de Administración y 
Contabilidad de la Hacienda pública; !  
propuesta del Mlñistro de la Guerra y de 
acuerdo con Mi Consejo de Ministros, 

Vengo en autorizar al Establecimiento 
Central de Intendencia para que forma
lice la adquisición de 30.000 salakoís de 
la Casa Bartolini et sas Fil§i, de Marsella 
(Francia), repra^entada en esta Corte por 
D. Joaquín Llobet, al precio de 5,15 pese
tas cada uno, cuyo importe será satisfe
cho con aplicación á la Sección 12, «Ac
ción en Marruecos^, y como comprendi
do en la letra L! del artículo 2.® de la ley 
de Presupuestos vigente, previa acta de 
reoonooimiento y aceptación por las J u n 
tas nombradas por laa Comandancias ge
nerales de Ceuta, Malilla y Larache, á la» 
que la Casa consíructora hará directa
mente las remesas en la cuantía que se 
le designe.

Dado en San Sabastiáa i  dieciséis de 
Julio de mil novecientos troce,

ALFONSO,
MinSsti-o de ia Guerra,

Luque.

De conformidad con ©í dictamen ©mi- 
tidc por el Consejo Supremo de Guerra 
y Marina; á propuesta dei Ministro de la 
Giierrag y de acuerdo con el Consejo de 
Minislros,

Vengo ©n decretsir lo siguiente: 
Artículo 1 / Se autoriza á ia Junta ñ@ 

Arbitrios de para proceder á la
einmíén de un 0 iTip.réBti‘í¡o por valor de 5 
milJ.oneí5 do pes'.etufî  al tipo de 95 por iOO 
y con interés de un 5 por 100 anual pa
gadero por fin de año, dividido en 10.000 
Obligaciones de 500 pesetas nominales al 
portador^ con destino á la ejecución de

fte carácter piiblico de ■^aneamien 
to, urbanización y émbslieoimiento en lsi 
Plaza de Melilla^

A rt P.p Pcé y. Iliñísterio de la Guerra 
las diipcsisicnes conveaien- 

ie& para ia reallsición dé dicha opera
ción de orérlfte.

Dado en Ban Sebastián á d iesk iii 
Julio da mil Bovedentos

ALfÓNSO.
M MÍaigí;l̂ o éá ia Ci-iisrra,

ipstís Luqve.
   .

BlfALES ÓRDENl^ 
limo. Sr.; 8. M. al Rey (q. D. g.) se ha 

servido disponer se inserte en la G a c e t a  
DE Madrid la relación de los servicio» 
prestados por la Guardia Civil en la cus
todia de la riqueza forestal, durante el 
mes de Mayo último. (Féa^e el Anexo nú" 
mero 2 )

Lo que do Real orden comunico á V. I. 
para bu conocimiento y demás efectos. 
Dios guarde á V. I. muchos años. Madrid, 
19 de Junio de 1913. GASSET.
Señor Director general de Agricultura, 

Minas y Montes.

limo. Sr.: Vistas las reclamaciones re- 
cibidás en este Ministerio en distintas 
épocas, referentes á la disparidad de cri* 
terio observado en la aplicación de pro
cedimiento» analíticos para InveEtigar la 
cómposición y adulteración de los vinos, 
disparidad que da lugar á cuestiones de 
dificii resolución entre los productores 
y los almacenistas, y eatra éstos y el con
sumidor, íeB.i0ndo en cuenta, por otra 
parte, qu© se presenta un porvenir á Es
paña en la exportación de sus caldos, 
siendo necesario p^ra esto inspitar la 
debida confianza á lo» mercados extran- 
3 aros, dándoles á conocer la composición 
de lofe vinos que, aun absolutamente pu* 
ros, no presentan, sin embargo, en oca. 
sioñeSí las oarácterísticas adoptadas por 
©tros países como expresivas de pureza, 
y que todos; ellos, yasean ©xportadores ó 
ya Importadores, cuentan con procedi- 
mit5£?ítos oñd-fties p tm  el. anáUsia.de ios 
vinos, siendo .E^,psña actualmente una 
exeepeiÓB; eito Mmisterio,, atribuíendo á 
este asunta toda la tossendencia que en 
sí tiene, acordó/después de o.lr á la Junta 
Gcnsulliva Agronómica, nombrar una 
Comisión d© iDgenieros Agrónomos, 
compuesta de los Direotbrés de lás Esta
cionen ÁgroDÓmIca del Instituto Agrí
cola de Alfonso XII y de las Enqióglcas 
de Hkio, Éeus y Viilafranciá del P^adés,, 
para que propusieran los métodcs oficia- 
les que han' de seguirse por todo» lo»- 
Laboraíorios á cargo dei Ouerpo Nació- 
.nal ele logenieros Agrónomos para ©1 
análisis de los vinos.

Esta Comisión, cumpliendo su encar
go, ha formulado con todo detallé Iqs 
procédimichtoi párii fl análiii» ¿o jés
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vinos, partiendo da las siguientes bases:
1.  ̂ Que es indispensable reálizar en 

España anualmente un estudio dirigido 
á conocer la composición y caractéríati- 
cas de los numerosos y en extremo dife
rentes tipos de vinca nacionales, pues 
éste es el único medio d© poder llegar á 
determinar las condiciones medias que 
reúnen los naturales de oadá comarca y 
les límites entre los que pueden oscilar 
sus respectivos componentes;

2.  ̂ Que es de necesidad fijar los m é’ 
todos para la determinación de las alte" 
raciones, así como de las adulteraciones 
y falsificaciones de que pueden ser objeto 
los vinos, en cuanto se refiere á su consu" 
mo y comercio interior; y

8.®̂ Qae siendo España un país expor
tador, deben tenerse én cuenta en los vi
nos que se anallcsn para su exportación ̂ 
ios métodos qu@ para el análisis de los 
mismos y determinación:de ras adulte
raciones se siguen ofidalmeníe en las 
principales naciones qite los importan.

Para la resolución de ios dos primeros 
puEtog, la Comisión .propone las iBsiruo* 
cioneg y métodos qu© expone con ai de
bido detalle, añidiendo á ellos la deter
minación del exiraoto &mo por el proce
dimiento de eyaporasién á 100 grados, 
p erla  razón de qu© su valor juega un 
importante papel en determinadas rela
cione» que S0 aplican en varias naeicnes 
á nuestros caldos^ y conviene’, en consa 
ouencia, poder llegar á fi|®r para nusB • 
tros vinos, los límites refarentts á dichas 
relacionen.

Para el ^tercer punto, propone que los 
Laboraíorics ^igan en lo posible los mé~

■ todos oñciales de los paísea respectivos, 
á‘cuyo efecto indican M bibliografía ac
tual, añadiendo q m  en g-eneral los pro- 
cédlmisntos que aconseja d.ebe-n stguiraoi 
no pueden considerarse como permfman- 
tes y.definitivos, sino que deben quedar 
sujetos á''‘ periódicas revi?¿iou6s para In
troducir, en’ellos las modificaciones que 
las circunstanclES y ios progresos asialí- 
tioos puedan aconsejar, así como debe* 
rán igualmente tenerse en cuenta Iss va
riaciones que en sus respectivos métodos 
de análisis d© vinos puedan introducir 
sucesivamente ios países im por^dores 
de nuestros caidos.

Fundado en las anteriores considera- 
oiones, y visto ei favórable informe emi
tido por ¡a Junta consultiva agronómica 
ai trabajo de referenciai

S. M. el B e y  (q . D. g.) se ha servido dis
poner se aprueben los dichos métodos de 
análisis de vinos formulados por ios Di
rectores de las Estaciones Agronómica y 
Enológicas de Haro, Reus y Viilafranca 
del Panadés, que se declaran oficiales y 
obligatorios para todos los Laboratorios 
agrícolas dependientes de este Ministerio, 
y que se publiquen en ia G a c e t a  d e  M a 
d r id  á continuación de esta Real orden, 
para conocimiento de aquellos á quienes 
pueda interesar*

Da Real orden lo digo á V. I. para su 
conooimiento y demás efectos. Dios guar
de á Y. 1. muchos años, Madrid, 14 de Ju 
lio de 1913,

GASSET.
Señor Director general de Agricultura, 

Minas y Montes,

M étodos oficiales p a ra  el an á lis is  de 
los v inos que se d ec la ran  obliga
torios p a ra  todos los Isaborato rio s 
dependientes del M in iste rio  de F o 
m ento.

INSTRUCCIONES PARA LA TOMA 
DE MUESTRAS

En la recogida de muestras de vino 
que haga e! personal técnico ágronómi- 
eo, en la misma propiedad, para la de
terminación anusi de la característica y 
composición de los vincs de las diferen- 
tegi localidades comprendidas dentro de 
la esfera de aoaión de cada Estableci
miento, deberán tenerge en cuenta las 
instrucdones slgiíientsE: 

a) muestras dr3ben referirse á los 
distintos tipos de vino que en cada loca
lidad se elaboren, bien p^m  el-consumo 
interior, bisn psra la exportación;.

5) Las mnmtTm  deber.ln ser tomadas 
de mais.©ra que en lo poMble representen 
en su compoiid6 .H5 mái que el tipa me
dio., ios casos-extremos;

€) Cada deberá ser de un li
tro, como mínimo;

d) Las botellas deberán estar previa 
y pcrfactamente limpian y bsf lavadas' lue
go con una pequeña cantidad del mismo 
vino ú& que hayan de llenarle;

®) Oou'veBdrá que, para cada muestra, 
se teman ios siguientes datoe;

Naturaleza de,l Bualo,
- Edid, situación y ©xposioión del vi

ñedo.
Variedades de vid cuyas uvas háSf an 

entrado en M oompasiciói? del mosto y su 
proporción aproximada.

Cultivo, armaép-ypoda de la cepa. 
'Condiciones cltmatólóglcss, especial-' 

mente durante la vendimia.
Egtado de madurez y sanidad del 

fruto.
Dates de producción por heoíáre^. 
Correcciones que s© hssysn efectuado, 

en los mostos de que procedan las mues
tras.

Procedimientos de viniñaación y traía- 
.mientos que s© hayan efeotuado m  los-- 
vinos haBta el momento d© la recogida 
de las muestras.

d e t e r m in a c io n e s  q u e  h a y  q u e  ÉÍEOTü AR

En los análisis de las muestras que 
recójah con él objeto de llegar á bónoc'ér 
la composición y caraoterística de loé d i
ferentes tipos de vinos nacionales, debe» 
rán efectuarse por lo menos las siguien« 
tes determinacipnet;

Color.
Densidad.
Alcohol por 100 en volumen.
Extracto seco oficial.
Extracto seco á 100 .̂
Acidez total.
Acidez volátil.
Materias minerales.
Aloalioidad de las cenizas.
Sulfates.
Materias reductoraa.
Potasa total.
Acido tártrico total.
Entendiéndose que las circunstancias 

especiales de cada comarca pueden acon

sejar á los Laboratorios respactivos am
pliar las anteriores determinaciones con 
aquellas que puedan revestir importan
cia para fijar mejor la composición y ca
racterística de los diferentes tipos de v i
nos, y aun proceder á la vinifloación de 
uvas recogidas en la propiedad por el 
personal do dichos Oentros.

Lss dstarminacioibes numéricas, que 
deberán efectuarse para completar dichos 
análisis, sarán las siguientes;

Alcohol en potencia.
Alcohol total ea peso.
Acides fij^.
Extracto seco oficial sin azúcar.
Resto de extracto seco oficial dedupidá 

la acides totaí.
Resto de extracto seco oficial, deducida 

la acidez fija.
Extracto seco á 100  ̂reiucidq,.^^
Relación alcohol: ex ra to á Í00°.
Suma alcohol y acides tí>tra!.
Suma alcohol y aoiiirz,-fijs!.
Relaoión ácido; alcohpi (Halphen).
Rdáción alcohol: acidez fija  (Blarez).
Ealación Roos-
Relación cañizas: extracto seso oficial.
Ea los anáfisis 8© hagan para in

vestigar pureza f  uaturalMacl de ios 
vinof, será indispensable efectuar las s i
guientes determinacioneía ó investigncio- 
xl&b :

Bagustaclón ó cata.
DcssMad.
Aleoliol por 100 en volumen.
Extracto ^eeo oficial.
Acidez totisL
Acidez volátil.
Materias Minóralas.
S olfatos.
Materias reductcras.
Aciáo sulfuroso en los vinos.,blancos.
Materia colorante en los. vinos tintos*'
Y ios olleuloá 6 determinaciones nu- 

méric^.^ ya iadtcEdas que se juzguen ne- 
cesidas para formarse concepta, ,de las 

' rekcióoes txktentes entre los difarentes 
componerlas investigados, determinando 
bí está.n comprandidos ámíro  de loslí- - 
miteg obtenidos en si estudio da los vi
nos, iiaturalcm da la misma ciase, a'ño y 
procedo-ocia.

En ‘ estos análisis deberán efectuarse 
también y coiiforme afíoimejeii .los .resul
tados dados por rías, áetermicaoiones an- 

. teriores, al objéüvo lumedlaio del análi
sis ú otras drcan.8taíiGias, las investiga- 
ciOHi-s y dsterminacionea siguientes;

. Fqimñ total.
,'Acolo tá'Adco total.
Aciao líbotico.;'■

' o y substancias aafragentQíj.
GJiceriaa,
Haiiiía. ,

'Nitrógeno.
Alóaltnidad de las cenízás.

,  ̂Gioruros.
Foj&fatos. ;

ilíaterias uiiuerale» diversa».
'NÁtratos, ¡s
Sabatancia» oépsfyvadoiras (ácido sali- 

-oílloo, ácido benzoico, ñuorqros» boratosi 
etcétera.)

Sacarosa.
Substancias edulcorantes.
Goma» de dextrina, glucusa.
Y todas aquella» que los resultado» que 

vayan obteniéndose aconsejen, debiendo 
efectuarse además, cuando se juzgue 

conveniente, el examen polarimétrico y 
el microscópico.

pesde luego que en lo» análisis que se 
práctiquen en lo» vinos destinados á la 
exportación, deberán tenerse en cuenta 
las determinaciones y cálculos que se 
exijan eu los paísis respeatiToSi
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EXAMEN PEEVIO

Prepnración de ¡a w*weáí?*f?.—ARíes de 
proceder al análigis químico debe tecer 
lugar el examen orgsns: léptico de U 
mnestira de vico presentada en el Li bo 
jratcrio.

Si el vino estm bio, se investigará U 
cansa dei enturbiamiento y se le filtrará 
luego bajo filtro cubierto, emp1e.^n1o ma 
teria ñitrante incapsz de actuar química
mente sobre el vino.

Caso de tf^ner que determinarse los ni 
tratos, se separará una ptirte del vino tur 
bio que d?ijari en este estado y que &e 
reaervará pa*a dicha operación.

Guando ei vino se a  recién farmentado, 
ae le agitará convenieni mente para elí 

Inar el exceso úe gas carbónico que pu 
f ausa de error en ciertass deter

pec^ a ia cafv5  degustación de la times 
ira a a n a l i z a r , d á r s e l e  gran ¡mpor 
^ncia, pues r e ^ t e  un intetés capital, 
por las iudicacioneá-Ya<losas que propor 
C lon a , respecto á la naturaleza y altera

rv î; pn®de ?íufrir el vino.
Debe hacerse ir m =^diatamente detpué:i 

de abierta Ja  bóteli a ó el belez;, que con 
tiene el caldo qr e se va á catar.

Para d«»gustar el vino, sé vierta en una 
copa de forma variable (ordinariamentí? 
deform a cáliz), u ra  po rción de caldo, 
imprimiendo á lá copa un ligero movi 
miento circular y de oscilación brusca al 
ternativamente; para que el vino b»ñe las 
paredes de la copa y desprenda ei aroma 
6 nariz. ^

Apreoiandib en primer término la otída 
del caldo y su naturaleza, unida ó dis
continua,^ y al trasluz el color, bri
llantez y t:^nBparencia del caldo exaihi- 
nado antes, de aproximar la copa á la na 
riz para jrizgar del aroma y carácter del 
vino quo se cata.
 ̂ Las tr,i^as llamadas de cata, ya de plata 

5 de m e tal plateado, son muy recomen
dables para juzgar la diafanidad, Lmpi 
dez y /  a capa ó color de los vines.

Apr eciados en la copa ó en la t^za de 
cata los datos que la vl^ts y olfato pue
dan. darnos respecto dal vino, se toma 
un pequeño bnohé de caldo, que se mué 
va haciéndole recorrer toda la boca, re» 
teniéndolo un móndenlo, el suficiente 
para saborear el. vino, repitiendo la ope
ración con ut» isegundo btiche de líquido 
hasta fijar, por la sensación producida 
en las papilas de la puntá y bordes de la 
lengua, base de ésta y pincosa dé la boca 
y fosa nasal el sabor y blbr Cáracterístico 
del vino c»ti.do.

Ei re£fuitado del examen organolé|l- 
tico (que se referirá al color, limpidéZ) 
olor, sabor, etc., del vino), deberá ser in 
dioado en el boletín dé análisis.

Examen microscópico.—El resultado de 
la degustación podrá aconsejar la obser 
vación mioroscópioa de la muestra á 
analizar que se realizará en el vino y en 
el depósito que de él se obtenga pbt cen
trifugación ó mediante veinticuatro ho  ̂
yas de reposo.

En general deberán ser examinados al 
microscopio todos los vinos turbios y los 
que á !a degustasióa denoten un estado 
de enfermedad, consignándose en este 
caso en el boletín el resultado de la ob* 
¿lervación.

M étodos oficiales de aná lis is .

L —- D e t e r m in a c ió n  mh  p e s o  e s p e c í f i c o .

Se determinará la densidad del vino 
con un picnómetro ó con un densímetro 
contrastado que spreoL^ haita la cuarta 
decimal, operando siempre á 15 grado» 
centígrados para evitar las correcciones 
de tí^mperatura.

En el c^so de operarse con densíme’ 
tror, é^tns deberán sí r̂ ccmprobadcs fre  ̂
aliente y rigurcsaménte por medio del 
píciiómetro.

Como picnómotro se emplearán fras
ees tapados con tapón esmerilado, de 
una capacidad aproximada de 50 cc.; el 
euelio del frasco deberá tener seis can tí
me tros de longitud con un diámetro in
terior máximo de seis milímetros, y el 
irazo m irlando la cabida deberá estar 
grabísdo próximamente á la mitad del 
oueOo.

Oon el pionómetro se operará del modo 
slguieji^te:

Después de estar perfaotamente limpio 
y seco y haber estado encerrado vaoío 
Jurante una media hora dentro da la 
caja de la balanza, se pesará.

Se le llenará en segpida oon agua des
tilada hasta un poco más del trazo, se le 
colocará en un baño de agua exacta
mente á 15®, en el cual deberé permane
cer durante una media hora, pasada la 
cual se le sacará cogiéndolp tan sólo de 
la parte supedor vacía del cuello, y por 
medio de pequeñ»» bandas de parpel 
filtro, se enrss&rá perfectamente con el 
triezo al nivel del agua de tal modo que 
el borde obscuro dei menisco que forma 
el agua, eea tangente al trizo ael picnó 
metro.

Se secará luego, con pequeños pedazos 
de papel filtro, al interior libre del cue 
lio, sede tapará, se secará el picnómetro 
exteriormente y se le colocará durante 
média horá dentro de la caja de la ba
lanza, pasada la cual se le pesará.

Se determinará tres veces consecutivas 
la cantidad de agua contenida en el pío- 
nómetro y se tomará la media de las trea 
determinaciones.

Se vaciará y secará el pionómetro, se le 
lavará varias vec-^s con el vino á ensayar 
y se llenará luego con dicho vino, ope- 
rándo exactamente del mismo modo que 
acabamos de indicar para la datermina- 
ción de Is cantfiad de agua, teniendo 
Cuidado de que el envase tenga lugar en 
los dos casos á Igual altura dél cuello del 
frasco.

Hechas estas operaciones, se determi* 
naráeLpeso específico por medió dé la  
fórmula siguiente:

D =
a — p

en la cus!: o es el peso dei picnómetro 
Heno de s^gua ha^té ei trazo, u es el peso 
del picnómetro lleno de vino hasta el 
trüzo y p es el paso del picnómetro 
vacio.

Claro está que en la fórmala anterion 
el denominad' r, que no es otra eos» que 
el peso del sgua contenida en el picnó- 
metro hasta el trazo, e  ̂ exactamente el 
mismo psra todas las determinaciones 
que se hagan con el mismo aparato, pero 
da todos modos convendrá determinar 
d6 nuevo, de tiempo en tiempo, el peso 
del picnómetro vacío y el del que tiene 
lleno de igua hasta el trazo, pues estos 
dos pesos pneáen ir sensiblemente va
riando con tiempo y el usó.

La fórmula anterior se simplifica mu
cho empleando picnómetros que, llenos 
h^iía ai trazo, conteBgan exactamente 
50 gramos de agu», pues, en este caso, la 
fórmula queda reducida á la siguiente:

B  =  0,02 (u —• p)

Para calibrar el pionómetro de modo 
que tanga dicha cabida, se procede del 
modo siguiente:

Se pesa el picnómetro limpio, seco y 
vacío, se pesan dentro exactamente 50 
gramos de agua destilada y se coloca 
lu«go el aparato en un baño de agua á 
15® o. durante una hora, al cabo de cuyo 
tiempo se gr&ba en el cuello del aparato 
un trazo que marque el nivel que alcan
ce el líquido.

Esta operación de calibrado del picnó
metro debe ser efectuada en el mismo 
laboratorio.

La exactitud de las determinaciones 
que se hagan con el picnómeíro depen
de eapesíslmente del cuidado que se 
ponga en la nivelación de los Ifqui los y 
de la observación exacta de la tempera
tura.

Cuando las condiciones en que se ope- 
I re hagan que la temperatura cambie fá- 

oilmí nte, deberá hacerse una nivelación 
d  envase doble, para lo cual se introduci
rá de nuevo el picnómetro ya eiirafado 
en el agua á 15®, y se obiervará al cabo 
de un cierto tiempo si ei nivel persiste 
exactamente en ei trazo.

En los meses de verano especialmente, 
será preciso emplear recipientes que 
contengan gran cantidad de agu», con el 
objeto de que se consérve su temperatura 
más largo espacio de tiempo.

El valor de la densidad á 15® debe ser 
expresado en el boletín oon cuatro cifras 
decimal ei.

En las mistelas, mostos concentrados y 
vinos de licor la densidad revista una 
gran imporíaccía comercial y suele ex
presarse en grados Beaumó, constííuyen- 
do los que Sd denominan grados de dulce 
ó de licor.

Su determinación se efectuará á quin
ce grados centígrados, opérando del modo 
que 86 acaba de indtcar y del valor en
contrado para el peso específico se pasa
rá al grado Beaumé correspondieiité por 
medio de la siguiente tabla:
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T ab la  I  de correspondencia e n tre  las  densidades y los grados Beaumé.

Densidad.

1,001
1,002
1003
1.004
1.005
1.006
1.007
1.008
1.009
1.010 
1,011 
1,012 
1013
1.014
1.015
1.016 
1,017 
1018
1.019
1.020 
1,021 
1,022
1.023
1.024
1.025
1.026
1.027
1.028
1.029
1.030
1.031 
1;032

Grado
B e a u m é ,

0,16 
0,33 
0,50 
0 62 
0,75 
0,87 
1,00 
1,16 
1,33 
150 
1,62 
1,75 
1,87 
2,00 
2,12
2.25
2.37 
250 
2,66
2.83 
300
3.12
3.25 
3 37
3.50 
366
3.83 
4,00
4.12
4.25
4.37
4.50

Densidad.

1,033
1034
1.035
1.036
1.037 
1038
1.039
1.040
1041
1042
1043
1.044
1.045 
1046
1.047
1.048
1.049
1.050
1.051
1052
1053
1.054
1.055
1.056
1.057
1.058
1.059
1.060 
1,061 
1 062 
10^3 
1,064

Grado 
B 0  a u m é .

4.62
4.75
4.87
5.00
5.12
5.25
5.37
5 50 
5,66 
5,83
6.00
6.12
6.25 
6,H7
6.50
6.62
6.75
6 87
7.00
7 12
7.25
7.37
7.50 
7.62
7.75
7.87
8.00 
8,12
8 25 
837
8.50 
8,02

Densidad.

1,065
1066
1.067
1.068
1069
1070
1.071
1.072
1.073
1.074
1.075
1.076
1.077
1.078
1.079
1.080 
1,081 
1,082
1.083
1.084 
h m  
1,086
1.087
1.088
1.089
1.090
1.091
1.092
1.093
1.094 
1095 
1,096

Grado 
Be a u m é .

8.75
8.87 
90) 
9,12 
9 25 
9 37 
9,50 
9,62
9.75
9.87 

10,00 
10,12
10.25 
1037
10.50 
10 62
10.75 
10,87 
11,00 
11,12 
1125
11 37
11.50 
11,62
11.75 
1187 
1200 
12,12
12.25
12 37 
12 50 
12,62

Densidad.

1.097
1.098 
1,0^9 
1,100 
1,^01 
1,102 
1 103
1.104
1.105 
1 106
1.107
1.108 
L109 
1,110 
1,111 
1 112
1.113
1.114
1.115
1.116 
1 117 
1,118 
1 119 
1 120 
1,121 
tl2 2
1.123
1.124
1.125 
1 126 
1127 
1J28

Grado
Beaumé.

12.75
12.87 
13 00
13.12
13.25
13.37 
Í3,f)0 
13.60 
13,70
13 80 
13,90 
14.00
14.12
14.25
14 37
14.50 
14 62 
14 75
14 87
15 00 
15,10 
1520 
15,30 
15,40
15.50
15 62
15.75
15.87 
1600
16 12
16.25
16.37

Densidad. Grado
B e a u m é . Densidad.

1,129 16,5 1,160
1,130 16.6 1,161
1,131 167 1,162
1,132 168 1,163
1,133 16,9 1,164
1,134 170 1,165
1,135 17,1 1,166
1,136 17,2 1J67
1 137 17,4 1,168
1J38 17 5 1,169
1,139 176 1,170
1,140 17,7 1 180
1,141 17,8 1,190
1,142 17,9 1 199
1,143
1144

18.0 1210
18,1 1221

1145 18,2 1,231
1,146 18,4 1,242
1 147 185 1,252
1,148 18,6 1,262
1149 18,7 1,275
1 4  0 18,8 1 286
1,151 ' 18,9 1,296
1152 19,0 1,309
1,153 19,1 1320
1154 19,2 1,332
1,155 19,4 1,345
1,156 195 1.357
1,157 196 1,370
1158 19,7 1,383

1,4531,159 19,8

Grado
B e a u m é .

19,9 
20 0 
20,1 
20 2 
204 
20,5. 
20,S 
207 
20,8 
20,a

22,0
23.0
24.0
25.0 
260 
27 O'
28.01 
29,0) 
30,Q 
31 B 
320 
33,Q 
UM 
35,0. 
36 0
37.0 
380 
89 0
40.0
45.0

En los Boletines corteipondientes á los 
análisis en qne se solicite el grado de 
licor se eonsignará la densidad á 15 gra
dos determinada como quela dicho y ex
presada con cuatro decimales, y luego se 
expresará con la denominación de tGra 
do B-aumé, ó de licor correspondlerite 
á la densidad», el que resuite de la tabla 
anterior. Este grado Beaumé se consigna
rá con dos decimales, empleando ia ci 
ira O ó la 5 para iaa centésimas, según 
quejas centésimas indicadas en la tabla 
sean inferiores á 5 ó sean iguales ó su 
periores á 5. Por ejemplo: 1.° Densidad «=* 
1,067 Grado Beaumé correspondiente =  
9,0; 2.® Densidad =1,071, Grado Beir;u hé 
correspondiente — 9,5; 3.® Densida i == 
1,072, Grado Beaumé correspondiente =  
9,6; Densidad =  1,082, Grado Beaumé co
rrespondiente =  10,85.

I I .— D e t e r m ii â c ió n  d e l  a l c o h o l

Se verificará por el método de destila
ción, valiéndose de aparatos cuya caldera 
sea capaz para operar c?n 400 centíme
tros cúbicos. En un balón de cuello es
trecho se medirán exactamente 200 cen
tímetros cúbicos del vino á destilar, á la 
temperatnra de 15 grados centígrados, se 
verterán en la caldera delaparato desíi* 
latorio que estará unida á un refrige
rante. Se lavará el balón con una peque 
ña cantidad de agua destilada que se ver
terá también en la caldera. La refrigera
ción se conducirá de tal manera que el lí
quido destilado y condensado mane á 
una temperatura la más próxima posible 
á 15 grados. Se detendrá la destilación 
cuando se hayan recogí Jo algo más de 
los dos tercips del volumen del líquido 
sometido á la destilación (unos 150 cen
tímetros cúbicos), se completará su vo
lumen. exactamente^ 200 centímetros oú* 
jtiicpa y á 15 grados de^m peratupa, cop

agua destilad»; se uniformará perfecta
mente el líquido por la agitación (estan
do tapada la probeta con la palma da la 
mano) y se determinará el grado al 
cohólico por medio de un aloohometro 
rigurosamente contrastado y dividido en 
décimas de grado seoaradas lo necesario 
para que pueda veriñcarsa la lectura con 
un error menor de media décima. L% lec
tura deberá hacerse en la parte iwf»*"rior 
del menisco que se forma en el vástago 
del alcohómetro. Operando á 15 grades 
exactamente, como, queda indicido, no 
hay necesidad de efectuar corree don al
guna de temperatura, expuesto siempre 
á errores; pero en aquellos casos en que, 
por circunstancias especlaíei?, no fupsa 
posible operar á 15 grados, se deberá 
procurar aproximarle á  ellos tanto como 
sea posible, y, de todas mareras, H. to ta
lización de les 200 centfraetros cúbicos 
en que se verifique 1a graduación debe
rá efectuarse á la misma temperatura 
exactamente á que se enoontrssan y se 
hayan medido los 200 contím-Ptros cúbi 
coa de vino vertidos en la caldera para 
su destilación.

Los alcohómetros deberán ser compro
bados frecuente y rigurostmente en loa 
laboratorios por medio del pionómetro.

En ios vinos poco alcohólicos, si se áh ' 
pone de sufloiente cacti Jad de líquido, 
es mejor operar con 400 centímetros cú
bicos de vino, recogiendo aprcximada- 
mente 200 de destilado y completando 
exactamente con agua destilada este vo
lumen.

En este caso habrá necesidad de di vi. 
dir por 2 la indicación del alcohómetro.

En cambio, en el caso de un líquido 
muy alcohólico, se vierten en la caldera 
100 cc. de dicho líquido, se añaden 
200 cc. de agua destilada, se recogen 200 
de destilado y s@ multiplica por 2 el re- 
l^ltado de la graduación aloohométrica.

Conviene en gran m an v a  (eí^peeial- 
mente en el caso de vinos muy alcohóli 
eos) evitar cuidadosamente en la destila* 
clÓG toda pérdida de aicoho?, á cuy<  ̂
efaoto el tubo d© salida del serpentín 6 
refrigerante se adicionará, por medio de 
un tubo de caucho^ con un tubo de vidrio 
que desciende hasta el fondo del balón 
en que se vaya recogiendo el líquido, 
destiiado, debiendo tenerse muy presente' 
que es praoiso retirar el balón antes ñ& 
apagar el mechero de calefacción, p^rai 
evitar el retroceso hacia la caldera y poir 
aspiración del líquido destilado.

Ofíando la acidez volátil del vino^ 
lada en ácido acético, sea superior  ̂ ĵog 
gramos por liíro, ó cuando á la \ieeusta- 
ci6n <if note dicho yino un e.- ,̂aíio de en- 
fermeiad, una vez m m i»' ser
paotam ente neutraUss»-" 
la sosa o de la cíustica entes
de ser sometido á ía desdladór ; en este
caso puede a ier¿2ás un poco de

« a  pómez.
1 I®, (y en general todos
^®®.̂ ’̂̂ %ímetros) deberán ser sumergido» 
bli los líquido», que se han de pesar, es
tando dichos aparatos bien seccs y en u a  
^ t»do  de limpieza extremadamente irro-» 
prochable, evitando de un modo muy es  ̂
peoial engrasarlos con las manos.

El grado alcohólico le expresará en lo9  
Bohtims en volumen por 100 con una de- 
cii^rai.

No obstante, cuando las graduaciones 
alcchólioas se hag^n á petición del pú
blico, para que surtan efecto en las trans
acciones comeroiiiles se podrá expresar' 
con dos decimales si éstas resultan dell 
cálculo ó como resultado de la media dq 
las g-adnaciones que hayan podido efe©, 
tuarse por vía comprobatoria.

Cuando se disponga de poca oantidadL 
de líquido puede determinarse t;!imbiém 

grado alcohólico del vino por vía pid^
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nométrica, pronsdiendo de la manera s i
guiente:

Sa miden 100 centímetros cúbicos á  15̂  
de temperatura y se destilan aproxima

damente dos terceras partea; se completa 
el voliimen del destilado hasta 100 cc. por 
medio del agua destilada (á 15®), y luego, 
por medio del picnómeirOj se averigua la

densidad á 15® del líquido así ampliado, 
deducséndóse, por último, de esta densi
dad el grado alcohólico del líquido por 
medio de la siguiente tabla:

T ab la  11 de correspondencia e n tre  las  densidades de una m ezcla de alcohol y  agua y  su  riq u eza  alcohólica.

A lc o h o l Densidad A lc o h o l Densidad A lc o h o l Densidad A lc o h o l
por 100 por 100 por 100 por 100

en volumen. de ia mezcla. en volum en. de la mezcla. en volum en. de la mezcla. en volumen.

10,88 0,9784 17,74 0,9712 24,89 0,9640 31,32
10.96 3 17,84 1 24,99 0,9639 31,41
1105 2 17,94 0 25 C8 8 31,49
11,14 1 1804 0,9709 25,18 7 31,57
11,23 0 18,14 8 25,27 6 31,65
11,32 0,9779 18,24 7 25,37 5 3«,73
11,41 8 18,34 6 25,47 4 3l>81
11,50 7 18 44 5 25,5S 3 81,89
l i  59 6 18,54 4 25,66 2 31,98
11,68 5 18,64 3 25.75 1 32,06
11,77 4 18,74 3 25,84 0 32,14
1186 3 18,84 1 2.5,94 0,9629 32,22
11,95 2 18.94 0 2i5,03 8 32,30
12/J5 1 19,04 0,9699 26,13 7 32,38
12,14 0 19,14 8 26 22 6 32,46
12 ?3 0,9769 19,24 

19 34
7 26.31 5 32 54

12,32 8 6 26 41 4 3262
12,11 7 19,44 5 26,1.0 3 32,70
12,60 6 19,55 4 26,-59 2 32.78
12,59 5 19 65 3 26.69 1 32 85
12,69 4 19.75 2 26,73 0 32,93
12,78 3 19.85 1 26 Í-.7 0,9619 88,01
I2,88 2 19,95 0 2396 8 38.09
12,97 1 20,05 0,9689 27,05 7 38 17
13,08 0 20,15 8 27,14 6 38,25
13,16 0,9759 20,25 7 27,24 5 33,33
13.25 8 20-,35 6 27 33 4 83,40
13,34 7 20,45 5 27,42 3 33,48
13.44 6 20,55 ' 4 27,51 2. 33,56
13,53 5 20.65 3 27 60 1 33,64
13,63 4 20,75 2 27,69 0 33,71
1S.72 3 20,86 1 27,78 0,9609 33,79
13,82 2 20.96 0 27 87 8 38,87
13,91 I 21,06 0,9679 27 M 7 3394
14.01 0 21,16 8 28,05 6 34,02
14, íO 0,9749 21,26 7 2á.l4 5 34,10
14,20 8 2j. 36 6 28,23 4 34 17
Í4 29 7 21,46 5 28,32

28,41
3 34,25

i-nso 6 21 56 4 2 34,33
14,48 5 2166 3 28,50 1 34,40
14.58 4 21,76 2 28.59 0 34 47
14,68 3 21,86 1 2«;67' 0 9590 35,v2

■ 14,77 2 21.96 0 28,76  ̂ 80 35.95
14,87 1 2206 0,9689 28 85 ■ 70 36,67
14,97 0 22.16 8 28 94 60 37 37
15,07 0,9739 22,26 7 29,03 50 38.06
15,16 8 22 35 6 29,11 40 3874
15.26 7 22,45 5 29,20 30 39,40
15.36 6 22,55 4 29,29 20 40,06
15,48 5 22 65 3 29,38 10 40.70
15,55 4 22,75 2 29,48 00 41,33
15,65 3 22,85 1 29 55 0,9490 41,95
15,75 2 22,95 0 29,64 80 42,57
15,85 1 23,05 0,9659 29,72 70 43,17
1595 0 23,14 8 29,81 60 43,77
16,04 ¡0,9729 23,24 7 29,89 50 44,35
16,14 8 23,34 6 29,98 40 44,93
16,24 7 23,44 5 3o,06 30 45,50
16,34 6 23,54 4 30.15 20 46,07
16,44 5 23,63 3 ' 30,23 10 46,63
16,54 4 23,73 2 80,32 00 47,18
16.64 3 23,83 1 30,40 0,9890 47,72
16,74 2 28.93 0 30,49 80 48 26
1684 1 24,02 0,9649 30,57 70 48,80
16,94 0 24,12 8 30,66 60 49,33
17,04 0,9719 24,22 7 30,74 50 4985
17,14 8 24,32 6 30,82 40 50,37
17,24 7 24,41 5 30,91 30 50,88
17,34 6 24,51 4 8099 20 51̂ 39
17.44 5 24,60 3 81,07 10 5189
17,54 24,70 2 31,16 00 52,89
17,64 3 24,80 1 31,24 0,9290 52,89

Densidad 
de la mezcla,

I

1,0000
0,9999

8
7 
6
5
4
3 
2 
1
0

0,9989
8
7
6
5
4
3 
2
1
0

0,9979
8 
7
6
5
4 
3 
2
1 
O

■ 1 
O

8
7 
(í
5
4
0 
2
1
0

0,9949
8
7
6
5
4
3 
2
1
0

0,9939
8 
7
6
5
4 
3 
2
1 
O

0,9929

A lc o h o l
por 109 

en Yoliiraen

0,00 
0,07 
O 13 
0,20 
0.27 
0,33 
0,40 
0,47 
O,.̂ 3 
0,60 
0 67 
0,73 
0.80 
0 87 
0 93 
1.00
1.07
1.14 
1,20
1.27 
134
1.41
1.48 
1.54 
i^ei 
1,68 
1,75 
1,82 
1.88
1.95 
2,02 
2.09. .
2,i6
2,23
2̂ 30
2,37
2/Í4
2.51 
2,58. 
2,65
: í 12. ■ 
■2 79 
-2 86
2.93
3.00
3.07 
3 14 
3 21
3.28
3.35
3.42
3.49 
356
3.64 
3,71 
3,78 
3,85
3.93
4.00
4.07
4.14 
4,22
4.29
4.36
4.43
4.51 
4,58
4.65 
4,73 
4,80 
4,88
4.95

Densidad Alcohol 
por lüO 

de la mezcla, en volum en.

0,9928 5,03
7 5,10
6 5.18
5 5,25
4 5,33
3 5,40
2 5,48
1 5,55
0 5,68

0,9919 i 5,70
8 i 5,78
7 , ! 5,86
6 i 5.93
5 1 6,01
4 6,09
3 . 6,16
2 6 24
1 6,32
0 6,40

0,9909 6,47
8 0,55
7 6,63
6 6,71
5 6J9
4 6,86
3 6,94
2 7,01
1 7,10
0 7,18

0,9899 7,26
8 7,84
7 ; 7,42
6 ; 7,50
5 ■ 7,58
4 ^ 7,66
3 7,74
2 : 7,82
1 i 7.90
0 1 7.99

0,98b 9 ¡ 8,0?
^ ¡ 8,15

' 7 ■ 1 8.23
6 831
5 840
4 8,48
3 8,56
2 8,64
1 8,73
0 8.81

0,9879 8 89
8 8,98
7 9,06
6 9,15
5 9,23
4 9,32
8 9,40
2 9,48
1 9,57
0 9,66

0,9869 9,74
8 9 83
7 9 91
6 10 00
5 10 09
4 10,17
3 10,26
2 10,35
1 10,43
0 10.52

0,9859 10,61
8 10,70
7 10,79

Densidad

0,9856
5
4
3 
2 
í
0

0,9849
8
7
6
5
4 
3 
2
1
0

0 9839
8
7
6
5

, 4
3

■ 2
1

' O
0,9829

8
7
6
5
4
3 
2 
1. 
0

0.9819
8
7
6
5
4
3 
2 
1
0

0,9809
8
7
6
5
4
3 
2
1
0

0,9799
8
7
6
5
4 
3 
2
1 
O

0,9789
8 
7
6
5 ‘
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SOSA N/10 
EMPLEADA

Cm̂.

a,7
3 8 
3,9
4.0 
41
4.2
4.3
4.4
4 5 
4,6 
4,? 
i8  
49
5.0 
51
5.2
5.3
5.4
5 5 
5 6 
5 7 
5,8

GRAMOS POR LITRO DE ACIDEZ

sulfúrico. En tartárico. En acétie

1,813
1,862
1 911 
1̂ 960 
'2,009 
2,058 
2,107 
2̂ 156 
2,205 
2.254
2 803 
2,352 
2,401 
2,450 
2,499 
2,048 
2,597 
2 646 
2.695 
2,744 
2,793 
2,842

2,775 
2,850 
2,925 
8 000 
3,075 
3,150’ 
3.225 
§300 
3 875 
3 450 
3,525 
8,600 
8670 
3,750 
8.825
3 900 
3,975 
4,050 
4,125 
4,200 
•4,275
4 850

2 0  
2,28 
2,34 
%4(j 
2,46- 
2,52 
2 58
2 64 
2̂ 70 
2,76 
2,82 
2,88 
2,94 
3,00 
3,06 
3,12 
3,18
3 24 
3,30 
3,36 
3,42 
3,48

SOSA N/10 
EMPLEADA

Cni7

5,9 
6,0 
64 
6 2
6.3
6.4
6.5
6.6
6.7
6.8 
69
7.0
7.1
7.2 
7;8
7.4
7.5
7.6
7.7
7.8
7.9 
8,0

En fsulfúrico

2,891 
2 940
2 989
3 038̂  
3 087 ' 
3.136 
3,185 
3,234 
3,283 
8;832 
3,381 
3,430 
3,479 
3,528 
3,577 
3,6 >6 
3,675 
3,724 
9,773 
3,822 
3,871 
3,920

?CR LITRO DE ACIDEZ S O S A  N/10' GRAMOS POR LITRO ¡DE  ̂  ̂ ‘ ' 8
EMPLEADA ----- s

En í.artárÍGO. En a c é t ic o . Cm-. En sulfúrico. jEn t a r tá r ic o . En a c é t io ó ,’

4,i25 3,54
1

3,969 6,070 4.86
i 4,500 3,60 8.2 4.01 ■8’ 6,150 ,̂92

'4.575 3,66 8;b 4,067 6225 4,98
4.050 Ú,l2 8,4 4 116 6.SO0 5,04
4,725 3,78 ’ 8,5 4,165 6.375 5',W

i 4, o 00 '3,81 8 ,6 4,214 6,450 5,16
4.075 3,90 8,7 4,268 6,525 5.22
4 950 8,^6 8,8 4,812 6,690 5,28
5̂,025 4,02 8,9 á,36í 6,675 5,S4

5,100 4,08 4 410 6,750 5,40
5 Í75 4,14 9,1 4,459 6 825 5,46
5,250 4,20 9.2 4,508 6,900 5,52
5,325 4,26 93 4,557 6,975 ■ 5,58
5,400 4,32 9,4 4,606 7,050 5,64
5,475 4.38 9,5 4,655 7 125 5,70
5,350 4,44 96 4,701 7,200 5,76
5.625 4,50 97 4,753 7,275 5,82
5,7iO 4,56 9,8 4,802 7,350 5,88

■ 5,775 . 4,62 9 9... 4 851 7.425 5,94
5 850 4,68 10,0 4,900 7,500 600
5.92o 4,74
6,000 4,80

En el caso de que les ce. de sosa em
pleados fuera mayor que 10, por ejemplo 
14, bastará su®ar la acidez correspon
diente á 10 cc.=4,9 -h con Ja que corres 
ponde á 4=1,96 y nos dará un total de 
4,9 +  1,96=6,86 ó sea 6,9 en ácido suifú- 
rice, etc.

V.—DETEBMtNACIÓN DE LA ACIDEZ 
VOLÁTIL

Entre los diversos procedimientos que 
existen para la determÍBaoión de la aci
dez volátil en los vinos, hemos aceptado 
los dos siguienteB:

Método ahmdn,—Se miden 50 cen tí me
tros cúbicos de vino que se introducín 
en un matraz redondo de unos 200 cc. de 
capacidad, el cual se cierra cpn un tí^p5n 
de caucho con dos orificios, por uno de 
los cuales le atraviesa un tubo de vidrio

afijado en él extremo que va hasta cas  ̂al 
fondo del matraz, y por ©i otro extremo 
doblado en ángulo se une, por medio io 
un trozo de tübo de caucho, con otro do 
vidrio tambióo acodado f  que va á parar 
á otro matraz de un litro de capacidad; 
por ©1 segundo orificio d6l tapóa entra 
otro tubo de vidrio que  ̂m  une á iia ra- 
f rigemnta Llebig, en cuya otra ex tremí • 
dsd se coloca un re dpi ente de unos 
300 cc. de capscidad coo un trazo que 
marca 200 cc. Si matraz qy© contieno el 
agua lleva también un tubo de f eguridad.

Para operar le comieozt por incomu
nicar los dos matracee empleando una 
pií^za que se dispon") en el tubo da cau
che; 80 calientan amboi matra es pr ocu
rando que el agua del matraz comience 
á hervir cuando hayan ya destilado pró- 
simamente uooa 25 cc. del vino, Eo este

momento se abi^a In pLnza y se hace que 
circule el vapor de agtis é Ji^svés del vino 
procurando que la corriente vapor sea 
viva y graduándola de tal itíodo que n ó  
aumente sensibfeoients el voium©n d^ 
lo 3 25 oc. de líquido que hay tfC el 
traz pequeño, y así se sigue la 
hESta que se obtei^a una cantidad aO 
destilado algo superior á 200 ce. A este 
líquido destilado se le añaden unas cinco 
gotas de fenoltaleina y se valora la aoi» 
dez con la sosa al dé ai m o como en el 
caso anterior.

L i acidez volátil «e cxpresfará en gra
mo-? j? decigramos de áciio acético.

La tabla siguiente da directamente I» 
acidez volátil por litro de vino en ácido» 
aGétioo, sulfúrico y tártrico por cc. y dé
cimas de cc, de sosa, décima normal em- 
pleadoe:

Tabla V que da la  acidez, por l i tro  de vino en ácidos acé tico , su lfú rico  j  tá r t r ic o ,  según  el udm ero de 
cen tím etro s  cúbicos y décim as de cen tím etro  cúbico de ^osa H/10 em pleados operando con £0 c e n tím e tro s  
cúbicos de vino.

SO SA  N/iq 
'EMPLEADA

Cm3.

■GaAMOS POR LITRO DE ACIDEZ S O S A  N/ÍO
EMPLEADA

GRAMOS' POR LITRO DE ACIDEZ SO SA  N/10 
empleada

Cra.’'*.

GRAMOS POR LITaO  DE AClbS2

i E n  acético.
1

En sulfúrico•Igu tartárico. En acético. En sulfúrico. En tartárico. En acético. En sulfúrico. En tartárici

0,1 0,012 00098 0 015 2;6 0,312 0,255 0,390 5,1 0,612 0,500 0,765
0,2 0 024 0 0196 0,030 27 0.324 0,265 0 405 5,2 0,624 0.510 0,780
0.3 0.036 0,0?94 0045 2,8 0.336 0 274 0,420 5,3 0,636 0 519 0,795
0,4 ^ 0,048 0,0392 0,060 2,9 0 348 0 284 0,435 0,4 0 648 0 529 v,SiO
0,5 0 060 O 0 j90 D,075 3,0 0380 0,294 0.450 5.5 0,660 0 539 0,825
0.6 0 072 0.0588 0,090 3,1 0,372 0'304 0,465 5,6 •0,672 0 549 0 840
0,7 0,084 00686 0,105 3.2 0,384 0 314 0,480 5 7 0,684 0 550 '1 0^
08 0,096 0,0784 0,120 3 3 0,396 0 323 0,495 5,8 0696 1 0; í'.s ; t
0.9 0108 0,0882 0,135 84 0,408 0,333 0,510 5,9 0 708 . J ^
1.0 0,120 0 098 , 0,150 35 0.420 0,343 0,525 60 0 720 ' i- i ^
1,1 0,132 0,108 0,165 3,6 0,432 0 353 0 540 6 l 0.732 \ > ? * i
1,2
1,3 !

0,144 0.118 0.,180 3,7 0,444 0 363 0,555 , 62 0,744 GOiiS í 1
0,156 0,127 0 195 3,8 0,456 0,372 0 570 6 3 0,756 0,617 '

14 0,168 0,1.37 0,210 3.9 0,468 0.SB2 0.585 6,4 0.768 0 b 'i7 í fc tjí
1,5 0,180 0,147 0,225 4,0 0,480 0 392 0.600 6 5 0,780 0 /m ■ f * ">
1,6 0,192 0.357 0,240 4,1 0,492 0,402 0615 6,6 0.792 0,64? í’ S‘ ^
1.7 0,204 ; 0,187 0,255 4,2 ^ 0,504 0,4! 2- ■ 0 630 6.7 0,804 0 657 5

1 OiO1,8 0,216 i 0,176 0,270 4,3 ^ 0,516 0 421 0.645 6 8 0,816 0,666
1,9- 0,228 0,186- 0,285 4,4 i 0,528 0,431 0,660 69 0,828 0676 1 035
2,0 0,240 0,196 0,800 4,5 0 540 0.441 0 675 7,0 0,840 0 686 1 050
2,1 0.252 0,208 0,315 4,6 0,552 0,451 0,690 7,1 0.852 0,696 1,065
2,2 0,264 0,216 0,330 4,7 0564 0,461 0,705 7,2 0 864 0,706 1,080
2 3 0 276 0,225 0,345 4,8 0,576 0,470 07 0 7,8 0876 0,715 1 095
2,4 0,288 0,235 0,860 4,9

5,0
0,588 0,480 0735 7,4 0,888 0725 1,110

2,5. 0.300 0,245 0,375 0,600 0,490 0,750 7,0 0,800 0,735 1,125
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Deinsidad 
jdd la  mezcla.

A lc o h o l  
por 100 

en volum en.

0,9280
70
60
5Ü
40

20
10
fO

0,9190

70
60
§0
40
30
20
10
00

0,9090
80
70^
60

53.39 
53,88
54 36
54.84
55 32 
55 80 
5627 
56,74 
57 21
57 6/
58 13 
58,59
59 05 
59.50 
59.95
60.40
60.84 
61,29 
6173 
62,17 
62,61 
63,04 
83,47

Densidad 
(e la mezcla.

A lc o h o l  
por 100 

en volumen.

0,8950
40
30
20
10
00

0,8990
80
70
60
50
40
30
20
10
00

0,8890
80
70
60
50
40
30

63,91
64,34
64,76
65,19
65,61
66,03
66,45
66,87
67 29 
6770 
68,12
68 53
68.94 
6934 
6975 
70 16 
70,56 
70 96 
71,36 
7176 
72 15 
72,55
72.94

Densidad 
de la mezcla.

A lc o h o l  
po r 100 

en volumen.

0,8820
10
00

0,8790
80
70
60
50
40
80
20
10
Oí»

0,8690
80
70
60
50
40
30
20
10
00

73,33
'7372
74.11
74,49
74,88
75.26 
75,64 
7602 
76,40 
7678 
77,15 
77 53 
77,90
78.27 
78 .^4  
79 00 
79,37 
79,73 
80,09 
80,45 
80,81 
81,17 
81,52

Densidad 
de la mezcla.

A lc o h o l  
por 100 

en volumen,

0,8590
80
70
60
50
40
30
20
10
00

0,8490
8 ?
70
60
50
40
30
2 0
10
00

0,8390
80

81,87
82.23 
82,57
82 96
83 27 
83,61
83 96
84.30
84.64
84 97
85.31
85.64
85 97 
86,30 
86,63 
86,95 
87,27 
87,60 
87,92
88.23 
88,55

Densidad 
de la mezcla.

A lc o h o l  
por lüO 

en volumen.

0,8370
60
50
40
30
20
10
00

0,8290
80
70
60
50
40
30
20
10
00

0,8190
80
70
60

89,18 
89,48 
89,79 
90 09 
90,40 
90,70 
90,99 
91,29 
91,58
91.87 
92 15
92 44 
92,72
93 00 
93,28 
93.55 
93.82 
94,09 
9435 
94,61
94.87 
95,13

Densidad 
de la mezcla.

A lc o h o l  
por 100 

en volum en.

0 8150 
40 
30 
20 
10 
00 

0,8090 
80 
70 
60 
50 
40 
30 
20 
10 
60 

0,7990 
80 
70 
60 
50 
42

95,38
95.63 
95,88 
96,13 
96 37 
96,61
96.85 
97,08 
97,31 
97,54 
97,76 
97,99
98 20 
98,42
98.63 
98,84 
99,05 
99,26
99 46 
99,66
99.86 

100,00

I i r .  D e t e r m in a c ió n  d e l  e x t r a c t o
SECO.

Mékdo oficial.— determiDación se 
«fecínará por el método indirecto valléa 
d030 de la fórmula siguiente:

I
2)»» == (D +  1) -  D’

en la oual, D representa la densidad del 
Tino determinado, como :¡̂ a se ha indica- 
do; D \ el peso p í^pecífl^o 6 densidad del 
deitilaio  alcohólico, y D” el peso especí 
ñco 5 densidad de la solución de ex* 
itracto.

El valor de D’ Be reducirá, una vez co 
fflocivio el grado alcohóltco del vino, de 
la tabla anterior II, y si dii^ho grado se

determinó por vía pionométrica, la den
sidad dada por el picnómetro es precisa
mente el valor de D\

U^a v€z cálenla do por esta fórmula el 
vah r  de L \  se deducirá de él la riqueza 
extractiva del vino por medio de la si- 
guiante tabla III de Aek^rmann,

Cümo comprobación debará determi
narse (con el dendmetro ó con el picnó- 
metrc), con cuatco decimalea también, la 
densidad del vioo desalcoholizado, para 
lo cual, podrá aprovecharse el residuo 
que queda en la cal lera del alambique 
después de la destilación, y restablecer el 
volumen primitivo á la temperatura 
de 15°, con agua destilada.

El pego especíñco que se obtenga de 
esta manera, no deberá diferenciarse en

más de dos unidades de la cuarta cifra 
decimal del valor de obtenido por la 
fórmula anterior; de ser mayor la dife
rencia, deberán repetirse las operaciones 
detiitil&torias y densimétrioas.

La riqueza extractiva de los vinos, de
berá oonsigm^rse en los boletines con 
una decimal.

Para la determinación del extracto 
seco, por este método, el vino no debe ha 
ber sido neutralizado.

Gago de haberlo sido para la determi
nación dal gra lo alcohó iao, conforme se 
indicó, se deberá efectuar una destilación 
especial y sin neutralización para U de 
terminación indirecta que se acaba de in
dicar dei extracto seco.

T ab la  I I I  p a ra  el cálculo del ex trac to  seco de los vinos.

Densidad
de

la  solución 
de 

extracto.

Extracto 
seco 

en gramos 
por litro.

Densidad
de

la solucrón 
de 

extracto.

Extracto 
seco 

en gramos 
por litro.

Densidad
de

la solución 
de 

extracto.

Extracto 
seco 

en gramos 
por litro.

Densidad
de

la solución 
de 

extracto.

Extracto 
seco 

en gramos 
por litro .

Densidad
de

la solución 
de 

extracto.

Extracto 
seco 

en gramos 
por litro .

Densidad
de

la solución 
de 

extracto.

Extracto 
seco 

en gramos 
por litro.

1,0040 9,6 1,0065 15,6 1,0090 21,6 1,0115 27 6 1,0140 33,6 1,0165 89,6
41 9,8 66 15,8 91 21,8 116 27,8 141 33 8 166 31‘8
42 101 67 16,1 92 22,1 117 28,1 142 34 1 167 40.1
43 103 68 16,3 93 22,3 118 28,3 143 34 3 168 40 3
44 10,6 69 16 6 94 22,6 119 28,6 144 34,6 169 40b
45 10,8 70 16,8 95 22,8 120 28,8 145 34 8 170 40,8
46 110 71 17,0 96 23,0 121 29 0 146 35,0 171 41,0
47 11.3 72 17,3 97 233 122 29.3 347 35,3 172 41,3
48 ' 11,5 73 17,5 98 235 123 29,5 148 355 173 415
49 11,8 74 17.8 99 28 8 124 29 8 149 35,8 174 41,8
50 12,0 75 ^8,0 100 24 0 125 80.0 350 36 b 175; 42,0
51 12,2 76 18,2 101 242 126 30 2 151 362 176 42,2
52 12,5 77 185 102 24,5 127 30,5 152 36,5 177 42,5
53 12,7 78 18,7 103 24.7 128 30,7 153 36,7 178 42,7
54 13,0 79 190 104 25b 129 31b 154 37,0 179 43b
55 13,2 80 19,2 105 25,2 130 31,2 155 37,2 180 43,2
56 13,4 81 194 106 25,4 131 31,4 156 37,4 181 43,4
57 13,7 82 197 107 25,7 132 31,7 157 37,7 182 437
58 13,9 83 199 108 25.9 133 319 158 37,9 183 43,9
59 .14,2 84 20 2 109 26.2 134 32,2 159 38,2 184 44 2
60 14 4 85 204 110 26,4 135 32,4 160 38,4 185 444
61 14,6 86 206 111 26.6 136 32b 161 386 186 44b
62 14,9 87 20,9 112 26 9 137 32,9 162 38,9 187 44.9
63 15,1 88 21.1 113 27,1 138 38,1 163 391 188 45.1
64 15.4 89 21,4 114 27,4 139 33,4 164 39,4 189 45,4
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Densidad
de

la solución 
de

extracto.

1,0190
191
192  

• 198
1 94
195
196
197
198
199
200

Extracto 
seco 

en gramos 
por iitro.

45.6
45.8 
46,1
46.3
46.6
46.8
47.0
47.3 
47,5
47.8
48.0

Densidad
de

la solución 
de 

extracto.

1,0201
202
203
204
205
206
207
208 
203 
210

Extracto 
seco 

en gramos 
por litro.

48,5
48.7 
49,0
49.2
49.4
49.7 
49,9
50.2
50.4

Densidad
do

la solución
de

extracto.

1,0211
212
213
214
215
216
217
218
219
220

Extracto 
seco 

en gramos 
por litro .

50.6 
50,9
51.1 
51,4
51.6
51.8
52.1 
52,3
52.6
52.8

Densidad
de

la solución 
de

extracto.

1,0221
222
223
224
225
226
227
228
229
230

Extracto 
seco 

en gramos 
por iitro.

53.0 
53,3
53.5 
53,8
54.0
54.2
54.5 
54,7
55.0
55.2

Densidad
de

la solución 
de 

extracto.

Método á 100^.—En los de ¥i-
. Hcs q^e sa para el estudio el® b u
«somposidéB s' caraetarístlca anusl, da* 
berá delermlnirsa también, oonforme 
S0 ha indicado anteriormente, sh riqu0¡?.a 
extr?icstivE por el método deEominado 
á 100°, pues partiandó da m  valor deben 
establecerse  ̂algunas reladonei q m  sa 
emplean en varias naciones importado» 
ras ’ de los vinos ©ipEñoles, y convieB© 
llegar á fijar Ion límites entre que oscilan 
en los vinos ‘de nuestro país, ios valores 
de dichai relaciones.

Él extracto seco á 100° se determina 
vertiendo 20 centímetros cúbicos de viiiOg 
medidos con un^ pipeta graduada entr© 
dos trassos, en una. oápsuia de plátiiio’dé 
forma cilindrica y de fondo piano á© 55 
milímetros de diámatro y 25 milíoietros 
da altura. Siendo, muy esenciárque la 
cápsula sea de fondo plano, debe tenerse' 
la precaución, ai.limpiE'rias y sgcarlai, de 
apoyar dicho ío:ndo sobre una superñoia 
plama j  resistente.
• Dicha cápsula de platino se coloca so

bre un baño Pasría, cuya cubierta supe
rior este perfectamente ho.dzontal y pro • 
vista de oriflsios circulares de 50 milíme
tros de diámetro, es decir, cinco menos 
que el de las cápsulas. Estás deben colo
carse de modo que obstruían dichos cri- 
ñcios, sirviendo como de tapadera de los 
mismos, y aquellos orificios ó aberturas 
que no sean utilizados deberán ser cerra
dos por medio de siis tapaderas espe
ciales.

El bañó maría debe ser d© nivel cons
tante y el cso&pe del vapor da agua te» 
ner lugar por la juntura de la eubiert®, 
si ésta no está unida al baño, ó bien por 
medio de un tubo de desprendimiento 
estrecho y largo, fijado en el centro de la 
cubierta, si está unido al baño maría, 
formando cuerpo con el mismo. La eva-

poradén debe ser libre, ©s decir, qu^ ©1 
baño m ark  no debe e s te  oolooado b^fo 
cierres ni en una corriente de aire. L i 
iistancia entra el fondo -da eipsuias 
y el nivel'del agua del baño • maría deba 
ser de oineo á seis centímelroi. Al colo
car la cápsula, ©i agua dei baño maría 
debe ©atar ya m  ebullioión, y ésta debe 
mantenerle durante sais horas ooniecuíi- 
vas, ai cubo de cuyo tiempo se retira la 
cápsula, se seea rápida y esmeradamente 
su’fondo, B0 deja enfriar bajo un deseca
dor y se pesa...Da! peso ©Ucontrado se 
deduce el de la cápsula,' sa muitiplioa 
por 50 el resultado, y la cifra obíeBÍda 
repraióBta,en gramos el peso del extrac
to seoo á 100° por litro de viho.

Para la áeterminación d6l extracto seco 
por este m.étodo puede ©mpiesrge, en vez 
d© cápsúlES de platinos las d© cuarzo fun
dido y traB.sparent0, cuyas climensiones 
interiores mm. Im  que s© h in  indicado 
para las de platino.

IV.—D e t e r m i n a c i ó n  d e  l a  a c i d e z
TOTAL.

Se toman 10 co. d© vino por medio de 
una pipeta y se echan en im vaso de fondo 
plano. Se calienta hasta que comienza la 
ebullición con. el objeto d© desslojar el 
anhídrido carbonice y se deja enfriar. Se 
añaden cinco ó seis gotas de una solución 
alcohólica de íenolptaleína. Se toma una 
bureta dividida hasta décimas de cc. se 
lava primero con agua destilada y luego 
por dos vecai ,̂ por lo menos, con la solu
ción deoinormai de sosa que luego, se va 
á ©ruplear, haciendo que ios' líq'aidos áa 
loción salgan por la extremidad afilada 
de ia bureta. Luego se llena la,bureta 
hmtw. algo más arriba del cero con la ̂ so
lución decinormal d© sosa, se abre rápi
damente ia pinza de la bureta ai objeto

Extracto 
seco 

©n gramos 
por litro.

1,0231
232
233
234
235
236
237
238
239
240

55.4 
55,7
55.9 
56>2
56.4
56.6
56.9 
57,1
57.4
57.6

Densidad
de

la solución 
de 

extracto.

I

1,0241
242
243
244
245
246
247 
24S
249
250

Extracto 
seco 

CB gramos 
por litro .

57.8
58,1
58.3 
58,6
58.8
59.0
59.3 
59,5
59.8
60.0

da que ©1 tubo de calida esté completa
mente llano d© líquido sin qu© quede 
burbuja ele aire; luego se ©nrsia el líqui
do con ©1 cero de la burata. Se coloca ©i 
vaso que'contiene e! vino debajo d© isa 
bureta y encima da un papel blanco y s® 
le va añadiendo gota á gota la sosa, fijáa- 
doB© en la variación da color qu© va ex- 
parimeníando ©1 vino y, cuando esle co
lor sea el verde obscuro,, entonces se aña
de una gota más de la soluoióii alcalina 
y coa una varilla se procede al toque del 
vino con im pipel áe tornasol sensible; 
si se vuelve rojo, se añade otra gota y así 
s© sigue hasta el papel , no varío da 
color, lo que nos indicará que los ácidos 
del vino eitán completamente neutrali- 
zaáos. Se le© el número de es, d© sosa 
empleados, los cuales multiplicados por 
0,49 nos darán la acidez total por litro de 
vino en 'ácido iulfúrioo. Si en ves de ex
presar la acidez, total m  ácido' sulfúrico 
interesa expresarla en ácido tirtrico, m  
m  empleará el eoeficianíe 0,75 ©n vez 
del 0,49,

Sí el vino es blanco, precederá de 
Igual manara, solamente que no to b rá  
necasidad de proceder al toque, sino q m  
se Irá añidiendo el líquido aictlino 
que se obtenga el color roga porslstonta. 
Con ©i número de cc. empleados i© ope
rará como en -eí caso anterior.

Para pasar de la acidez tota! expresada 
©n ácido sulfúrico á la acidez total expre
sada ©n ácido tártrico, bastará multipli
car la primera por ©I coeficiente 1,53.

L t acidez tota! se expresará ©n ios bo
letines en ácido sulfúrico y ©n ácido tár
trico, con una cifra decimal.

La tabla qiifs sigue da directamenta la 
acidez ea sulfúrico, en tártrico y en acé
tico, según ©i número de cc. y décimas 
d© cc. de soiia N/iO empleados desda 
un co. hasta 10 cc.

T abla IV  que dá la  acidez pos? l i tro  d@ vino en  ácidos sulfúrico, tá r tr ic o  y acético, 
según ©1 núm ero d© cen tím etro s cúbicos de sosa "M/IO empleados» operando sobre 10 cen tím etro s  cúbicos de vino.

SO SA  N/10
EMPLEADA

[CmK

GRAMOS POR LITRO DE ACIDEZ SO S A N/10
EMPLEADA

Cm3.

ÓRAMOS POR LITRO DE ACIDEZ SO SA  N/10 
e m p l e a d a ;

CmK

GRAMOS POR LITRO DE ACIDEZ

En s u lfú r ic o . En ta r tá r ic o . En a c é t ic o . En s u lfú r ic o . En ta r tá r ic o . En a c é t ic o . Sn s u l fú r ic o . En t a r tá r ic o . En a c é t ic o .

0,1 0,049 0,075 0,06 1,3 0,637 0,975 0,78 2,5 1,225 1,875 1,50
0,2 0,098 0,150 0,12 1.4 0,686 1,050 0,84 2,6 1,274 1,950 1,56
0,3 0,147 0,225 0,18 1,5 0,735 1,125 0,90 2,7 1,323 2,025 ' 1,62
0,4 0,196 0,300 0,24 1,6 0,784 1,*200 0,96 2,8 1,372 2,100 1,68
0,5 0,245 0,375 0.80 1,7 0,833 1,275 1,02 2.9 1,421 2,175 1,74
0,6 0,294 0,450 0,36 L8. 0,882 1,350 1,08 3,0 1,470 2,250 1,80
0,7 0,343 0,525 0.42 í,9 0,931 1,425 1,14 3,1 1,519 2,325 1,86
0,8 0,392 0,600 0,48 2,0 0,980 1,500 1,20 3,2 L568 2,400 1.92
0,9 0,441 0,675 0,54 2,1 1,029 1,575 1,26 3,3 1,617 2,475 1»98-
1,0 0,490 0,750 0,60 2,2 1,078 1,650 1,82 8,4 1,666 2,550 2,01.
1,1 0,539 0,825 o,m *2,3 ' 1,127 ÍJ25 L38 3,5 1,715 2.625 2,10

/■L2 0,588 0,100 0,72 2,4 ■ 1,176 1,800 hU 3,6 1 1,764 2,700 2,16
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S O S A  N/10
EMPLEADA

Cm̂

Ifi
7J
?;8
7,9
8,0
81
82
8.3
8.4

GRAMOS POR LITRO DE ACIDEZ

En acético. En sulfúrico. ®n tartárico^

0,912
0,924
0,936
0;948
0,960
0,972
0,984
0,996
1,008

0,745
0,755
0,764
0,774
0,784
0,794
0.804
0,813
0,823

1140
1155
1170
1185
1,200
i;2Í5
l'230
1,245
1,260

SO SA  N/10
EMPLEADA

Cm.3.

8.5
8.6
8.7
8.8 
8.9 
9,0 
91 
8,2

GRAMOS POR LITRO DE ACIDEZ

En acético.

1.020
1032
1014
1056
1068
1.680
1092
Í104

En sulfúrico En tartárico,

0,833
0,843
0.853
0062
0,872
0,882
0,892
0,802

1,275
1,290
1,305
1320
1,335
1,350
1365
IfiSQ

SO SA  N/10
EMPLEADA

Cm.3.

9.3
9.4
90
9,6
'9,7

■9,8
90

10,0

GRAMOS POR LITRO DE ACIDEZ

En acético. En sulfúrico. En tartárico,

1116
1,Í28
1J40
1152
1,164
1176
1.188
1,200

0,911
0,921
0,931
0,941
0,951
0,960
0,970
0,980

1,395
1,410
1,425
1,440
1,455
1,470
1,485,
1,500

Orando el número de centímetfOi? eú- 
bÍGüs de sosa N/10 empletáos' te |á ' sid.o 
superior á 10 se empleará Sa tabla ante- 
ricr dei modo como se bm indiósdo pára 
el eaao análogo en la tabla IV.

Si el vino presenta nna acescencia muy 
marcst da (superior á dos gramos^ por litro 
en teéticc) para aplicar el prooedimieBto 
que acábamoB de indicar, m  operará s'oiá- 
mente iobr© 25 ce, de vino qua se ádioio- 
sarán dei mismo volümén de agua des* 
tilsda.

En este caso loi. resulíados dados por 
las tablas anteriores deberán ser multi- 
pilcados por dos.

Miéiodú Mathieu.—Es bastante más rá
pido que el anterior y pueda emplearse 
especiklmeiite para las tránsaeciones co
merciales 6 cuandd ié disponga de poco 
vino.

Pára ponerlo en práotioa se emplea un 
aparato que consta de üb matraz de fon- 
do redondo de unos 50 co, de capacidad 
y de boca anclis, tapado por un tapón d e ' 
caucbo d© dos agujerós, por uno d© Ies 
cuales atraviesa un tubo que comunica., 
con un serpentín, colóosdo dentro de un 
refrigerante, y, por el otro, un tubo con 
llave que termina en una parte ensan
chada en forma de émbüdo.

Para operár se introduce en el matraz 
10,ca;de vino, m  Mee hervir hasta que 
86 ob'tengan 4 oü. de destilado’ que s© re- 
cogen en tina probeta graduada; luego s® 
dej^n enfriar un poco, y abrie'ndo la llave 
se introducen en el patraz 6 co. da agua 
dfesiiLtda y e© hice hervir de'nuevo hásta 
obtener otro.® 8 eo.' de,destilado,, y: sé, re 
pite la oplración oirás dos véóes réeo' 
giendo ©n cada uno 6 o% obteniéndole 
así, en totál, 24 co. con cuatro destilacio
nes sucesivas. ' ,

En îgte líquido destilado sédétermiha 
el número de centímetros' cúbicos de 
KOBñ N/iO que.ha.qen falta"para neútrÉll- 
zar!o; á eité"Mmero' dé centímetros cú
bicos so 1© añade su décima páíté y con 
ios centímetros cúbicos de gosa al décimo 
resultantes se determina k  acidez por lá 
t&bla IV, puesto que hamos óperadó con 
10 ee, de .vino.,, : :

La acidez volátil se expresará, en loa 
boletines de áháíisis, en áéídó ácético con 
una daeimál.

V I .— D b t e é m in a o ió n  d e  l a s  m a t e r ia s
MINERALES.

1.® MétodoporincimratÍÓfi,--Cinmm' 
ta centímetros cúbicos dé vino colocados 
en una cápsula de platino de fondo pía* 
no BB ponen á evaporar al baño m irla, 
s© carboniza el residuo sobre una peque
ña llama hasta qu© no desprenda Vipo- 
reii, evitando ©I calentar demasiado fuer
te psia que no hüya pérdidas por prb- 
yeócioB. Se Introduce la cápsula en un 
horno da mufla y sa incinera á tempera
tura m  superior al rojo naciente; cuando

la incineración es completa se deja en
friar lá" Cápsula e'n ún desacádor, sé pesa 
rápidamente,, F deduciendo ía tars, eí re
soltado,, multiplicado por 20, dará la pro- 
porcién de cenizas por litro.

Si la iocineración se hace con diñcul- 
tacl m  humedeoen las cenizas aún carbo
nosas con algunos centímetros cúbicos 
de aguá destilada, se deseca y se callenta 
de nuevo al rojo naciente, pudiendo re- 
ptórgie esta operaolón hasta degaparición 
completa del residuo carbonoso. Ei peso 
de las ceu'lzas m  expresará en los bole
tines, aproximado con dos decimales.

2.° Método electroquímico áe Butoit et 
Buboux (1).—Es muy rápido y sufldente- 
mente exacto ©n general, para emplearlo 
una ves determinada la conductibilidad 
elébíríca específica del vino á 25®, y cono 
cido su grado de alcohol se aplicará la 
formula

(m X iQ " + ^ )U  +  20)
3340

en la cual:
C Cantidad de materias minerales en 

gramos por litro.
m Oóhduotibilidad especifica délvino 

á 25®.
w Ooeflcienta de corrección varia

ble con
A Alcohol en volumen por 100,
Los valores de n  vienen dados por la 

siguiente tabla:

Guanílo m X 10® está comprendido 
entre:

125449............... .
150-174...............
175 199  ............. ...
200-224......................
2 2 5 -2 4 9 . . . . . . . . . . . . . .
250-274 ........................
275 2 9 9 .. . .- ...............
800 3 2 4 . . . . . ...........o ..
3 2 5 -3 4 9 ....... . ..........
350^374......................
375-399................ o. . . .
400 4 2 4 ......................
425 4 4 9 . . . . . . . . . . . . . .
450-474........... ............

VIL—d e t e r m i n a c i ó n  ® e l o s  s ü l p a t o s .

Métoi^o aproximado fijando limites (ma- 
yor é memr qmijín Qramo y maijOr ó ma- 
nor qm dos gramos por liÍro)^’--'En nn tubo 
de ensayo se ponen 10 cc. de vino y se 
añaden unú ó dos co. dé líquido gipso-

(l) Para la íéonica de este método 
véase la obra; Uanálijse des vins par uo« 
lume}rie pMsicp chimiqm, áe MM. Dutoit 
et Éuioux, Láúsannes 1012.

mét:dco especial (cuya proporción se in 
dica en ei Bitio Qorresponrliesite), según 
se quiera determinar ©I primero ó según - 
do límite, se agita y se filtra sobre un 
pequeño embudó, recogiendo el líquido 
filiradodo ©n otro tubo de ensayo y re *' 
pitiendo la filtración hasta que el líqui
do recogido resulte completamente bri
llante.

A ©ate líquido s© añaden un par de go
tas del licor gipsométrico; si el líquido 
no se enturbia aun después de sgltar, la 
cantidad de sulfatos dei mismo será in 
ferior ó á lo más igual al límite que sé in 
vestiga^; gi'8© produce ©b turbia miento, la 
cantidad de sulfates ■ será superior á d i
cho límite.

Método fifmüiméímo.—Cincuenta cc. de 
vino acidulado con un cc. de ácido clor
hídrico y colocados en un vaso de Bohe
mia, se calientan sobre una tela metálica; 
cuando están en ebullición se añaden 
cinco ce. de una solución de cloruro bá- 
rico al 10 por 100 (cantidad, en general, 
suficiente para precipitar todos los «ulfa- 
tos), m  deja hervir durante algunos in s
tantes y reposar después en caliente cua
tro 5 cinco horas.

Sa recoge el precipitado de sulfato de 
barita sobre un filtro de cenizas conoci
das y sa lava repetidas veces con agua 
callente hasta que las aguas de lavado no 
se enturbien con el nitrato da plata.

Se desecan filtro y precipitado y luego 
80 cáldn^n é incineran en una cápsula ó 
crisol d© platino. ' ^

Sa humedece ©1 contenido de la cápsula 
con un poco de ácido sulfúrico, se deja 
©vaporar éste y calcinando de nuevo l i 
geramente se pesa después de dejar en
friar la cápsula m  un desecador.

El peso de sulfato de barita multipli
cado por 14,94, dará la cantidad de sul
fato por litro expresado en sulfato po
tásico.

Los sulfatos se expresarán en el bole
tín de análisis con una decimal.

Método electroquímico» — Sa colocan 
50 ce. dé vino en eí vaáb electrolítioo y se 
construye lá gráfica, resultando de las 
adiciones sucesivas de cantidades cono
cidas de una solución de hidrato de ba
rita Ñ/4.

El número de cc. de barita gastados 
hasta hallar el mínimum de la gráfi 
múltíplicádo por c,43S, dará íá cantidad 
de sulfatos expresados en grantos de Bui- 
fato potásico por litró. .

ía r a  la técnica de este métodé véase la 
obrá L\am lyse des vins par volupetrie 
phisico-chimiqmt de MM. Dutoit y Du- 
boúx, Lausanne, 1912.

VIIL-—D e t e r m i n a c i ó n  d e  l a s  m a t e r ia s  
r e d u c t o r a s .

En daterminaciónes exactas deberá ha
cerse la determinación dei azúcar reduc
tor por el método gravimétrico, el voiu-
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métrico 80 empleará soIamestB ea dgter- 
minacionas aproximadas ó para ensayos 
previo^..

MéUéQ pfa^imétTií^^. ^  d) Prepirscloa 
M  S© tíjmaa 100 ©c» de visio y ee
aemra;y¿a^ e^tot-imenta m u  usa soiíi» 
cíOxi ie  sosa cáiisticaj gía ovtpora el lí- 
tj_uldO'hasta reclEair mi YolnmoL̂ i ai tardo 
da! primitivo, ge trasvasa al residEo á un 
mateiíií calibrado de 100 cc., g© de|a 'asi- 
friar j  sa completa ei volumen basta 
100 Qc» con aguí destilida, sa añaden 
10 co. d© subacetato de plomo y se filtra 
sobre filtro seco. A 80 cc. del líquido 
flltrrido se añaden 7,3 eo. d© una solución 
saturada (á 20  ̂ oantígradoss de tempera
tura) d© sulfato do sodio para precipitar 
el exceso da plomo, y se agitará y sa fil
trará. Este líquido filtrado es ©i que sa 
empleará para la determinación dei azú
car;, pero como con las operaciones ante
riores ©1 volumen del vino ha aumenta* 
do en un quinto, habrá que tenerlo en 
cuenta al hacer el cálculo de la cantidad 
de azúsar que dicho vino contiene,

5) Beterminmión del asúüar.—El vino
no debe co2iteo,0 r p ira  esta determinación 
más de un gramo da azúcar en 100 m.; 
deba, pues, fetcersa uo. ©nsafo previo 
por el'método volumétdoo (q u e  abajo 
Se desoribe), para determinar aproxima- 
damsnia la cantidad de azúoári si ©ala 
cantidad ■ fuese sEp^^rlor á la fijada aiâ  
tericrmenta, sa di luirá con sgua destlM^

la

to por ciento da azúcar no pasa dsl límite 
señalado.

Sa ponen ©n una cápsula de porcelona 
50 ecu de líquido Fohllog (véiie la propa- 
radón da ©st© líquido en el sitio corres- 
pondie^te) y 25 m . de agua destilada, sa 
haca hervir y  cuando está ©1 líquido en 
plena ©bullicion se añaden 25 co. da! 
vino ^preparado, como s© ha. dicho, m  
mantiene la ebullición durante dos mi
nutos exacttmenía y sa filtra en caliente 
sobre amianto^ en un oriaol da Goocb • ó 
en tubo da Ailihn previamente tirados, 
g© lava sucesivamente ©i precipitado con

agua destilada hirviendo, con alcohol y  
con éter y «e oxida ©1 precipitado d©
oxidulo de cobre, calentándolo al ro |o  
sombra en una corrient© de aire; se ob-’ 
tiene el óxido d© sobre formado pesando 
©1 crisol ó tubo, y deduciendo do esta 
peso la tara anteriormento hallada; eS 
peso del óxido de cobre formado, multi
plicado por el eoeficients 0,799, nos dará 
©1 cobra ©xiátenta en dicho óxido y se 
busaará la cantidad de azúcar reductor 
que corraspor-de al peso de cobre halla»' 
do ©n la tabla VI que más abajo se con'» 
signa.

Esta cantidad d© azúcar es la que exis» 
te en ios 25 cc. dal líquido empleado; s© 
calculará la cantidad que corresponde al 
litro da vino, teniendo en cuenta el au
mento de volumen dei 1/5 por la prepa
ración de! vino y la dilución en el caso 
que ÍES haya efectuado. El resultado se 
expresará en los boletines, en gramos 
por litro con una cifra decimal.

T ab la  ¥ I  p a ra  la  determ inación de la s  m a te r ia s  reducto ras por el m étodo grav im etrico .

COBRE

Mg.

f

10
11
12
13
14
15
16 
17 
IB
19
20 
21
23
24
25
26
27
28 
29 
80 
81 
82
83
84
85
86 
87
38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
49
50
51
52
53
54
55
56
57
58
59
60 
61 
62

AZÚCAR
R E D U C T O R

Mg.

6,1
6,6
7.1
7.6
8.1
8.6 
9,0 
9,5

10,0
10.5 
11,0
11.5
12.5
13.0
13.5
14.0
14.5
15.0
15.5
16.0
16.5
17.0
17.5
18.0
18.5
18.9
19.4
19.9
20.4
20.9
21.4
21.9
22.4
22.9
23.4
23.9
24.4
24.9
25.4
25.9
26.4
26.9
27.4
27.9
28.4 
28,8
29.3
29.8
80.3
30.8
81.3
31.8

COBRE

Mgi

ea
64
65
66
67
68
69
70
71
72
73
74
75
76
77
78
79
80 
81 
82
83
84
85
86
87
88
89
90
91
92
93
94
95
96
97 

.98
99

100
101
102
103
104
105
los
107
108
109
110 
111 
112
113
114

AZUCAR
R E D U C T O R

82.3
32.8
33.3
33.8
84.3
84.8
35.3 
85;8
36.3
36.8
37.3
87.8
38.3
38.8 
393
39.8
40.8
40.8
41.3
41.8
42.3 
428
43.4
43.9
44.4
44.9
45.4
46.9
47.4
47.9
48.4
48.9
49.5
50.0
50.5
51.1
51.6
52.1
52.7
53.2
53.7
54.3
54.8
55.3 
55 9
56.4
56.9
57.5
58.0
58.5
59.1
59.6

COB RE

Mg.

115
116
117
118
119
120 
121 
122
123
124
125
126 
127 

.128
129
130
131
132
133
134
135 
188
137
138
139
140
141
142
143
144
145
146
147
148
149
150
151
152
153
154
155
156
157
158
159
160 
161 
162
163
164
165
166

AZÚCAR
R E D U C T O R

60,1
60.7 
61,2
61.7
62.3
62.8
63.3
63.9
64.4
64.9
65.5 
66,0
66.5
07.1
67.6
68.1
68.7
69.2
69.7
70.3
70.3
71.3
71.9
72.4
72.9
73.5
74.0
74.5
75.1
75.6
76.1
76.7
77.2
77.8
78.3
78.9
79.4 
800
80.5 
81,0
81.6 
82,1
82.7
83.2
83.8
84.3
84.8
85.4
85.9
86.5 
87,0
87.6

COB RE

Mg.

167
168
169
170
171
172
173
174
175
176
177
178
179
180 
181 
182
183
184
185
186
187
188
189
190
191
192
193
194 
165
196
197
198
199
200 
291 
202
203
204
205 
208
207
208
209
210 
211 
212
213
214
215
216
217
218

AZUCAR
R E D U C T O R

Mg.

88,1
88,6
89.2
89.7
90.3
90.8
91.4
91.9 
924
93.0
93.5
94.1
94.6 
.95,2
95.7
96.2
96.8
97.3
97.8
98.4 
99,0
99.5 

100,1 
100,6 
101,2 
101,7
102.3
102.9
103.4
104.0
104.6
105.1
105.7
108.3
106.8
107.4
107.9
108.5
109.1
109.6
110.2 
110,8
111.3
111.9
112.5 
113,0
113.6 
114 2
114.7
115.3
115.8
116.4

COBRE AZÚCAR COB RE  •¡ AZÚCAR
— R E D U C T O R R E D U C T O R

Mg. Mg. ' Mg. Mg.

219 117,0 271 146,7
220 117,5 270 147,2
221 118,1 273 147,8
222 118,7 274 148,4

. 223 119,2 275 149,0
224 119,8 276 149,5
225 120,4 277 150,1
226 120,9 278 150,7
227 121,5 279 151,8
228 122,1 280 151,9
229 . 122,6 281 152,5
230 123,1 282 153,1
231 123,7 283 153,7
232 124,3 284 154,8
233 124,9 285 154,9
234 125,5 286 155,5
285 126,0 287 156,1
236 126,6 288 156,7
237 127,2 289 157,2
238 127,8 290 157,8
239 128,8 291 158,4
240 128,9 292 159,0
241 129,5 293 159,6
242 180 0 294 160,2
243 130,6 295 160,8
244 131,2 296 161,4
245 131,8 297 162,0
246 132,3 298 162,6
247 182,9 289 163,2
248 133,5 300 163,8
249 134,1 301 164,4
250 134,6 302 165,0
251 135,2 303 165,6
252 135,8 804 166,2
253 136,3 805 166,8
254 136,9 806 167,8
255 137,5 807 167,9
256 188,1 308 168,5
257 138,6 809 169,1
258 139‘2 810 169,7
259 139,8 811 170,3
260 140,4 812 170,9
261 140,9 313 171,5
262 141,5 814 172,1
263 142,1 815 172,7
264 142,7 316 173,3
265 143,2 817 173,9
266 143,8 816 174,5
267 144,4 819 175,1
268 144,9 820 175,6
269 145,5 821 176,2
270 146,1 822 176,8
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323
324 
S25
326
327
328 
§29

331
332
333 
331
335
336
337
338
339
340
341

COBHE

Mg.

A.ZUCAR
R E D U C T O R

177.4
178.0
178.6
179.2
179.8
180.4
181.0
181.6
182.2
182.8
188.5
184.1 
1847
185.4 
186,0 
1866
187.2 
187,8
188.4

C O B R E

Mg.

842
843
344
345
346
347 
8^8 
349 
850 
351 
852
353
354 
.355 
856
357
358 
859 
360

AZUCAR
R E D U C T O R

189.0
189.8 
180,2
180.8
191.4
192.0 
192,6
183.2
193.8
194.4
195.0 
195;6
186.2
196.8
197.4
198.0 
198,6 
199,2
189.8

C O B R E  ! AZUCAR
^ R E D U C T O R

Mg.

861.
362
863
364
365
366 
367 
868
369
370
371
372
373
374
375
376
377
378

Mg.

200.4 
201,1 
201,7 
202,3
203.0
203.6
204.2 
20L8
205.5
206.1
206.7
207.3 
208,0
208.6 
209,2 
209,9 
210,5 
21L1

AZUCAR
R E D U C T O R

AZUCAR
R E D U C T O R

AZUCAR COBREC O B R E C O S E
R E D U C T O R

379
380
381
382
383
384 
885 
386 
887 
388
889
890
391
392 
893 
394 
895 
396.

211.7
212.4
213.0
213.6
214.3
214.9
215.5
216.1 '
216.8
217.4 
218,0
218.7 
2 i 9,3
219.9 
S20„5 
221 ,2 -

221.8
222.4

S97
398
399
400
401
402
403
404
405
406
407
408
409
410
411
412
413
414

223.1
223.7
224.3 
224,9
225.7
226.4
227.1 
227.,8 
228,6
229.8
230.0
230.7
231.4
232.1
232.8
233.5 
234,3 
235,0

235.7
236.4
237.1
237.8
238.5
239.2
225.9
240.5
241.3
242.0 
242,7
243.4
244.1 
244 9
245.6 
2463 
247,0
247.7

'Método vohmétrico ap^üúoimaáo. — 11 
vino 430 prepáira mgún m  ha explisado 
para el método gravimétrfeo (a),

Sodiapone una serlo üe tiibaa. t íM ú  
ttubos do ©usaJO do 'iimM eentímetros 
de diámetro v eeíitlUiélrós de altura), 
j^e»:cada asi# do ellos se ponan 5 co. áei 
Wiuo .doísoiorado; en :’ei .primer .tubo se 
Uñaden 1/2 eo. de líquido Fahlisg; en ©i 
saguM o, 1 00 .;' en ©i tercero 1,5 etc.; so 
introducen todos ios lubos Vioiet ©n un 
líaño maría birnenílo liasta que . todo el 
«oxídulo de cobre formado so Mjb. preci
pitado, S0  deja reposár basta.que ©1 liqBÍ- 
do esté completamente claro j  se desar^ 
mina p o r , comparación an cuál á© los 
tufeos'08 mayor la decoioraoton (©n aquel 
en que no se note ni el color'azul ni ama- 
ídilo, exceso o defecto de licor de Fehiing); 
:inotando ©I número de centímetros cuibi- 
'Cos de líquido Fehliug gagttóog en dicho 
tubc,.i8 deducirá l a : cantidEd de azúcar 
^reductor qua el vino, eentieiia, teisiaiido 
m  cuenta que un c e n t ím e tr o  cúbico de 
dicho líquido Fehling corresponda á 1,20 
gramos d© adúcar por litro.

El, resultado S6 expresará en gramos f  
medios gramos de azúcar reductor por 
lilvo.

Eu el caso de qué se quiera llevar algo 
smis lejos la relativa exactitud do este 
método puede añadirse el líquido Fehling 
TOmentando ©n cada tubo 1/10 cc. ©n 
tegaír d© 1/2 cc., como se ha explicado.

Puede operarse también, volumétdea 
^  aproximadaménte, con una, bureta, ii-  
vidida m  décimas dé centímetro cúbico, 
que contenga ©1 vino decolorado j  r e d u 
ciendo con él el líquido d© Fehling dis
puesto en tubo da Violatte,

IXe— D stbrm in a o ió n  d e l  gas sulfur o so
TOTAL.

Método aproximado ó preUminar.—En 
utilizable sólo para vinos blancos rosa
dos y se aplicará en todos los casos en 
que BO 80 requiera gran preaisión 6 sa 
soBpeche que la cantidad de gas su lteo - 
so no está muy próxima á ioi límites ad-
íJÜLÍIÍdüil. .

Se medirán con una pipeta de 20 ac. d© 
vino qu8 S0  introducirán en una peque
ña botella, ó mejor en un tubo ancho con 
bola, cerrado, por un extremo,' se añadi
rán 10 cc* de u m  iCíincién ak¿iiiníi, se 
cerrará ©1 tubo o botolla, S‘5 agitaiá el kí- 
quido, inviríióiidolo cuatro ó cioco 
y se dejará en re p o s o  quince

n u ío i .  i !  e tb o  d e  lo s  o c a le s  sa  s ñ a d i r a n  
ñ ce. d e  ii.na s o la e io n  d e  á c id o  s u lfú r ic o  
y  EE f  oco d a  so lü e ió n  d© e n g r u d o  d a  a l- 
ih id ó n . ^  ,

Inmediaíamonta sa verterá sob,ra ©I 
vino, de es. en oa. primerO; y luego gota | 
á gota, una soiuoidn de^yodo N/50ĵ  haata 
que persista la coloraoion a a a i  o violado  ̂
proáüOidE por el yoduro deaLmMón, pro
curando § cada nueva adición cerrar ©I 
tubo y agitarlo inYirtié.a-ioio dos ó tres  ̂
veces.'

El número de se. de líquido de yodo 
empleados, ‘iMitipliciido por ©Ifaotor 32, ' 
dará m  miligramos por tiíro el aiiMdri- 
do sulfuroso total contenido en el vino.

Para la preparación da los reactivos 
indicados véása el lu g a r  correspon- 
diento.

M étodo € x m kh --B B  tplietuá c u in d o  se  
requiera gran pracfsion sn @1 dosaáo o 
cuando la cantidid hallada m  ©1 ensayo 
volumétrico puotía inducir á dudas res
pecto á u  m  Milu por encima o debajo 
del limita admitido por Img leyes.

Deberá aplicarse siempre por los vinos 
tÍBtOS.

El método ñ seguir.será el d© Haas.
S© prspirará' un apárcalo destilatorio 

compuesto d© un matraz de unos 400 oo. 
cerrado por un tapón de,caucho atra
vesado por tras tubos de vidno, uno 
¿e ellos que ,lla,gará h ts it  ©1 fon.do^ del 
matraz, permitiendo la ^comunieasion á 
voluntad (mediante espita ó pinza) con 
un aparato productor do gts carbónico; 
el segundo tubo será un tubo embudo 
cerrado con un .tapón d© caucho, y, el ter* 
cero gerá i!mpiem.0iit0 d© desprendimien
to en comunicteion con un refrigerante 
©n cuysi parte termin.al d@î  serpentín se 
adaptará un tubo de absorción cuya ex- 
IreMÍdad afilada se- introducirá en un 
matraz de 250 cc. hasta tocar el fondo.

Se empezará por expulsar ©1 aire del 
aparato mediante una ©orriení© á@ gas 
carbónico, luego sa introducirá en ©I ma
traz una solución de yodo N/50 en canti
dad algo superior á la que el ensayo vo
lumétrico preliminar haya indicado ser 
neceBarii, bastando en general unos 50 co.; 
seguidamente se verterán por el tubo ©ni- 
budo 100 cc. do Vino' medidos con ue^ pi
peta, y después cinco ce. da ácido fosíúri- 
co ^iruposoj ciarrando finalmente dicho 
tubo embudo.

Be calentará ai propio tiempo que so 
hará pasar una. débil com ente dorias 
Giitanioo y m  llevará M áasliiátíóii

ta radasoión 5 la mitad de! volumen del 
vino. El ácjido saSfaroso pasa coa el das-
tiladOs skndo oxi^.^do , por ©1 y^do y 
transforuitcio en ácido su^füric©. Si du- 
ráñte l.a deitilaciós al líquido del matraz 
qmadága casi decolomdo, inmediatamen
te añadirá imñ cantidad prudencial de 
goludon de yodo.

Sa desalojará, por mmve^fhuhmoB, el 
exceso de yodo del c o n t e n i d o  del matraz, 
S0 acidulará con áoido o.lorhíchioo, p r e c i-  
piferá por el cloruro bárko, 
vari,.. ’eaioin^.rá j  pesarán M u lt ip l ic a n d o  
el peso neto por 2.7455, s© h^^drá on gm- 
mes, por litro, el anhídrido sjd^tiroso to
ta!. Esta cifra,deberá indicai’®« p̂ i los 
boletines en gramos con tres docimales

X .— DETKÉMINAOIÓN d e l  g a s  SULFtiKOSO 
LIBRE.

Método aproximaño 6 preliminar, 
ufilizabie úricamente para los^ vincM* 
blancos y rosados, y se aplicará siempre^ 
ou© BO se requiera grtn  precisión o s© 
sospeche que la esntidad d© gas sulfuro
so iio está muy próxima á ios límites ad
mitidos. . . , .

Se medirán 50 cc. de vmo y se iníro- 
duoirán en un matraz de cuello largo, ae 
unos 100 ce. do captcid^d, procuraiidG 
mimteiier ía extremidad de la pipeta cor- 
ca del fondo, da manera que no pro
duzca aireación dai vino. Ss añadirán 
10 cc, d© una solución, de ácido sulfúrico 
(obtenida mezclando un volamqn de aci
do con dos de agua) y 10 ó 12 gotas de 
una solución d© almidón.  ̂

Inmediatamente se verterá sobra el 
vinoj gota á gofa, una solución de ^yoao 
N/50, hasta que la coloración azul o vio
leta producida por el yoduro de almidón 
persista durante algunoa instantes, lue
go de habar agitado el líquido cuatro o 
orneo veces. ■ „  v

Esta determinación .debe llevarse lo 
más rápidaménte posible.  ̂ ^

El número de co. de líquido de yodo 
empleados, multiplicado por ©I factor p .8  
daiá en miligramos, por litro,'„el anMdri- 
do sulfuroso libre contenido en el vino.

MéMo gíreselo.—Se aplicará cuando se 
requiera gran precisión 611 ©i dossdo ó 
cuando U  cifra haliadá m  el preliminar 
se hall© muy cerca 6 en el iímit©'de 
dosis admitida por las leyes. Debsíá apU- 
osráo siempre para ios viiios tintos.^

Sa determinárá, por ua primer ensayo, 
el aEliidiido g«Üaroso latalpor el saato*



.200 19 J n l ío  Í9 1 3 149

do áe Haaií, que antes s© lia d<3gcrilG, por 
un segundo e m tjo  eon el mismo ap^,ra- 
to, paro apilísando el método MatMen j  
BiHón S3 h a l l a r á  ©I combinido. La difo* 
renda enir© los dos ©nsijos dará el ta- 
hídrido sulfuroso lihré»

El anhídrido sulfuroso oomMeado so 
delernjiográy según dicho método, ya di
rectamente en el liquido destilado, 
por difer&ncia en ©i residuo'da la destila- 
don. Se operará dei modo sigTiíentf: 
ir Sa introdudrán en un matras da num  
250 0 0 ., 80 ó 40 CQ. do la soiudón de yodo 
N/50j cufo matraz sa colocará debajo del' 
tubo da bola ó da ifcsorcion ele! aparato,, 
de form^ que su extremo añlado quede 
ssumergido en la solución de yodo; ¡m 
d trá paso á la corriente da anhídrido 
Qarbénico durante algunos minutos para 
que quede expubiado todo el aire del 
aparato f  no pueda actuar sobre el gm  
sulíuroao del vino oxidándolo.

Mientr .̂ig dura esta operación prelimi
nar se medirán iO ce. dei^ino á ensayar, 

.8© introducirán en un pequeño matraz, 
se añadirán Blguní^s gotm áe engrudo 
d© almidón y se áeiará caer d© uiiii bu
reta la solución de yodo N/50 hasta que 
aparezca muy netamente la ooloraeién 
azul, no importanáo que sa psse de'i lí
mite. Sea n el número do eo. gastados.

Ss tomarán 100 co. da vino j  se intro- 
dttoirán en ©1 balón ó matrsz del apirsto 
por el tlibo-embudo, se añadirán dos eo. de 
ácido clorhíd.rico, luego 10 x  n de líquido 
de yodo, y al cabo áe algunos minutes 
10 X f i  de la goiosiéri de arsenito de íícdio 
(véaea e n  su l/ügsír eorregpoBáienf.e. la 
preparación de mtú líquido). lamediata- 
m e n te  m  cerrará el tubo eiabudo.

Se dejará actuar ©I ari^enito m© 
filgunos minutos, y se destilará h in
ducir á una mitad el vobamen, 1 
cesará de calentar (en este momes^to m  
tomíitún preCEUoioBes para evitar la ab
sorción del líquido del matraz), y ríe re 
tirará el matraz junto con el tubo de ab
sorción, el cual se lavará con agua dasti- 
Sáda, añadiendo las aguas de lavado al 

. Mquido destilado.
Sobre el pioiucto destilado se deter

minarán los i^uifatos poi’ e! método clá
sico gravimélrico al estado d« golfato 
bárico, después de haber desalojado pre* 
^^iamení© el yodo en exceso por ebuili- 
don suave.

E l  peso dei sulfato, multiplieado por 
2,7455, da en gramos por litro el peeo da 
jttDhídrico sulfúrese combinado.

. Oomo comprobación d© este rasullado, 
ge áüií-erminarán los sulfates ©n el r^d- 
dúo la destiisición dei'gas. sulforrso 

' tota'i (»:^étodo d©Haas), io que d o í  dará 
el pesa áú t e  sulfates existentes en ©1 
vino; por otrE Pirte, se determinarán ios 
siilfatos ©n e l’rcddiio áe la destilación 
dei gajs sulfuroso combinado. L t dijeron- 
d a  dará los sulfates procedentes dala  
oxidación de! gas gulfarcao libre, .los 
cuales expr€Bad"bs en 10.,. darán la dosis 
d© anhídrido sulfarcso libra por litro.

La media entre las des eifra^j halladas 
debará aceptsria como raiultado ñnal áe 
<2sta determinación. ,

Bl durante 1.a deglilaoién sa ebservaie 
que 0 l yodo dé! mat^^az que reoibael dpi' 
til®do s© deoolora e x c e s iv a m e n te ,  se aña- 
dlrá..,a algunos ee. más áe la d©
fodo.

En los vino:a d u -o a s  y  mo^d-os d e b e r á  
re c o g e rs e  u n  v o lu m e n  m a y o r  áo áosuli- 
do (1),

I El anhidrido sulfuroso libre deberá ex- 
I presarse en los boletines en gramos con

tras C)ifrs.s áeeirnai©^.

X í.— iHVESTIGACIüN BE LAS MATEEIAS 
COLOEANTEB,

Deberán htcarse ios tras ensayos ñ- 
guientes, que non ios adoptados .oñcial* 
mente en Franela:

1,® S© alcalinlzan 50 cc. del vino á en» 
ss‘f  se les 15 cc. de alcohol amí
lico por completo incoloro* f  se agita 
porf testamente. E l alcohol iinílico noáeb© 
colorearse con dicha agitación. S i ge con
serva Incoloro, sa dect-nta, se ñltra y se 
acidiñca ccui. ©I ácido acético, debiendo 
conservarse t-.imbién incoloro. •

2 °  Se trata ©i vino por una solueión 
de sisetato d© meraurlo (véase 'en so sitio 
la preparación) hsita q u e  no cambia da 
coiür ía lasa que S8 forma, y m  añade 
luego magnesia en cantidad nuñcieníe 
para que sa obtenga un líquido alcalino; 
sa hierve y se filtra. Al líquido filtrado 
s-3 le añade wa pequeño exceso da ácido 
sulíúrisG diiuídOj-oon euja adioión dicho 
filtrado debe soaiervars© inooloro.

3.  ̂ En una cápsula d© porcelsma de 
siete á ocho centímetros de diámetro se 
vierten 50 ce. dei vino á ensayar, se les 
añade u n t ó des gotas de ácido suitárico 
al décimo, se Biimerg© ea el vino iiaa. 
hebra de lana blanca, j  parmsneelcndo 
ésta dentro d e l  líquido, se' hierve éite 
durante cinco minuto , 
añadiendo a j  hirv c le 
el líquido ss y¡j ©vapo ii 

Sa ret:i a lu l o  la heb si

(1  ̂ Eappori üu V üongrm Ird&maUo' 
c?<3 Chimie appUqués, Bexliñi

VHI S^QíioUi vplu¡p,e IVé

e n  im a  r-rioE ü d e  
h e b ra  u  a  v e s  la

r x  la ta m e n te ,
d medida que 

o.
ma w »0 M

gua.
íbari tener 

á lo  sumo un  ̂ geridmu te rosa siioio, 
j  sumergid^  ̂ el sgu o*» actl, debe
rá tomar un tirite verde suelo poQo pro- 
nu5i ciado.

Si alguno de lo^ tres ensayos anterio' 
rê a dá raaultadcs diferentes á los Indica
dos, deberá deducirso Iñ exiatenda de 
m ateda colorante no, natural en el vino 
F̂s alisado.

P^ira la inveitigadón.dolcaramelo véa
se más adelante.

X I I .  ■— D e t e r m i n a c i ó n  d e l  á c io o
TÁRTRICO TOTAL

Mékido Fúsimw^EnbüuL-—Tómeme 50 eo. 
d© vino y adidóoeseles dos oes. d a  usa 
sol.!3.ción "d© bromuro potásico, lleudo 
evaporados después hastEconsiateiiclE de 
jar;i.b9, áe una ñiifdaz tal, que permita la 
precipitación da les cristales volumino
sos de ctémcr que se formarán.

La c^psuk 0S,en seguida cubierta y 
conservada cuatro ó cinco días m  local 
fresso.

Pasado este tiempo,, ss procede á ac
tuar tres ó cuatro lavados,’ con 10 6 15 cq, 
caia uiio, m n  una Eiolisdón akolidíica 
á 45°, sainrada de áitartrato, j  sa deíar- 
mina, pii’evia disoluoioE ©n Oiliente, la 
aaideado diches crístaies por medio del 
líquido de sosa décima normal, el núme
ro de centímetros cúbicos g«ngtadc-s, m ul
tiplicado por 0,2995, dará e l número de 
gramos par litro do ácido tárIriso, total, 
que s© eipresirá ©u-Ios boletines con una 
•dedmal.

Mk'o Jo quémjrn Pnpi>o cY. r;.ó tc- 
lÍL X- l e  jw^Llkz  b  'ía j  í5 ^ , «.xi lo s

k>h qU'j pAit/CiAi, O'jiiv iiuE (uüiiCr-
mliiación rap ic 'am a y ae
ampliará el método de M. M. Duioit y 
Duboux -á base de la conducíibiildaá 
eléctrica.

.Para ©lio, uq introducirán en ©1 frasco 
glegtí^^iítioo 50 0 0 . de vino, ocho de á^ido

acético glacial, de uno á 1,5 de amoníaco 
N, de 0,4 á 0,5 da una solución saturada 

> de acetato d© uranilo y QO cc. do alcohoL 
Sa sustituirá la gráfica oorrespondien*»

t© empia^ndo lia barita N/4.
.La cantidad de ácido tártrico total, poi? 

litro, so obtendrá por la fórmula
X =  ( C5 X  88,3 — n ) 0,01875

m  la que a repreienta @1 número de een* 
tímetros cúbicos de reactivo coneamidoís 
hasta el punto singular, y  « ©1 número do 
centímetros cúbicos por litro que corres
ponden á  los sulfatos dei vino, datermi-» 
nados previtment© por víaeleotro^quími-^ 
m  con el mismo reactivo.

Consúltese para !a técnica operatoria 
de este método ia obra ya citada dai 
M. M. Dutoit y Deboux,

X I I L — D e t e r m in a c ió n  d e  l a  p o t a s a
TOTAL.

Pongi^ínse 20 cc. de vinoen usa botella 
cónica (matraz de Wlenmeyer), de fon*’ 
do plano, de cabida de 250 cc. Añáda-* 
se un 06 , de una solución al 10 por 100 d@ 
ácido tártrico en agua alcoholizada hasta 
20  ̂y 40 GO. d© una mezola de volúmenes 
Iguales de éter á 65® y de alcohol do 
90®, agítese y déjese el matraz en reposo 
durante tres días á ia temperatura ordi-» 
Birria.

 ̂ lusQurrido este tiempo, decáat^e.. 
I Pü ij. do qu'a contiene la ñola sobre nía 
I fi * sin plieguas y lávese ésta y ©! fil- 

i n una pequeña cantidad d é la  
I u fcO^oo-alcGbóIica. 
i P ra 3lim.inar lao pequeñas cantidades 
I ex ¿lo tárti'ioo Ubre que puedan que-’ 

í n al fi.ltro, viértani© en ios borde©
I de éste^g^ota i. gota alcohol de 95®, luego 
! ÍBtradúzcase el papel filtro en el matrasp, 

.̂ñádaBB© 40 os. de agua cfilienta para re- 
áiííolver el precipitado de bitartrato, qu© 
está adherido á Igis paredes dei matraz, 
ma.idéngsse ubos .inst^rntes á un c a te  
Eua.ve, f  luego añádese una solución aD 
cohoiica de pehenol-phtaloinaal IporlOO* 
DatormíEese la acidez con una solución 
da sosa cáustica N/20,

Del número da oc, d© esta solución, ne
cesarios para obtener la gaturación, mui* 
lipilcando 0̂ 47 y añadiendo después 0,02 
se obtendrá la cantidad de bitartratOa 
correspondiente á  la potasa tot&L 

Para caleultr ésta bastará multiplicar 
por el coeñeiente 0,2925.

El resultado se expreiará en loa bole^ 
tmes en gramos por litro con una de  ̂
cimala

, XIV.—D e t e r m i n a c i ó n  d e l  á c i d o
LACTICO

Sa p.roQ0derá con arreglo al slguienta 
método, q m  es el que se sigue cñoial- 
mente en Suiza,

S.3 vierta en una cápsula da pcrceltua 
©1 residuo da la determinación de loa 
áddos volátiles, según e! método alemán, 
y EQ neutraliza ex^ictamente por miédlo 
del agua de barita, valiéndose como ia- 
disaaor del pspel de szolitmiaa, S© aña
den de 5 á ' l O  cc. de una soluolón da 
oloraro bidíio el 10 por 100, se reduce 
por ©vaporación hasta 25 cc. y se neutra
liza nueva y exactament© por medio del 
r*'’* aa da barría,^ Sa añade luego, por 

ñau oaF t̂idHdíig y con preoausion, á 
q<io m  va removiendo ©1 líquido,» 
puro da 95® hssta que se obtenga 

áe 70 á 80 CCS. de líquido.
Él contenido de la cápsula, que deberS 

lavarse con alcohol, se verterá en una 
probeta graduada de 100 cc., provista de 
m  ta^ón dQ vidrio, y m añadirá aldohoí
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Mastir^a, corresponrle i  90 mg. áe " 
láctico, debiendo te n e r s e  cuidado á(

hasta diCba medida. Sa d.ejf’rá repesar j  
ne ñrr'" rá on embudo cubierto, sófora un 
ñltv(f 1 do j  meo. S'i í'-vaporará::' m  
una oapsui?  ̂dé éktfiK) (r ñ-'}:'míéB dé ha» 
ber u 1 : 1 ^ 0  vjid p^quéfié de
agus) 80 ée. de! líquido ñÁt^ttáo, m-ldnk^ 
do luego ©i r e s i d ió  reKid^’kinte Bir- q u e  
sea préolso Ilseer Iñ calaiiéáoióa foasta 
que las centzas sean completamente bian» 
caíJ.

Be dstormirSí por últlraro la a^c  ̂  ̂
dad ds estas ccBí^ai, por el métcd 0 
ae indicará más s?;defomte. 'Un cc. d ^

10
' d e  n o

©mpiear más que 80 cc. de! líquido filtra
do como se ha indicado.

Debe tenerse en cuenta, q m  cuando sa 
trata do un virro rico , en szúoar elprcce- 
diniiento que acaba do mcikarie no da 
resáitadós exactos.

La cantidad de áddo láctico se expre
sará en los boletines en gramos por litro 
eon una desima!.

X V , — INYESTIG ACIÓN Y  BETIEMINACIÓN 
DEL ÁCIDO CÍTRICO,

Se empleará e! siguiente método de 
Denfges: So agitafi oon imik variFa de 
vidrio, ©n una cápsula de poraelé îiáí, 
10 es. de v in o  c o n  u n  gramo ó g ra m o  j  
medio de bióxido d© plomo y dos ée. de 
una solneion de sulfato de m r >) 
(óxido mereúrico, ©iiíco grs.;'áüide r a 
rico concentrado, 20 co.; agua de^t^U , 
100 cc.) f  séñllra,

SI e l f i l t r a d o  n o  s a le  l ím p id o  S8 r e p i ta  
la ñ itr a c ió n ,

Se recocen, en un tubo de- ensayo, de 
cinco á gei® co. de' ñítrado, ê¡ Q53.)ien'lan
hastaebuilidóny ^
(hasta 10 gotas) iina íjô  u p i a  
gmmto potáñito Sil 2 1 O 
pues; da -ía adición d t  ̂ r n
sras 'S© va pro'diaoiendo u h.ro ui o .

Los vinos Bñturak^s fet^dos
trttf.mienfo bd present£.'n más qns un 
ligero enturbiamiento, parecido á un 
velo, debido á la¿ t e  zas de ácido eítriao 
que contiene normíídment?.

En cambio, á la doBiss de 0,10 gmmos 
por litro ©i OntarbÍEmiento claraniea* 
te  acubado y es tcompsñado de mi pre- 
^ipitado nubosa á partir da 0,40 gramos 
por litro.

Una vez oomprobida ia ©xistancla ele 
icido cítriso en un vino, podrá evsiluar^o 
aproximadamente sis cuantía per moriia 
deeASí^yoB comp/srativos con soluciones 
da ácido cítrico fie valor conocido y ©un 
visos natur^Ieiü análogos adicionadoB y 
210 adieionadcs de dicho áéido.

XVL—I n v e s t i g a c i ó n  d e l  á c i d o
C XÁLIOO.

B© soguirá el sf guien te pr<r: ceñimiento 
que es ei adoptado ofieialmente en SüIze:
■ Trátense 50 ee. por una fcoliioiós. da 
olor uro eáidco y por el amoníaco con el 
objeto da precipitar les oxai^dos y ios 

■ fosfatos. El- predpit^^daobtooldo s© lava 
y 88 disuelve eu ácido clorhídrico (MIeí* 
do; S0 aicsilinfe. la sohieioB por el smo- 
'BíacG, y desp'aéíi se I0  aoidifi.ca ei 
ácido acético. En el ctso e i  que ©1 ora* 
(Dipitado FiO Fe. .haya disue!'l:o por ív.uia* 
píeto, se examinará el microgcópico para 
Identificar el exaiato cálcico, ,

X V II .“~ D et 'e r m ín .a ció n  d e l  ta k im o
Y MATERIAS ASTRINGENTES.

SoemplGJsrá el procedimiento Lowéii» 
tal, modifieaáo por Oarpenó y Pi, opa- 
ráM o del podo siguiente; -

Sé extraeifá áei centro del envase la 
muestra de vino  ̂ensayar y se filtrará.

D 3I f i l t r a d o  m e i f r i n  e x a c ts m s n ta  c in -  
eb  6 ;0  oé,, q 'i e  ^O ’. td-Vm ó r;r.M'GS
rléoB eB p r in c ip io s  m in : n g m tm e  GeRO" 
r d r  V :vfc7, ['"  ̂ '03 ^'r:ú0'5 dob o .i Eí'v 'iaa™
I k i d o s  b é jo  é i Yoliio,i©¿£ d e  aíxsoo ee.; .h;m 
m m ñ m  y  Io í b la i^ c o e . o rd iB ado^a e x i 
g e s  10, E ñ  I m  m .i} j h lm m B  'Du& ám  s e r  
p r m ím n  h m U . BO ce. P a r a  d e c id i r  e l  v o - 
I m m n  e x a c to  d e b a  s e r v i r  d e  g u í a  e i q u e , 
a l  í is c a r  la  v ^ J .o rsc !én  p o r  m e d io  d e l ' 
pe'^n- *ng?m ato p o tá s ic o  d c l  m o d o  q u e  se  
de^-cTíbirá e n  m g m á ñ ^  e i v o lu m e n  d e  p e r-  
m g H " s n a to  n e a e s a d o  p a r a  d e s o o m p o n e r  
e l Y 'R S tj d a  ..einc d e b a  s e r  p r c x lm t -  
m im te  Ja  m ilií,d á d  nes^esario  p a r a  d ea- 
0o m ,p o n e r e! í?íd.5go d e  m e i t e  q u e  i! ,  p o r  
e je m p lo , so n  p re c is o s  10 cc. d a  s o lu c ió n  
p Q r im B g ü m m  p s r a  d e o o lo r s r  10 c a  do  
so .liid .on  in d lg o t ie a ,  I t  d o d B 'd e  v in o  s o 
b re  Iñ  c u a l  defoísrá o p e ra rs e ,  s e rá  a q u e l la  
q u 0 e x i ja  s p r o x lm a d a r n e m e  c in c o  d e  
lo  soliiciÓ B  d e  p e rm a rig a iiía to .

E i  i 'ú m a r o  d e  c }  ̂ üotí ^0 t 11
en imn «ápaufe do ' c * 1 al
m  g .ñ a d e n 'c in c o  ao la  d  í o f  e
ar^et.sío d a  ídbc; ( r é   ̂ i
rr-éfe-^cn1 OBte la  i; r c t  \ 0 á e  y
d e í” Mi r  a c t iv o i  i s  r \  ©-
tei ' ), ■ < b “ í 10 lo^
y  i e D t vrg, g | qI Q o .^ 5.̂  I-a
m '  kl íle a ao .

I I d d ) T l  ger nfo-fUn?, lo
Fo 5 voí o r r  01 p r p  .1 ñp  t o r r a í d ,  y
f l  d ip> \.a  ;«1 a  ofoieB o.
S; !< 71 ^ » S i i l i l l  S ilg an  o g p -
t d . íf^ L ‘i  . í x . 'u  a  ilu

p ' i>r í i b d i   ̂ rv.:s^>, e c o  'G c to  
ü a  ^ p p "  r  m  í j .  i 'p iirb *  i ’! J r [ u  lo; 
e l é g o a  d e l b » ñ  ^M.á.ría id  eritr& r ? n  e b u 
l lic ió n , m \  v R ? w  ba'Sf^rá rU rectam oLt-e ©I 
fo n  ' > do  b i c ip  u b i, y  bí se  t ie n e  ci?.!d.ido 
ele coTdsi nri la  l la m a  del m e c h e ro , 
certas* ú p  i 1 'ín ¿ B ta  la  l la v e  de! m is -

a . 'e b u M n 'o  d a i ? g tta  s ^ rá  le n ta  y 
p e  a  ̂ romfo-as hornn  d n  q u e
e l  ̂ r .d de l " g  fx e n  In  ea1á'.-oé.i d e  

luaners^ v  ^lOBstble, p e d ie n d o  e m -  
v3 ta m í-e á i  p a r a  co n B eg u frlo  u n  

b^  ̂'b rd  ‘‘O ^  itA nte .
ova0 0 Y Gd < dei vino deberá Ber

truf l3fíta f  n(" h  I nhtnñon^m e  á &í mis 
m t e "¿X Ui pro'*' de agitar da vas en
cuando la  ̂ da con o. a m,o vi miento
d.roular 6 in  rssl para exlender el 
depósito, lo en  ̂ f^Yorcosrá !a operaaión. 
Oo,íí'3ílo el vo.o t oü del vi?iO io ii?¿ya re- 
dneido á. de icg dog tercios del
pí'imitivo, S0  q dará ,1̂  cápsula d.6.l baño 
m a.rífí, coooc'í  ̂ fda  pobr©-nii soporte, en- 
cslma de 110 méohero, se reem-
plazí^Tá ©I vino evaporado con ñgm  ca
llente y s© po,B.drá á hervir. La ebullición 
debe, ser muy 8ii .̂ve y durar un minuto 
próximamente. Ei líquido hirviendo d©
li. cápsula con mi precipitado g© verterán 
Bobf© un ñlífo con ei fin da ®ep.sor el 
prac'?pittdo df.l líqnido, tsuiaBdo gran, 
cuidado m  recoger tocio e\ contenido da 
la cáps.ula .‘̂ obra el filtro, üoa vaz que ha 
filtr^ído el líquido b© lava ron im  cuj?Tto 
de litro, 'pidx ’̂mamie2í.to, de sgua hir- 
vlendo el p ©italo do tanate de: cinc 
q  o s "oó 6" r '  f  é r o .

1 í . c - j  ̂e t i  fG;í>rto so t i e s o  la
í̂  ̂ n) Lí!)̂  ‘i’ i;iQpEra')o el tanato da 

íM o  D lo  c 'i O' cxYrr.b.‘/í5 q u e  io  im
P '

S
D>

y
m

bs<' . 
m J c s e i i ’' r ’r el f i ' ?o habata q u e  e!

n i ^ v 'C  n te ix i ^  J   ̂ ñ ? m ,  %mTñ 
x l í  GD lOVlétACOB CU'IdjiáO,
;) $r D > a d 'l  ecD'"©Birlo so í?ai- 
' p ( ^ ' r . ' i l j  w  íi> (do  sin voiii- 

LD' 1 I b t e s )  c u  d
t i   ̂ év.amoAi < üde capi de 

agu' .̂ do GGntímitfos deiiltura. ■
Añora que ^opa ’«r al íanino del 

cine, oofi @1 es|á QQ]».l»i2iaao; «sla ss<

p r ion BB consig'uo po.r .medio del ácido 
SI ó péro como so b ra  Im  piíA'edea 
(G i  ̂OrSt de porc;0 lan.is sa encuefítra

k L :d i é -parte del proeipitado de 
i.. j  ü© cljiíg deberá disolverse para 
 ̂ Yí ria iún it.én ©n -el b o c a !. PAra e'llo se 

F i ” ’á £á 0011 agua M a, se me- 
ÓD f ÍF ^0  do ácido siilfúrioo concentra- 
áo. y dej?i.rán cs?.er algn,na8 gotas en la 
cápsula, 0 i resto del ácido s© verterá en 
el b o a a l.

E l ácido Biilfüiico descompoBo el tana- 
to de cinc y deja 0 I tanÍBO en libertad, de 
sitert© que dls.olvorá el tanato existente 
en las paredsáii de la cáiMula.
■ Se verterá m. ©1 bocal oi agua de lá 
cápsula aoidiilida con 0 ! ácido sulfúrico, 
repitiendo el lavado varias veces, re- 
uibendo en ©I bocal todss estas aguas de 
lavado, agitándoMsí una vez juntan, así 
co.mo el fi.i.tix>, y con ello desaparecerán 
las úUimis trazas del precipitado de ta- 
nElodsciííe.

Da esta ruarte m  tendrá en el bocal el 
total del tanino que contenían !oh co. da 
vmo con los qua ia haya operado, &íí;Í 
coma ei eme deí acetato de cin.o, el cual 
queda combinado con ©i ácido.jsuifüríoo, 
pu^o Bin estorbar la operación qua nos 
interegia.

Para dog.ifioar alora el taid.no se aca
bara de IIoBigr el botmicon agua ha^ta ua 
.r* ZG que se marque en él séña-l^iido dog 
lrb’0 £«, 'm añadirán 10 cc. de disolución de 
ircrgotinfi, y bb cargará barata con 
b  disolusloa de pormangasiato de po-
ÍVPn.

Viértese gota á gota sobra el contenido 
del bocal ©i líquido de la bureta, agitan
do faertemente o! líquido. ■

El coIoT azul disminuirá paulatlna- 
mBñte á& intensidad, .virando á verda y 
defpnég elarrisriOo verdoso, y, por ñu, 
el ssriariUq sin tr^,zo de verde.

Eü este ÍES'ígat© se cierra ia bureta y 
80  lee ei iiúmaro de m, de solución de 
períüsiigánato que se haya necesitado.

SoAi3, por ejemplo, 16,5 esta número
Ü i

V mos ahora cómo so calcula ei peso 
d iiio c :ktenido en' el vino;

’’ ' r gü^mm que al valorar la solEcióa 
de sulfo indlgotlíia, del modo como m  
m áim  en el lugar aorre^sponrliento, ee 
gsstiron 12,4 m» da la solución de par- 
ma.oganato para obteoer el «oio.r amari
llo; shora han lidp aece '̂^ariog para obte
ner este mifmo coi or 16,5 ca, de suerta 
qua 16,5 — 12,4 =  4,1, serán los cc. de par- 
mar^gaoato destruidor por ©i.tanmo de , 
los cc. de vino con los que S8 operó. ;

Sabiendo ahora que cada oc. de la so- 
luoión da permsnganato con que m  ha 
operado (-s?óas0 su preparación en ellu* 
gar éorrcsporidieníp) correspocd© á un 
miligramo do tsnino puro, 4,1 serían loa 
miiígramGS de tanino contenidos en la 
cantidad do vioo sometido ai anáüsie; 
pero como la traósform&don del tanino 
©n tsnato de eino y su precipitación por 
6Í ácido Bulfúrifío no son completos, y, 
p.0r otra parte, ia Bolubllldad dei tanato 
i e  ̂ 'O© en el agua hirviendo no ©e' abso- 
Ji n^rte bis!í5, retuil-a qo.a oa prcíciso 
3n 3 íicar Im cifra obtenida por .©I. coo- ■ 
íl ' í̂ 1,07'qua Ies autores del m.ótodo 
1 i G "co lo part eooipensa.r dichas 
í j. d i error cuando e'l-anáfisis sa 
cf n% Bobra un peso da 10 miligramos 
<  ̂ ís  decir, cuasdó el volumen
di  ̂ 1 m necesario para desfíoin- 
-g<íiieí ©I íanio-o s© eleva ,̂ aproximada
mente, á UBOB 10 co., como hemos, adver- 
tido anterioreioníe.

.Eesult^., pues, que en él ejemplo consi
derado en ÍOB centímetros cúbicos'd© vino 
coa íiue se hay a operafio, exisíirfia 4.1 X
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■ 1,07 =  4,387 mflígramoB da ts.niao, y miil-
ílp!li>aBdo este resaltado por el

so obtendiá Im ©uaEtía »3o- 
rrespeD(iio.ate %l litro dó ¥Íno.

Por ejemplo: ¡d hamos operado sobre 
10 oe, do liquido, resuUará que por litro 
de v íb o  existirá 4,387X^00 =  438 m ili
gramos — 0,438 gramcs de tanlíio y ma
terias sstrifígantei, pue-  ̂ hsy que teiaer 
OE cuenta que este método dosifíc^ el 
cüDjoBto de cuerpos §isldEgente^ análo
gos al tanlno.

El resultado de eeta determiisacioB bq 
' exprfífe ârá en log laboratorios m  gramos, 
con des decimales.

X V I I L  — D s t e r m i n a c i ó s i
DE LA GLIOERINA,

Se ??doptará .el siguiente método, debi
do á 'Tf iílat:

Viértanse 50 oo. de vino m  una cápsula 
de plata colocada ai b^ño mtrí^.

Se evapcrtri mn  precaiieién ■ á 70° pró« 
lo'n <!ob tercies del líquido. 

En 6Bíe momenio bc agregan cinro gra
mas -de negro aiiiirrrJ, pniverkadci; se 
•mezcla íatimamento con el residno j  se 
evapora á B’̂qü̂ ^̂ dad completa.

El residuo, des piils del enfriamiento, 
80 mnsla y mê ielsa bio;i en nn mortero 
OOB o-oho gr&mc£̂  de cal. 'vi7a.

La mezcla se presenta entonces bajo la- 
formina de u n  polvo gris, qua no ae sglu 
tlisa b! se actbiero á los dados. Este polvo 
m  col con en rm balón, y es fuertemente' 
agitado d arante algunos mina tos con 

■30.ao. de ét- r̂ aeétioo desoca :1o y libre de 
alcoboL Se ñltm, deoaü?.ajodo y cnidando

■ de repasar hr¡̂  priraoras porciones de lí
quido, qna gr^astraii ra principio nn 
poco €i0 caf, y ne repite o Ira vez el m;lsíno 
trata mierao*

Se obtiene así u n  Ifqiürlo a'bsoluta- 
monte clíiro, conteniendo qh d i m l u d é n  
la totalidad de la glice:dna‘qii-i ge traía 
de separar. Ooo esí6 objído se evapora en 
varks veces e! éier ac'éiioo en una mp  
sitia tarada previame.?3te, como la miada 
p^ra la dafermisiaidon del extracto seco 
á 100°,^priaiaro ai baño á 70° para
deí^álojar la m^^yor parle áí-1 éter acético, 
f  deivpués €0 . la estnf<2, á 60° hanta- peso 
coTmtmiiQ  ̂S se pesa l,a cápfeu'fg.

. Lfes pesadlas deberán ix^mrm con Im  
prec^.ooiones exigidas per laa prcpieda- 
ám higfométdcas del producto, . " •

^La glioeriuía so exp.rea.ará en log? boleti- 
nm  en, gramos por litro, gia decini-t!,

XíX.—I n v e s t ig a c i ó n  d e  l a  m a n it a ,

Ea nn vidrio de reloj m  evüiporsm á 
b ija tafiíiparatura á& dos á tres co. dei 
vino á encajar.
• Si, ésta contiene m.anit.a en can ti i td  
apreeiable, ésíta cdstaliaa y se pl’esenta 
al cabos de veíntícusítro horas bajo .la íor 
ma de agujas brillantss, muy fints y ' se* 
dosa^.

X X ,— D e TERMÍNAOíÓN d e l  NITRÓGE.NO.

So.tomiB 100 crs. de vígo que sa esVbaa 
en. u n  matr¿.a á ú  Kjald&hl y se  o vaporan 
á sequedad, >

^Ss ie añaden 15 cc. de ácido' fo3Ío sul- 
íúdeo (que Be ve-,nde en el comeroio ya 
preparado exclosivamente para áe 
termina don), y se pcmp en la baca del 
matraz'Un embucio de largo t^Jh> y se 
calienta primero eomo una. madii. hora 
con na foco caIorífl,30 poco intenso, al 
cabo de este tiempo se calienta hista que 
el líquido entre en ebullicióii y se man- 
ti 3üa así todo el tiempo necesario para 
% m  la materia aóáíla m  ob

tenga lia líquido perfactamente incoloro
y tr.^.BspareBte.

Bb d«|A enfriar y se añade poco á poco 
y eoB precaución uum  50 ec. de agua, sa 
vuelve á dejair ei^friar y se trasvasa á un 
maifs.z de fondo redondo de un litro de 
eapáfítdadj sa lava varias vetíes el mat.raz 
Kj6l:®M co-Ci pequeñas poraioBes de agua 
y sa trasvasan 1̂. otro matr.tz- y mí se con
tinua hmtñ 'qm  los líquidos de loción no 
sean áoldoi?.

Ai matraz que contlen© el líquido se le 
añaden uufíS gotss de feuolptñ'leiua y 
luego iolücioíi da iosa de 40 por 100 has
ta que aparezca el ador ro|o de la f@* 
no-'ptale!íia é inmediatamente sa un© d  
íiGOisrato de destllgdén 'Aufein y se ca
lienta.

Para reeoger ©I -amoníaco desprendido, 
0 0  eolüca ©n el extremo del serpentín un 
vaio qu8 contenga 10 ec. da Bullúriao 
normal.

Cuando el desprendimiento de nmcmía- 
0 0  ha cesado, lo que se conocerá m  ■ qm  
una gota dei líquido destinado no azulea 
©i pí>p9i eenaib^e de toFMsol, m  procede 
á hmús lie eES5-yo gisld:lmétdeo cicm la 
sosa BorrcuLl Lh dlferaneia entre 10 y el 
nüm-ero de ce. de som  qu© ss emplean 
©n el ©nssyo muItlplieadM por. 0.14 da el 
BítrogWo por litro de vino. E^ta eaíiti- 
dad se expresará en ios boletines con dos 
decimales.

XXí . — D e t e r m i n a g i ó í  d e  l a  a l c a l i n i 
d a d  d e  LAS CENIZAS.

A las 0 6 BÍzas prcoadentee de 50 ec. 'de 
vino, trst^ 'ka aomo ^3 Indioo as YI se 
les añadirá Etguooe ce'BlimetfDS 'cúbiaoa 
da agua destilada hirviendo y ¡sa añadí- 
ráii 20 cc. da ácido BUl^tirico N/10. Sf3 in- 
írodE(3irá tado el líquido y r e ’dduo en .un 
matraz de ErUmmajer, lavando la cáp
sula que contiena Ims cenizaíj con peque- 
ñiB cantidades áe agua hirviendo y aña
diendo las aguáis dei lavado al. C'-rntoaido 
en el matra.z d© Erienmeyer, adieionáa- 
áúñe laegü dog ó tr.es gotas da tintura de 
fcooltaleifcs. -

OTientará con praa^u-dón sobre una 
pequeña Tlamá haé'ía ebuUicién 'sa^ve, 
si B0  obgeríasa qE© ''dara'nt-a este tiempo 
eMfquido i6 colorea rosa, sería señal 
de que presida rma adidéo de nueva dó- 
gi3 d© ácido suífürico N/iO.

Sin esperar á que se ecM e so determi
na la aoidvz correspoadíente lú ácido 
sulfarico lid  combinado, m eliante una 
soI^-dÓB áe sosa N/iO, Hallando ín. dife- 
rancia entra el Búmero 0© centímetros 
oéb^cos da ácido emple¡ftdos y el de solU' 
cion altíad.Ba coBsumidos ea mPd ültima, 
se 5:eaárá expr©áa.da 6U con tí tros oü 
bicos, da so lució ?i alcalma N/10, por li
tro, ia aioaiinldad da Uñ cotdzas.

Se m u’tiplicirá dicha difareneia por 
0,1380, y ei producto s&rá ia'alQíaimiítód 
en gramos por litro ev'aiuada ea carbo
nato potásico. Esta valor se expresará 
co:n una decimal.

XXIL—*De t e b m ín a c ió n  d e  l o s  c l o r u r o s .

Método vMumétrico aproximado,—Se to
m a n . 10 do viüo previa íaento decoIO' 
rado con negro^ aBÍmal (perfóctam6B,t0  
lavado y exento de cloniroí) y seneutra- 
lIzE su acidez con alguoí¿B gotas de una 
soSurióh d© oarbonaío sédiao piirmimo, 
.pero haciendo de m-iisera que el líquido 
no resulte SBuy alcalino. Se añaden anas 
golas de solución saturada de orom.ató 
potásico, con lo cual el líquido quedará 
de color amarillo. Sa vierte gota á .gota 
el líquido de nitrato de plata especial 
(véasQ sa preparaaiSu m  el lugái* eorrea

pondient©), agitando'continuamente has
ta obtener una coloración rojo ladrillo 
H'O muy íníer¡¡s;ii. E.l número áe ee. de lí
quido de nitrato de píata gastados, divi
dido por 10, dará la canti:iad da elos^iiros 
por litro dei vino cmsayado, en aicFuro 
d© sodio.

.Mé.̂ Oílo dectro quimko exacto.—Sa colo- 
cm  50 Gc. de vino ©leclrolítico f  se üona- 
truye la gráfica.rasultanta de las adido- 
n z s  de cántidadas conocidas de iva  liqui
do d© .Eitr.ato da plata de valor aoiiooldo. 
De! número da co. gastador h.B.ñtñ habar 
el punto singular de la gráfica so deduei- 
rá exactsmsnte la cantidad de cloruros 
mantenidos en los 50 oo. de vino y m ulti
plicando por 20 tu tendrá la cantidad do 
cloruros por liiro de vino exprasidos ©n 
áloruro á© sodio.

Los cloruros, en cloruro sódico, se ex- 
pr8sará.n m  gramos por litro con una de- 
olmal.

X X I I I .— D e t e r m in a c i ó n  d e l  Acido
FOSFÓRICO.

En una clpsula de platino se eohan 
50 oc. áa vino, a! cual se añade 0,5 grs, 
de u'oa mezcla de .una parte d© nitrato 
potásico y tres p&rles de carbonato sódi
co, y sa evapora á .QonBisíeisoia de jarabe. 
Se oslcsina, y e! redduo sé toma.con ácido 
nítrico diluido, sq filtm sobre un viso de 
precipitar de unos 200 cc., s© lava con eí 
migmo líquido el carbón y luego se inci
ñera el. filtro COB el carbón.

Las mwhm  ae hume-iieoen con ácido 
nítrico y rAi lavan veces con ñgm.
ealionte, E0  filte., y e l ' líquido ©blerJ do 
S6 añade al primer filtrado. Bo 1© ¿aiade 
§0 CÍ5. de BÍtromolibdáto amónioo y ge. 
calienta durante una me-dia hora e.n baño 
mgda -d© 80 á 05°. Ba deja el vaso en un 
lugar templado durante sais horas. Lúa- 
go §e dacinta el líquido claro sobra un 
filtro y S9 lava el vaso cuatro ó cinco va
cos son upa mezcla de soluolán a.l lO por 
ICO de nitrato amooico y áolio'nítrico 
diluido. Luego ge.digiialve el precipitado 
que ha quedado m  el vaso, con amoníaco 
y se filtra por' el mi^mio filtro. Se lava 
tres veces el vaso y el ñUro con ^imonítco; 
al líquido resultante se la ñññám  10 cc. 
de amosíico, agitando ©ate líquido, y á 
la vez que se agita se le añaden gom á 
gota 10 cc. de mixtura magneiiána y 
40 ce. de amoníaco.

S© deja reposar veinticuatro horas. Be 
filtra en filtro de 0,00011 gramos da ce
nizas y lava con agua amoaisoai al ter
cio hasta que el liquido filtrado, neiity a- 
lizacio por áddo nítrico no preolpite 
nitrato argéaíice. Se desaca y calcioa ©1 
filtro.

El peso cblenido bb mulliplict por 
12,792 y nes d i  ©1 anhídrido fosfórico 
por litro da vino.

X X ÍV ,— I n v e s t ig a c ió n  d e l  á c id o
NÍTRICO

Para proceder á esta investigad ón es 
coBvenic-mtí^doio htcer previ.^mei>.ta na 
ens?iyo é n  blanóo, ©i decir, oparaí’’coa 
agua ©n vez de vio o, haciendo toáai las 
maolprilaclone:"? anteriores porque pudie- 
 ̂ra suceder ó q m  é í ' agua, reac-tivoís, fil
tros, vasos o el negro animal tuvieran 
nítrico ó nitrg tos.

ci) Eñ los vims blamos.-^-SB toman 
10 m  da virio y.sa caí.ieBtR.para eíioiiaar 
el alcohol, se décqtó^an ’c?oo. negro ani- 

f  S9  filtran.'Sa toma, uu tubo de en
sayo ©B qu© 88 pone un poso de áifepiia- 
míM 0on o.tro poco de áoido su'rfúrio.o 
puro 'y se agita para d'solvedlo. Sobro 

Qúñtm o oimo ga*
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tes ñel vino decolorado, teniendo cisida- | 
do qne^esta adición î e haga escsirrieado 
el líqoido á lo largo del tabo. Si ia sn- 
perñúie de conta'üto de ^mbos líquidos 
tom.'. oolor aznl, es qna ai vino íiena áci
do 31 laico 6 nitratos.

P\< 1 l'svegtigsr eantidades peqneñísi- 
áeácido níliico, seevapoiñn 100 ce. 

da vlaOs hsistsi Gonsistenda de jarabe, en 
iiB.a capsula de porcelana, an baño marte, 
y d0 B|jaés da enfriamiento sa añada al- 
(oohol absoluto mientras se prodsisea pra* 
olpitado. Sa ñltra, sa evapora e! líquido 
ñitrado hiista eliminsoién completá de! 
aalaohol, B0 toma elresidno con aguajea 
decolora con negro anima! j  sa evapora 
hmtñ  un0 .110 co., y luego se opera como 
en ai csso sinterior.
. b) En ÍGS vinos Untos,—Se tomiis 100 co. 

y so les añaden 6 cc, de F^ubaaetalo de 
piorno y i 0  filtra. AI filtrado se l& añiden 
OTatro Gc. áe una solución concentnda de 
sulfito magnésico y un poco de negro 
aBÍmal, Se filtra, y con ei líquido filtrado, 
«0  opera como ©n el caso anterior,

o) Pfomáimiento gmñml suflcíerds, — 
La Invest^gaaién d© pequeñas cantidades 
d8 ácido nífrioo no siieLe tener, m  gena- 
raly gran im portaáds, pues .tiene por ob* 
Jeto deterinisiar si se ha empleado agua 
contaBlendo ^quei ácido, y esta agua 
pueda hs^ber sido introducida en e l , vino 
por 0 l lavado da los uteiisiMo^ y de los 
reoipienteis d® vmificaei5ji que suelen re
tener algEB.a cantidad.. De suerta. que 
€omo la reaosidn anterior es m n j sensi
ble, j  como ea M mayoría de los .casos 
solamente Interesará conocer si s© h tn  
.añadido cantidades relativamente gran* 
das de .ácido nítrico, ©n'diohos caw4bas
tirá  proceder del modo siguiente: Ba ia* 
íroáucan en un tubo de ensayo 10 ca de 
wm  iolnoion de 0,1 gramos de .dilcnlia' 
mÍBE en 100 co. da ácido sulfáiico púro 
(no ©mpieando solucioneB muy concre- 
ladríi, á veces recomendadis), y se vier^ 
ton encima cinco cc. d© vino, dejándolas 
manar muy lentemente para que no sa 
manden con el ácido sulfúrico (pudiendo 
m r nacesario enfriar enérgicamente el 
tubo).

Si ©1 vino contiene usa cantidad un 
pom  apreoiable do ácido nítrico sa pro
ducirá ©n seguida (ó más ientamente si 
©i vino m  ha mezclado ©n parí© con ei 
ácido) una coloración azulen la ®up-0 rfi- 
cia ci0  contacto de los dos líquidos. Esta 
coloración se dlgtínguirá fácilmente, aua 
cuando el vino paráee, colocando el tubo 
delaate da una hoj'a de papel blsnoo. Este 
método pueda seguirg© también c q e  ei 
fino preparado según «).

X X V .^ IN V IS T IG A C IÓ N  DEL ÁCIDO 
SULFÚRICO LIBRBl.

En el cáso en que !a oaulidad de iulfa- 
toB en sulfato poíssioo, elevada eon 
Telacáón á ia de cenizas, habrá que mvas* 
tigar ©1 ácido sulfúrico libre para lo cual 
so empleará el Eiguicnt© método oficia! 
0 0  Fí^aocia, Efectúese una determinación 
del ácido sulfúrico operando con las ce
nizas del vino, y trátense éstas por el 

acidulada con,ácido clorhídriao» Si 
¿rdí^tcrminacién del ácido sulfúrico eíec- 
im d ñ  sobre las cenizas da uh respltado 
menor que la re-^iizida sobre ©i vino, Ee 
deá-'^cirá la presencia de ácido sulíúrfco 
libi-e.

X X  V I .— I n v e s t ig a c ió n  d e l  á c id o
CLORHÍDRICO LIBRE.

En 0l caso en qu© la cantidad de cloru
ros, ©n cloruro sódico, sea elevada con 
relación la cantidad^de cenizas, será 
preciso íEvestigacióii

ácido clorhídrico libre, para lo cual S3 
destilarán hasta sequedad 50 co. de vino 
y se i.¿ivostigará el ácido clorhídrico en el 
proGueto d©Biite,do, y si la preseiioia d© 
dicho ácido se revela cteramente por los 
raaotivos usuales, m  dedasirá la prasen- 
cia do! ácido clorhídrico libre en el vino 
©xaminaáo,

XX VIL—D e t e r m i n a c i ó n  
DE LA a l c a l i n i d a d  DE UN VINO.

Se evaporan á sequedad 100 ce. de vino 
en cápsula de pteíino, luego se calcina 
el residuo con cuidado á la liam.a de una 
lamparilla.

La materia carbonosa sa igota con 
agua ©alienta y se filtra sobr® un vaso de 
precipitar,

Ei ñUro y el carbón que queda se cal
cinan nuevame-nte en ia cipruia da pla
tino.

El residuo se disuelve en algunos cen
tímetros cúbicos ü0  ácido Dlorhfdri’3o ca
llente, sin preoooparse d© tes partículas 
de carbón que quedan; esta soludón se 
añade á la anterior, m  hierve y ai líqui 
do hk¥Í0 .ndo ®ele añadirá algunas gotes 
de solución calieiit© do cloruro foárico 
(al 10 por 100) para pracipiter por com’ 
pisto los sulfates; í».ñad6n luego algn-' 
ñas gotas de cloruro fóceioo para fijar ei 
ácido fosfórico, y á coatInuáGión se eli» 
mliii. 6i ásido clorhídrico por evapora- 
ciórt á isquedad.

El residuo se loma con ealient© 
y S0 añiid© u a a , lachada da cal hasta 
reacción aieaiina.

Se filtra y  sa laTO con agua caliente 
hasta obtener 100 co. de liquido filtrado.

Se hierva este líquido y sa le añade 
amoníaco y carbonato amónico y s@ nian- 
íiane un rato la ebullición y sa agita 
QoisgtantameBte,

Casi hirviendo se filtra j  lava con agua 
cáliente, y el líquido resultante se eva
pora, en cápsula de piadlo.

Sadeiecm completamente en estufada 
aire y se caMna ni rojo sombra hssta 
que eomicBzsi la fosión do! residuo para 
©liuiinar las sales amontecales.

Ei residuo sólido se toma eon agua ca
liente y se filtra, quedando m  ei filtro te 
miignesi^.

El líquido filtrado se ©vapora á seque
dad ee cipsula de plaiino dsspuóa de 
adición de ácido oxáliao puro; se saíía y 
caleiria dulcemante, tii residuo se la 
ele nuevamente ácido oxálico y iinaB go* 

cíe agus y se vua,lve á evaporar j  cal 
cinar.

Ba toma eon agat y filtra el líquido 
obttmido, se ©vapora y seca oirA vaz ©n 
cápsula de platino-y s© pesi, lo que, nos 
dará el pego de ios cloruros de sodio y 
potaiio.

Sa disusivan o.stos cloruros o.u aguí y 
UB le g.ñade soIúoíób de cloruro platíoico 
suñaiente, se ©vapora casi á ieqneds.d en 
baño marf^, teiiieBdo ia p^recaEclón de 
que entre In ©.ápsula y ei bailo hay nn ro 
det0 de cartón.

El residuo se toma con alcohol de 95® 
y BB filtra por filtro doble j  lava con al
cohol, haalá que el filtrado salga incolo^ 
Fo; s© secrm los filtros ©n.e^duím de vapor 
d© .̂giia y sé pe^ao.

El peso obterdílo, multiplicado., por 
■0,S07, m -2 dará ei cloruro potásico.

E»de pí>so dei cloruro potásico s© reste 
dai peso a£itdii>_..r de cloruros, j  nos d'ará 
por diferencia el peso oarrespondient© de 
cloruro sódico.

El peso da cloruro potásico, multipli
cado por 6.3, da ia potasa por litro. ■

El peso da cloruro sódico, multiplicado 
por 5;3; di la ^osa por litro.

XXVIIL—INVESTIGACIÓN DEL BARIO 
Y DEL ESTRONCIO

Se e v a p o ra n  n a o s  800, ce. d e  v Ib o  y  sa  
I n c in e r a  e l  e x tra c to .  "Lbb c e n iz a s  m  f u n 
d e n  6031 u n a  m ez c la  d e  e a r b o n t to  sódico 
y p o tá s ic o ; e l  p ro d u c to  f u n d id o  s s  t r a t a  
p o r  a g u a  y  m  r e c o g e  e n  u n  f i l t ro  la  p a r te  
in s o lu b le  y  sa  la v a  m ie n t r a s  h a y a  in d ic a -  
©ion de g u lfá to ; lu e g o  se  dí^uolv©  en. unas 
g o ta s  do  á c id o  c lo rh íd r ic o ,  y e n  e s ta  so - 
iu o ié n , q u e  o o n te n d rá ii  lo s  c lo r u r o s  bá- 
r i s o  y  e s tró n sú e o , m  i© reoosjoo® p o r  e l  
e^p ec trc igcap io . S i h a y  b a r io ,  e n  e i  e s p e c 
t r o  a p a re c e rá n  m u c h a s  m j m  a m a r i l l a s  
y v e rd e s .  S i l i t y  e s tro íic io , u n a  r a y a  a m a -  
r i l te ,  á o s  ro ja s  y u n a  a z u l. Bi n o  sa  tuvi© - 
m  e sp ee ito sco p iO g  sa  t r a t a r í a  e l l íq u id o  
o lo rh íd ric ío  a n te r io r  p o r  s u l f a to  e á lc tc o  y 
d a r ía  p re o ip i ta d o  ñl in s ta n te  s i  h a y  bsrio 
y a l  c a b o  áe a|.gúa t ie m p o  si hay es
troncio.

XXÍX,—- D e t e r m i n a c i ó n  b e l  c o b r e .

Sa determinará por vía electrolítica en
medio litro ó un litro de vino ó m. sus 
m nizm  tratadas por ©1 ácido sulfúrico y 
©i áoido nítrico.

■Be pasará el meta! depositado m  ei 
eleatrado de platino, sa clisolverá luego 
el ácido nítrico y m  pondrá el cobre ea 
©vldene.!a por el método usual.

Es preferible operar sobre ia solución 
de ©©isiaas dei vino.

XXX.—D e t e r m i n a c i ó n  d e  o t r a s  m a t e 
r i a s  MINERALES.

Se sego,irán los métodos nsuatei ©n el 
anáilsia mizioraL

XXXI— I n v e s t i g a c i ó n  d e l  a l u m b r e .

Se operará i^egúii e'i slguient© método 
d e  M. G'OorgeB.

'Se viertea en uii tubo de ensayo 20 cen
tímetros cúbicos de vÍBO y 2 cc. do una 
^oiucsón de tanino , puro de 3,40 gramos 
por 100. Sa sgiía y sa ^ñacien 4 ce. de una 
Bosnoión al 24 por 100 de acetato áe sosa 
cristalizada agitando de siuavo ©1 tobo 
con BU contenido y dejándole luego ©n 
reposo siu dejar de observavr ei tubo.

Los vinOÉ̂  normaleia sin alumbre, que- ’ 
dsji claros ó no m  enturbian más que Ü- 
geramoiíte; íes vinos con jiiumbr© ñadí- 
do, p'roducen al cabo de algunos minutos 
UB precipitado gmmoBo.

Ert ei de una resccióa positiva, se 
impone te determinación áe la alúmina 
operando sobre 100 oc. de 'vlno.

XXXII.—I n v e s t i g a c i ó n  d e l  á c i d o
SALIOÍLICO.

Se toman 20 cc. ds vloo y m  tes filada 
dos gotas áa ácido clorhídrico y 25 cc. de 
bsneio^ oristallzable,' se agita con pro-, 
caucioa durante alguoo$ minutos da muer
to qua no sa emulsión©, después se dej'a 
en ropoEo. S© dseauta la bencina, sa filtra 
en un tubo bien' limpio, '̂0 vierte en al ■ 
tubo un cjentfmetro cúbico de sgua desti- 
teda y seguirlamente gota á gota una so- 
iiieion muy diluí Je de percioruro de hie
rro; S0 sgita y m  deja ©o. reposo. Ei agua 
qo0  ooúpa el fondo se colorea en violeta 
si el eakio está salioilado y será incolora 
ó a.mirllienta si.no está Sídiciíada.

Para ©vitar ia •emuisióii, l¡x agitaelóa 
daba hacerse ,haoiendo girar honzpntai- 
moiile .alrededor da bis eje ©i tubo que 
contiena les úqb líquidos.

La solución d© peroioruro de hierro- 
debe ser rigurosamente neutra y m uf 
düuldíi, Peba prepararse en el momentQ
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de ga empleo díluyosjdo nna soiacióa da
p e r c io r u r o  d e  M a m ) , t t a  n e u t r a  c o m o  
sea posible, h tsta qu j bu eolcracidn ^ea 
apenas se n s ib le .  La a d ic ió n  d e l  per c lo r u 
ro d e b e  hacersa gota á  g o ta  j  c o n  p ra e a ii-  
e ió n , p u e s  u n  excedo  d a  r e a s t iv o  h a e e  
desaparease la reacd6e«

X X X ÍII .— I n v e s t i g a c i ó n  b e l  á c i d o
BÓRICO,

Se toman 2i cc. do vino que sa evapo* 
ran é inciner^B. Lss cea izas se trsian 
por un cCo da á c id o  sulf arieo, j  el l íq u id o  
pastoso se vierto qe uis pequeño mitran. 
Se lava M cápsula con tres co. da alcoitoi 
malíiioo p'üirOs en dos vecesp y se vierta 
en el mñtmi, Sa tapa ensagiiMaj f  se 
adapta á un reírigerante, s© calienta ia 
messob hasta qu© .tpi^regoím vapores Man
cos de ácido siiliúdco, y se inflamíi m-' 
güidamente el líquido destilado raeogi- 
do, evitando, una ovapomeión pareial, 
después de haberlo trasvasado á  un pe
queño p!s,tii?o. La iism i, ^obre lodo ouin* 
do S0  íñ observa coloeándoBe delante de 
un fondo negro y evitaiido usaa luz de
masiado iütenia, to -̂na ya umi coloración 
claramente verde, sobre todo ai princi
pio, pam una eantidarl áe ácido borico da 
una décima de miligramo,

X X X IY ,— I n v e s t i g a c i ó n  d e l  á c i d o
BENZOICO

Se operará según ei iiguianta método 
de M. Robín:

Tómense 50 co. d© vino f  coloquéis© 
en una probeta. Adiciónese mías gotas 
de peraloruro de hierro y  da ácido elof- 
bíárioos agitando con 50 ca. de étar k-u1- 
f Úrico y déjeic reposar. Lávese ©i ó Ser 
dos vacas con agáa destilada. Agítase 
con 25 cc. d© soliidoo alee bélica áe M- 
carbonato da i^osa (agus, 100 ac.; alcohol 
do 95 grados, 30 cc.; bissrboiíato da Bom., 
s&E gramo). Ooióqucse la solueioo. alcsli- 
m  en una c-ápsu^s y evapóregs al baño 
maría haite sequedad, Dáp' ŝa anfíii.r la 
cápsula y viértase sobre ei residuo una 
mezcla de dnoo &3. de ácMo salí úrico 
puro áe 66  ̂y 10 gotas de ácido Bítdco, 
non So cual se impregnará todo e! ^esi- 
duo, y espérese á que desapireaido 
Sa espuma. Caliéntese sobro una pequeña 

. llama, proenrando que' é^da no toque al 
..fondo deSa cápsula ii&sta que empieaen 
á desprenderse vaporas bbnooi; la solU' 
©ion debe quedar meolor^. ó aniarillO'pá* 
lidg. Déjese enfriar. Viértese ei eontenido 
de Ja cápsula en una ñola que eonteaga 
50 ce. de agua destilada y una tirita de 
papel tornasol rojoo Bi ©i líquido toma 
un color amarillcf, será indicio casi cierto 
'de la preÉoncfa do .áeido benzoico, y sa 
continuará en la forma sigmentc:

Alcalínecese el líquido aaaarilio por el 
amoníaco (15 cc. de amoníaco, á 22® apro- 
^imadameiite); déjese en fm n  Viértese 
gota á gota sulfuro amónico, agitando 
después cada adición. Si el vino contiena 

, ácido benzoioG aparecerá usa eoloradón 
rofo^snarásjgda más o menoa intensa, 
según m& la cantidad coníenida.

XXXV.—I n v e s t i g a c i ó n  d e l  á c i d o  
f l u o r h í d r i c o

A 200 ca de vI.eo se Iñ® Pñsjcl© 20 ec. de 
una Bolueion d* ug- ta o ni 10 per
100, se aglla p o r  í̂.ík i Ih.» uo agi.a or y
se deja Juego &n p un m íni
mo de quince miautos.

Si ©i vino ©s muy pobre en sulfates 
convendrá añadirle, antas que el acetato, 
bárico, y además de éste, algunas gotas 
de una solución concenjirada de sulfato

s o á b o .  j  au a 'a ilo  to d o  e i  ifq u ic io
p c M  p  i  e! ñ - t ro ,  lá v a s e  éa te  u n a  

ó 7 oGi. c . i i  L guá, d é je sa  e s e n r r i r  é 
u i í  ..o, Bu coütíjMdo daiitm da
un. c.lnoí. V. . é i s d E é .r e s a  lu o g o  á
la  ó i g M l  u n  m.0oli©ro BunfcieB.

3/ rm id e a s a  á  I s ^  e e n is a s  
'á M s.*-. .V kLj feuiiúiicso p u r ís im o .

S ^b iG  e l c .w o l  ee co io o a  u n  p e q u e ñ o  
B ia tr^ z  do  v id r io  r e e u b ie r to  p rev m m en t-a  
e n  BU p a r te  c o n v e x a  c o n  e n a  c a p a  d e  
oersi, d e  p u n to  d e  í a s ió n  r e l i t iv a m o n te  
e le v a d o , s o b ra  la  o u a l s e  t r a z a n  s ig u n o a  
íifg o s  C o if r á s  q m  d e je n  e i © risla i p e r-  
fooi Urente ciasBJido,

d i b u j o  c o im a n e  t r a z a r lo  c o n  u n  
6 p u n z ó n  J l e  'm a d e r a  o h u e so , 

n u n c a  á a  m e ta le s  d u r o s  q u e  p u e d a n  ra 
y a r  e i  criBxal é i u d o d r  á  f a ls a s  i n te r p r e -  
íacio.iieS' d e l resultado ñnai d e  ia opera
ción .

A f 0 e v i t a r  e sc a p e s  m  c o a v é n ie n te
i i  r  e n tr a  e l c r is o l  w e l  m a tra z
b  a  c e ra ,  im ñ  r ó n d e la  da c iu c l io .

...i....... ... -az sa  tapa, p o r  m e d io  ele u n  ta 
p ó n  E tra v e s sd o  p o r  ¿ o s  tu b o s  d© vidrio 
á e ^ t in a d o i  á h t o e r  p a g i r  p o r  e l  intérior 
d e  áich'O in a tr s i ;  E n a  c o r r ie n te  c o n t in u a  
d a  igria í í í a ,  e v i ta n d o  m í que l a  cera m  
d e r r i t a .

E b  eirla diepoaifiÓM  se  c a l ie n ta  e! e r i-  
80.L bObra a n a  p in e a  d e  a n i ia n to ,  á  fu e g o  
v j .u j  d u lc e  (■n.a m o o h e ro  m ic ro q u lm ie o  
oc L ^ñ o len te ) d u r a n te  u n a  h o m  p r ó s im a -  
D ien te , a l  cabo d© la  c u a l  sb retira e l m a- 
Irjsz Jo'í ísütvgG V so la quita la capg. de 
cíOi^ rjfJs^táí.;^doia y  f r u t in d o l a

C0\1
E n  p.EB onei-. do  ñ u o r ,  !o^ tm zQ ñ 6  cd- 

fias d jiars e n  h i  e e ra , s e g á n  h e m c s  
d?cho , h.' b r ÍH  q g r a b a d o s  s o b ra  el 
v i b ó . el A m a i r r s .

L a  p ro d o e o ló r  d e  ñ g iiri? s d e  c o r ro s ió n , 
VMzbL^ soLun-uiiia iio p la n d o  e l a lie n to  
sob,,i.e b i u o  p n e d e  s e r  c o n sM e ra -
é a  c o m o  lanm p r u e b a  c ie r ta  d e  la  sd io io n  
do  ñ u o r u r o s  m  e l v in o  e n s a j a i o ,  m ie n 
t r a s  q n e , e s ^ n d o  se  t r a t a  d e  u n  c a ld o  flu o - 
r u r a d o ,  e i  g r a b a d o  e j  l im p io  j  p a r fe a to  
y d i r e o ta m e n ia  v isib i©  á  sim pl©  v is ta , 
p u íiia n d o -^ d e m á s  c o m p ro b a rs e ,  m n urna 
le n te  6 p o r  m e d io  á& u n i  ^ g u ja  ó p u n ta  
a g u d a , q u e  e l  g r a b a d o  e n  h u e c o  e x i i t a  
re a lm e n te  e n  h \ g u p e rñ c ia  d e l maíiT^z.

P re p a m iif lo  so M c io n e s  el© tig u ñ  d e s t i 
la d a  co n  0 ,001 ,0 0 02 ,0 ,003 ,0 .04 , O 0 5 ,0 ,0 i0 , 
e tc é te ra , g.ramogi p o r  100 de f lu o ru ro  a m ó 
n ic o  (our^rpo q u e  c o n tie n a  p ró x im a m e n t©  
la  m ita d  ele s u  p eso  d e  fliio r). y o p e r a n 
d o  c o n  ©stas sü iue io iieB  e x a c ta m e n te  d e l 
m is m o  m o d o  q u e  h©iEos in d ic a  do p a r a  
©i v in o , m árá d a  m a t r a c e s  t ip o s
cnyo:^ grsrb  ^ DodrSn, s e r v i r  d e  t é r m i ' 
mes é e  go:p  a r  o e  p s r a  d e te rm i.n a r  d e  
n n  m o d o  i , , -  ^ x ím id o  ía  c a n t id a d  d© f lu o r  
contenida en un visae,

X X X V I.—I n v e s t ig á Cíóh  d e l  a b r a st o l .

En un frasco de 250 cc. se vierten 50 co. 
de vino, 10 gotas de ácido .lulfúrieo y 25 
gramos da bioxlclo de plomo. So s?g!ta 
úmmixtB efneo  ̂ó seis miiiEtoi y ne ñitra 
©n iiü ñltro mct|->sdo. El líquida ñltrado, 
que áehe mr da uii-a l im p id e z  ^bfoluta, 
m  Í6 sgita previa isidiflón de un cc. da 
el7Fof.)rmo, y  se  d e ja  5:epasi r̂.

Ei clí>£ J \ Jmo, desi.aiMwá ai fon- 
d> >lci ímbwt-í 7 . A i tVA.u *’o u  0 vino no 
co ui-'*T 0 rb r^ ‘4M^ y  7 Aí G"Má 0 
i J l  < ' a llb" í Cil‘ , pGj Vi'" A Ruidli I0
©ívrvpocA id o  ’lv i Or l i o .

L i  re ic c ié .i i  s© re v e la  o o n  0,01 g r a m o s  
á e  a b ra a to l  p o r  l i t ro ,

Sa recoge ©1 cloroformo y se evapora 
en una oípiuia pequeña de porcelana. El 
residuo amarillento e^ tratado por una

gota d© ácido sulfúrico concentrado, y ss 
coloreará en verde si el vino contiena 0,02 
gramos 6 más da aorástoi por litro,

X X X V II.—I n v e st ig a c ió n  d e l  car a m elo

.Sa operará, según el siguiente método 
de M. Jgg©rsohoiid:

Se tomen. 100 ca. do vino y m  ponen 
m .. ua vsso c.o crislal de Bohemia dí3 
250 ca, se sñ.f?.rle u n í soluolón de albümi- 
DE coBipuesta de partes Iguales de ciara 
do huevo fresco vln-gaa destilada y m  ca
llenta ha-̂ t? ación oomplela de la
ñ\hú.mim. E l  a se evapora ©1 ñ to a 
do ai b a ñ o  u  ̂ i t n cápsula á e  parcela- 
im habita aoíTib,.?!©o. j a  siruposa. (En vinos 
dulces dcsb© liEcerse esta evaporación á 
tomperstura in f e r io r  á 100® para evitar 
una carí5m.6lizaoión parcial del azúaar)^ 

Ei residuo b8 divide en dos partes, una 
de ellas io emulsiona por 6i éíer, la «olur 
don etérea es decantada en una pequeña 
cápsula da porcelana, y evaporada á s©r 
quedad, se deja caer sobre ei r e s id a  
una 6 doi gotas de una i ĵolución recien- 
temen ta preparada da rasorcina a! 1 pnr 
100 en á c id o  clorhídrico concentrado: Bn 
presenoia del caramelo sa producá inmo- 
áiatiinenta mm coloraeió'a permanon-^© 
rojo cereza. Eit^^ reaedón es muy sen- 
sibie. ' '

l a  c4ra parta del residuo s© ©mulsionffi 
por la acetona, m  doSaiita 1® soIugíó® 
sobre un filtró-y sa recoge ei filtrado esa 
nn tubo d© engtjo, se adiciona ácido 
GlorMilri-oQ concentrado y en presencis 
ciói oaramels sa producirá una colora
ción rojo caroiíB.

XXXVin.—Ex áMEN FOLARIMÉTRICO,,
'Para "esta emn.jo se empleará el vino 

•decolorado y prep&mdo, tal como ge'¿a 
indicado para la determinación d© las 

atarlas raduotoras. La observación po
lar jiB.ótrica s© hará en tubo á@ 20 centí- 
metrrí^ y bw re,multado se expresará -en 
grados polarim.étricog y fcaociones cen- 
teaimales de grado. La observa'Ción pola- 

' rimétdea debe hacerse con ei líquido ü 
1 5 ® G, ó, en su defecto, proceder á la  
oportuM'corrección.

XXXIX,—I n v e s t ig a c ió n  d e  l a  s a c a p .o s a

■ Bi en ©1 examen anterior el vino ha 
presentado un poder rotatorio á la dere- 
éha notfíblo, será preciso investigsr la 
^mmom  y la dexlrina. Para ello §íe pro
cederá del modo siguiente:

S0 toman IQO co. de vino y se evapo
ran 0 n cápsula da porcelana hasta, radu- 
cirios al tercio de 'su volumen, s© trasva
sa el reiiduo á un mnm.z calibrado de 
100 cc., se Itm^ la cápsula un pn' da ve
ces con agua destilad®, empleando unos 
50 ec. en estos lavados; Iss aguas de ©lio® 
se incorporan al líquido ©Vaporado, sa 
añade un oí\ áe ácido charhídríco de 1,1^ 
de denddad y sa calienta durante idedía 
h o ra  s i  b a ñ o  m-sría hirviendo. Sa alcsli- 
nhñ  muy ligeramente ei líquido co.n sosa • 
cáustica, Be deji ©Birlar y se completa 
htííta ios 100 C3. con Bgm destilada. 
r\ Ba ól liqui.do resuItanÉe se dctcrmiiGsn 
las m a to r ia s  reduotoras exaí3íain.eBt0 

í L h inlicñáo on V III  p'^ra el 
V * ' ar üB 0 mverslóo.

H ' I i  ̂ contení-
M a ¡ ta mversióii,

" "  ̂ *í;- t  nt d d üe azúcar re-
duc'ior hanada direcmiuente antes de in» 
versión y la diferencia multiplicada por 
0}95 es la sacarosa.

El resultado ^e Expresará en gram os 
por litvq vino, con una decimal.
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Sí ea los áoñ mmyoB mencioK^ídos la 
caatidad de materia“ : o ’ í̂ c > rB ha ra- 
sultEfio :ígt?al, B& dadíK.r q - » el vieo 
examm?5.(io oo eoni8v,í  ̂ j  áâ
ba^i investlgarga la dextrlaa.

XL.—lNVfíSTiaAOIÓN DE LA :̂̂ 0M4 
ARiBlGA Y DE LA DSXTRINA.

Si' el ¥.ino QR8 dabíí, r  ̂ da w  
sion, itna notabh3 pô
tñ m  á la dereehi, lia i^rar^'^o, áe- 
gña XXXIX, no eoiitener sacarosa; se 
-hará aiíevoaBsajo polari^BétridO e-op. di* 
eho liquido después de inverdón, j  si 
persista la desvíaoión. á la deraoha, sa 
procederá del moflo slguiento: .

Se mezoian cu^aro oi% da yíeo eoa 10 
ca de alcohol de 96®.

Slp.o se. pvúánm  más .que nn. ligero eii- 
.turbiamlento, no exista e.ri el vino ni 
goma BÍ ée>-Kii:im,

Por el eonti'irlo, si ñs produce un pr©- 
cipitado grnmoso j  visoo^o, m a p^rte 
Uei ciiai m e  al. fondo y la otra parta ípi.a- 
da adherida á las paredes del tí?bo, m  de
berán evapcrjir 100 cc. da vino hasta ra- 
dii0idos proximamarUe á' cíeoo ©o., j  
agitando al mismo, tiempo, se añadirá 
.alcohol de 90® hasta qae no se prod'ozsa 
má-3 precipitado.. . '

AI cabo d© dos horas m  filtrará el pre
cipitado,; S0 le disolverá en 30 co. ñe agua 
y se iatrodncirá fa soloo^óii en un h¿i6n 
d© unos 100 ec.

Sa añadirá un cc. de ácido clorhídrico 
de 1,12 de densidad, y s© cerrará el bidón 
con un tapón atravesado por un tubo de 
vidrio, de un metro da longitud, abiérto 
por los clo§i extremos.

Se. calentará la mezcla durante tvm  ho
ras a! bs ño muría hirviericlo, y después 
d el enfdamientO; .se slcalinlsará ©i lí* 
quido con una solución de carbonato só
dico, 09 diluirá hasta volumen determi-' 
nado y se dosificará por el método, indi
cado en VIII, ©i azúcar formado por. la 
transformación d© la dextrina ó de la 
.goma arábiga, los vinos .qua no las con
tienen no deben dsir, bí acaso, más que 
triisas por este procedimiento.

XLI. — I n v e s t i g a c i ó n  d e  l a  s a c a r i n a

Se seguirá ©1 siguient© proeedimiento 
deM.B)árez: 

a) Modo opfíratGrm—Témeme 200sen- 
tímetrca cúbicos de vino, añádase dos 
gramos de ácido fosfórico simaoso, j  se 
destilan, é bien m  evaporan ©n/una cáp« 
gula si no se quiere recoger el alc.oholB 
hasta reducirlo á un poso ̂ mencs do la 
mitad.

Se deja enfriar algo y se añtda poco á 
poco, en tres ve-ces, revolviendo con un 
agitador, cada vez cmeo oo, de solución 
de permanganato de potasa al 5 por 100, 
esperando á que el calor debido al cama
león haya desaparecido por completo, y 
que la reacción que se manlfieBta por un 
desprendimiento de burbujas gaseosas 
haya terminado;

&) Agotamiento por el éter,—í)e todos 
los disolvantesi propuestos, el éter ordi- 

, nario de 65® es al que da mejores ras sit
iados, bajo todos ios puntos de vist%, En 
un recipiente de decantación con litve, 
de un cuarto de litro da capacidsf^, se 
introducen 70 ó 75 cc, de ó-te.r, y de;.., l̂és 
de haberlo agitado so vierlo ea 
50 co. de vino tratado como m  ha du:ho 
anteriormente. Se aj îta vigorosa 
mente durante doi ó tres mÍB.uto:¿, repi
tiendo dos ó tros veces la agitación', 
jesa en reposo, y arííOHces des Ifq.ii- 
dcs se separan, y m  este pa so

• Abre 1a llave y s^lárái'‘ri yino io,

Oon el mismo élar se trata el
vino pT'3p$.máú f  sa op'-r;i d e l  m 3 
laaáo qm  la primoi^a ví-z. El éter queda 
15oí separado por mmpieto dai vísOj y

e) údnrmmmién cM d? »>{?.- Se
evítpcra en hrs; eáosiuM de poToelaiia al
étev que h?. r u l a ei age m¡ ta
€u lee el
re/Te f-f) n í |j?., 5  ̂ r.,
y 0e  ̂ I  i ao . .g v . i ir --‘̂íxe b u e
poA, I: ‘¿n r da Ci.p u,a > m
eaíL. Edüor drfüoe qm  iio sa Ut^wua 
por ica: irzñ da! vino, ss apracla  ̂
féatamenie, siempre qiiio el vino con ten
ga im miligramo do ^aqarina po I!, ’o, 
m n  doble dosis ai ^aboe er- í mo na- 
elaio. Si-el Bñbor dulce no se o , ¿jo 
Ba podrá .//firmar U. existenola d. i- 
BE en el/virso, m. e'̂  qu-  ̂ | or
tratamientos ulteriores obtuviésemos la 
formacBÓn da salid!^to de h«r- lo;

íll . Transformación í b̂ .mcarinm m  
d e id o  sa iic ihüG .— ^  t  n \ t  - l  f© 
hace por el pn: t ( k  í i
sioii con la m s a ^  o a
muy delicada, p  ̂ t e -
n©r d^r,ante iii t t ? f uci i o- 
ríd-iira ?,m poeo Bn̂ ^okioi á 2o0® y no Cía- 
lentíar demasiado, SI el residuo tier̂ © un 
sabor dulce m  la trata con tvm ec. de lo
gia de sosa, con la cual se Imva la cápsu
la y se trasvasa á un pequeño crisol de 
phrta.
■ La cápsula se lava con-dcs cc, de lejía de
BOia, y sagnidfímente el lio o r  alcalino S9 
vk río  en el crisol y üo mezcla con cd que 
hay ya en él. El -criio.! ee en tierra, dos 
torceras partee, en un  pequeño baño da 
arena cahintacla áirecíament© por un me
chero Buusen,' el agua se evppíM  y el 
producto se deseca por completo. Enton
ces sa coge ©I ciisoi con inca pü-za' de 
hierro y se calienta con mucha preaau- 
ción á ia Mama de un Büttgois, de modo 
que todas las partículas del producto só
lido que Gontien© suíca la fusión. Ss re 
mueve la masa eoo un hilo de platino 
para favorecer esta fusión y se deja en
friar.

e) 'Extrmciñn áeí 'ácido saliciUco for- 
mmdopoy fm ién con Im sosa.—Se vierte en 
un arísol de úgb á tres cci. de sgua, j  gota 
á gota y ravolvi 'sbo viopío tieíBpó, se 
adicioBU árido c orhf ir tro puro. Se con
tinúa echando que rem  toda efer
vescencia y 80 haya .-joo'rido un líquido
l.ír¿spldo y frsii a oe ácido. Este Ifqu!- 
áo es incoloro cr-^n-'^o la operación se 
hizo bien. Ba t:  ̂  ̂ I un tubo da ens»'
yó algo ancho, se urapia con agua desti- 
Jada el crisol} se n\ tubo do en-

el agua del lavado hastt obtener 
uiios Í5 0fí..'d6i líquido. Se gs^giirá de que 
e! líquido es irasscemente icido, paro sin 
un gran exceso. Una vez frío, se vierte en 
0 l tubo 25 corda be îcluia cd-stfriizablo y se 
agita fuerteméBte rapetidas veces duran
te clnsD o seis minutos. L t bencina ex* 
tra© ei ácido Balicílico. Después d© repo
so y separación da los líquidos en dos 
ea vri la baacina qo© se lava
cu  ̂ 4, r te agitándola con 10 oc. de 

 ̂ 1 c  ̂ n, B8 separsi ésta y se ñtiraá 
la primara en un toba soao aibre un po- 
qneílo filtro á& papal que le qiiit®- toria el 
agua do lavado, pues 6® preciso no dejar 
pa''5»?r ácido clorhídrieo' alguno con la 
benrins. Be ísñad© dentro del tiibd m  que 
f bf'i/rioa filtrarla eínm  ea. da ^gua 
«tediada, á la, se !& ha añadido zona 
gota de solución reciente da 'alumbre de 
hierro al 1 por 100. Ss agita duramente 
un y se deja repo?iar..

h'quMo í<cuoso, si existe ácido s.ili* 
cid' &c sep®.ra color/.'?.©© tn  violeta 
Aíuatlets ó pronuAriidQf

op- r̂«sdo en las condiciones
0x;i-u@stas, el árido s^itoílico obtenido no- 
pzede provenir máz q m  de la sécarina 
bxi *',0 el vi f© f t.

X L I L — I n y e s t i g a o í ó n  d e  la  d ü l o in á ,

Ss le adióIoBa al vino ©^.rbonato de 
plomo, 6vaporando al biiño ma.ria hasta 
obtener una pasta,espesa. El residuo se 
trata po'r al alcohol y el extracto alcohó
lico evaporado á sequedad se Itatu repe
tidas veces por el éter, hasta agotarlo. El 
BxtirMo ©térao filtrado- deposita Is duloi- 
na pura-,- pudieBáo -reconocerse por su 
sabor dulce y su punto de fusión (178- 
174®). Se caracteriza ademis por las reao- 
ug  Gigu entefí A la dulciKm en sus- 
I oii en nn poco de agua se-la ad id o -' 
IA ü 1 CO á ocho gotas de-una solución 
i j i r i de mercui’io, exento de ácido 
m  1 í , f Alienta S'*g«si Jámente ocho ó 
dtcz D en un baño^maríía 'Mrvían»
e o, i  méajdose en estas condíuiones
u th iteaoiÓM vio.h-itajqueaum.ea-
ia c í. 41 á ñeión de mm  pequeña oanti* 
m d  0 0  peróxido do plomo.

Si S6 c^.lientm !a dulcint durante algún" 
tiempo con tre^ ó cuatro gotas de fenol y  
de ácido sulfúrico' concentrado y se la 
diluye después oon agua j  añado amonía
co, resülterá qu-e en la eoperfloie de con
tacto da los ám  líquidos, no miscibles 

- mmedi^tamento, se formará una zona 
izuL

X LUÍ.”-O t r a s  d e t e r m i n a c i o n e s
É INVE-3TIGACIONES.

Para otrns áetevmimmúneñ 6 investi- 
gaüioíie.3 analíticas que. puzde ser ccmve- 
•¿lente 6 necesario raislizar ea alguHoa 
casas, eensúltanee. los tratados moclsrnoa 
da íinálkis.

B starn iinacioM S num éricas.
Eli todos ios resultados finales de loa 

cálculos que siguen á continuaeiéia, debe 
tenerae 6H cuenta que deberá añadirse 
UB  ̂ unidad ■ á In última oifra derimal 
eoBsarva Isi (del orden que ©a cada cálou- 

se io,d;bjari)í cuando la primera des
preciada sea igual ó soparior á 5.

I .— Alcoho l  e n  po ten c ia .
«

Se disminuye en una unidad el núoie, 
ro de gr&'mos por litro de mat6das reduc| 
toras, j  se mu diplica la difarenoia por e 
coeficiente 0,059.

Ei produóto 1 ©sultánte será el alcohol 
©n potencia por 100, ó sea el grado al-, 
cohóUeo en potencda ai eitado de azúcar,

Ss expresará en ios boisíines con una 
decimal.

II.—A lc o h o l  total  e n  p e s o .

Se sum in ©1 grado alcohólico con el
alc-ohol por ciento en potencia obtenido 
iegúu l, y Iñ suma se multiplica por el 
CGefidenta 7,943.

Sa €?xpre8ará en los boletines co¿ una 
decimal.’ •

l í l .—A c id e z  f i j a .

D©! siúrnoro da gramos y deeígrainos 
dé acidez total por litro ralcuiado en 
áci.áo sulfúrico,, se deducirá el número 
de gramos y dadgramos de acidez volá
til por litro, calculada también, desde 
luego, ©n ácido guifúriccj. '

La diferencia será . el número de gra
mas y deoí^ratáos da ^íciáez íiJíí por.-litro
do vko, oaioaiadá- m  ácido juiífirioo.
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■ Para tenerla expresada en áddo tirtri- 
co deberá mulíiplicarsa la anterior dife- 
rend& por e! coefisieEte 1,53.

Ea los boletines Be ©xpreiará la toidez 
fija m  ácido sElffirioo j  tártrico con una 
d6OÍ0ial.

IV.—EXTRA.CTO SEOO OFICIAL 
SIN AZÚCAR,

De la cantidad obtenida por litro para^ 
el extracto seco por el método oficial sa 
deducirá íí^tegramerite la cantidad de 
materias rcduotoras por litro.
. L t diferencia que constituye el extrac
to seco sin szúoarg se expresará m  gra
mos y decigramos por litro.

V.—R esto  d e l  ex tracto  seco d e d u c id a
LA ACIDEZ TOTAL.

Dal extracto seco oficial sin azúcar por 
litro, obtenido según IV, ge restará . la 
acidez íoíal per litro expresada en ácido 
tártrico.

Se aprcximará solamente con una de
cimal.

VI. — R esto  d e  ex tra c to  seco  
d e d u c id a  LA acid ez  FíJA.

Del extrasto seso oficial sin azúcar por 
litro, obtenido según IV, se resitrá^ la , 
acidez fija, también por litro, expresada 
en ácido íártrico.

Sa aproximará solamente con una de
cimal.

V II.—E x t r a c t o  s e c o  A 100° r e d u c id o
é

Del peso encontrado por litro para el 
uxtraoto seco á 100° ge refeíará:

1.° El poso de las materias reducto- 
ras por litro que excede de un gramo.

2.° El peso de los sulfates, en sulfato 
potásico, por litro, que excede de un 
gramo.

La diferencia encontrada es la que se 
denomina extracto seco á 100° reducido, 
y se expresará con una decimal.

VIII.—R e la c ió n  a l c o h o l :  e x t r a c t o  
A 100°

El valor encontrado para el akóbol to
tal en peso, según II, m  dividirá por la 
cifra hallada según VII para el extracto 
seco á loo reducido.

La relación ó cociente se expresará con 
una decimal.

IX.—Sum a  a l c o h o l  y  a c id e z  t o t a l .

Súmese el grado alcohólico del vino 
con su grado alaohóiico en potenda ob
tenido según I, y añádase la acide? total 
por litro, calculada en ácido sulfúrico.

Se expresará con tina decimal.

X,—Sum a a l c o h o l  y  a c id e z  f i j a .

Súmese ©1 grado alcohólico del vino 
CQnsu gr^do alcohólico en potencia, o b 
tenido según I, y añádase la íaeidez. fija, 
por litro, calquiada .en ácido BUifúrico,

Sa expresará con tma dad-maL

XL—R e la c ió n  I c id o :  a l c o h o l  
• (h a ip h b n ) .  ^

Si la acidez volátil por litro, calculá.da 
en ácido sulfúrico, no ©s ííupeiior á 0,7 
gramos, divídese M acidez total por litro, 
en sulfúrico, por Ja suma dei grado al*' 
oohólico y dei alcohol en potencia obte
nido según I.  ̂ - 

Si la acidez volátil por litro, calculada

en.áddo sulfúrioo, es superior á 0,7 gra-
m o i,  r é s te s e  e s ta  c im lid a d  0,7 d e l v a lo r  d a  
d ic h a  a e ld s z  v o lá t i l  eo. s u lfú r ic o ,  y la  d i 
fe re n c ia  i© r e s t a r á  d e i valor- da  la  aoidí3z 
to ta l  p o r  l i t ro ,  e n  á c id o  s u l f ú r ic o  ( to d o  lo  
c u a l  e q u iv a le  á  a ñ a d i r  0,7 á  la  ac id en  fija 
en  i^ I f ú d c o ) ,  j  ú l t im a  d iía ra B o la  Be 
d iv id i r á  p o r  l a g u m a  á a ig .r a d o  g ilcohóliao  
y d e i  a lc o h o l  ©n p o te n c ia  o b le a id o  s e 
gún í.

En ios dos casos aproxímese, la rela
ción o cocloBte enoontrado, hasta la tor-' 
cera cifra decimal.

XII.—R e l a c i ó n  a l c o h o l :  a c i d e z  f i j a  
( b l a r e z ) .

Súmese el grado alcohólico del vino 
con el alcohol en potencia obtenido so - 
gún I, y divídase la suma por' la acidez 
fija por litro calculada en ácido sulfú
rico.

Exprésese la relación o cociente obte
nido con una. decimal.

XíII.—R e l a c i ó n  r o o s .

Divídase la suma alcohol y aooidaz fija 
obtenida' según X, por la reisclón'jsl- 
cohol; extracto reducido á 100°, calculada 
según VIII y ©xpró îesa la relación ó eo- 
cienía encontrado, con una decimal.

XIV.—R e l a c i ó n  c e n i z a s :  e x t r a c t o  s e c o  
o f j c i a l

Se dividirá la cantidad do materias mi- 
, nerales por litro por el valor encontrado 
para el extracto í̂ edo. oficial sin azúcar, 
por litro también.

Se aproximará la relación hasta la ge- 
gunda cifra decimal.

XV.—D e t e r m i n a c i ó n  d e  l a s  c a n t i d a 
d e s  DE g l u c o s a  y  LEVULOSA.

Llamemos P  al peso total de las mate
ria® reduetoras por litro de vino y á la 
desviación polarimétrics, en divisiones 
gacarimétrioas, á ía temperatura de 15° O 
y en tubo de 20 cm. del vino, y se deter 
minarán la levuiosa y la glucosa por las 
fórmulas siguientes:

P x 0 .4 8 4 - h « l
Levulosa por 1.000 =  ■

Glucosa por 1.000«“» P -
1,35 

• levulosa.

XVL—I n v e s t i g a c i ó n  DE l a s  a d i c i o n e s
AL VINO DE m o s t o , MISTELA Ó JARABE 
DE AZÚCAR,

Para comprobar la prasenoia de mos
tos ó jarabes en un vino dulce se operará, 
según el siguiente método de 5Í. Blarez: 

Cuando un mosto ha fermentado su- 
fiísientemente para eonvertirge en un 
vino, ©s decir, cuando ha adquirido, ppr 
lo menos, 5° de alcohol, las proporcio
nes de levulosa que contiene, con rela
ción á la glucosa, Bon próximamente de 
dos tercios per un tercio. Si se divide el 
peso, total de mmar&B rcduotorea por/ li
tro (qiie ©n XV hemos,llamado F), póir ía 
áesvtación peíari.tíiátrisca á 1.5°, en, tubo 

, de, dos decímetros y en grades saoaii- 
ntétricos (que hemos líamado á); sé ten- 

Pdrá unâ - relación —  que deberá tenar
a '  ' .

un valor muy próximo á 3. Por tmto, 
siempre qué esta, reiaci sea superior á  
3,5, se pcdrá deducir la adición''da mosto 
insijifioieiiíemente íermetado al vioo ana
lizado. Si dicha relación es próximo á 5,, 
e s ig ü a lá S ó e s  supe.rior á 5, m  podrá- 
dedW irque el.. mosto adicionado- no ha 
ícm ohítóe , ó bien ha exisíiáo

ción da mistela, de azúcar oristalizable 
6 de jarabe da szú.'^ar.

Lm .atliclóo da jar'ftbB de ó de
glucosis, dará úna re.lación todavía más
eievaáa, ó b^en som^sidcará si viiio un po
dar rotatorio d^^xtroglro, en cuto caso 
deberá inve‘Sf%ai'His dextrinaclel modo 
corno m  indicó ^¿Eteriormente.

P rep a rac ió n  de solucioné^ v a lo ra 
das y  reactivos.

Para la preparación de soluciones ñor- 
m.?iies, dcKfiüormales, áoidss y iilcslin&a 
puede partirse de! ácido oxálico normal 
ó de la valoración de loi ácidos por me
dio del carbonato sódico puro.

Nosotros tomaremos oomej líquido tipo 
el oxálico BormaL

Preparación dei deido oxáíico nprmah— 
Se toma-n exactamente .62,50 gramos de 
ácido oxálico soco y puro (si no lo es, se 
pur^.ficaiá., por criBt.alizíícion del m olo 
como iiidican ios tratados espaciales), y 
puestos en i\n matraz afors.do do Í.OQO co., 
80 le añade medio litro de agua á m oa 
60° y SB agita para que se disuelva; luego 
m. le más sgua hmta que falte poco
psra el eorase, se mezcla y se enfría has
ta que llegue á 15°, j  eníoisces m  com
pletan exactamente ios 1.000 cc,; se mí^z- 
cia bien y se conserva .en frasco bien 
tspado y fuera de la acción de la luz 
psra asegurar la conservación, dei íítuíp.

Bien piiriñeado el ácido oxálico nodebe 
dejsr nitigúii residuo por c íiM e s c í ó d ,

FrBparaoióm de la svlución normal ĉ é 
sosa.—Sa toman uno® 45,0 gramos dü sosa 
y sé disuelven en unoa 300 ó 400 oo. de 
^gúa en un matraz aforado d© í.OOO co., 
sé diluya luego la solución hasta obtener 
el litro exacto á 15°, s© mezcla bien y so 
procedo á la valoración dal modo si
guiente.

Se toman 10 éc. de ácido oxálico nor
mal y se le añaden citíoo 6 seis gotas de 
fenolptaléína y por medio de una bureta 
llena de la sosa que se ha preparado, se 
va añadiendo gota á gota hasta que el 
líquido ácido vire, aí rojo persistente.

Como Ja cantidad de sosa que hamos 
tomado es bsstante superior á 39,93 gra
mos que es lo que debe conteoer el litro 
de sosa normaS, es natural que para sa
turar los 10 co. de ácido oxáiioo normal 
hayamos empleado menos da 10 cc. de la 
sosa preparada.

Supongamos, por ejemplo, que hemos 
empleado 8,5 es. de sosa.

Estos 8,5 cc. de sosa para que sean nor
mal es necesario que ceupea un volumen 
de 10 cc.; luego á 8,5 cc. de sosa habrá 
que añadir 1,5 co. de agua destilada, por 
tanto, si suponemos que nos quedan 
960 cc. de la solución, pues habrá desapa
recido lo que falta hasta 1.000 entre el 
lavado de la bureta y los dos ensayes, 
por lo menos, que se haian hecho.

Así:
85 960

196,4,
1,5 X

ó sea que á los 960 co. de sosa que han 
quedado se le añaden 169,4 cc. de agua 
destilada y, bien mezclado, íendreiuos la 
sosa normal, , ’ „•

Oon esta líquido debe hacerse étro en
sayo con e l oxálico, y si no hay error, ios 
10 cc. dei oxálICG normal deben mr satu
rados exiíjt;sme£>,tB por 10 cc, de ía aosa 
obtenida.

Uo co. de sosa norm.ai =  0,049 de áoido 
sulfúrico.

M^r^puradén cUl áoido sulfúrico mormah 
Se toman unos 52 graaics ele áoldo sulfú
rico.. d-8 1,84 d e  deuííiiító y  s e  ech^ po.co á  
popo oh m  dé 1000 ae. y qua con-
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íBDga 1U30S 800 ca. de agua destilada, sa |
deja enffiar y luego se completa el Toiu- | 
mea de'l litro á 15*̂ . |

Para hacer la  valoraoioB so tomau § 
10 C0. de este ácido m  un vaso, se la aña
den unas cinco gotas de fenolp.taleína y 
con una bureta se va añadiendo gota á 
gota la BOiucioa normal da gíosa hssía 
que vira al rojo persistente.

Supongamos que h em o s empleado 
12 ce . d o  s o s a  n o r m a !. Esto b c s  Indica 
que los 10 oc- del sulfúrico á&Mm ocupar 
iun v o lu m e n  d e  12 co,; p o r  ta n to , á  10 cü. 
del sulfúrico h a y  qua sñtdM c 2 cc. da 
agua destilada.

Luego si quedan 950 cce del sulfúrico, 
lendremoe:

10 950
—  =  —  „ íc =  190
2 X

Añadiando, pues, á los 950 cc. del sul
fúrico 190 €0. de ^gua, tendremos el l í 
q u i d o  normsi de ácido sulfúrico. Gomo 
comprobación debe hacerse con este l í 
quido un nuevo ensayo y ver si se corres
ponden el líquido ácido y el básico en 
volúmenes iguales.

Acido mlfúrico decfmrmah Sosa deci- 
mi'maL—BQ toman 100 ce. do los líquidos 
normales eorrespondientei y con ^gua 
destilada m  eorapletan los 1.000 cc, para 
cada uno de ellos.

Un centímetro cúbico de sosa dednor^ 
mmi es igual 0,0049 de ácido sulfúrico.

Es coBvenienta hacer un emjayo, como 
.antes, para ver ñí bq corresponden á igual- 

■ dad de volumen.
Femípi(?Mna.—BQ toman .tres gramos 

d© ienoípíaieína y se disuelven en 100 co. 
de aJcohol absoluto.

Fr?-pamción áel liquido gipsométrico es
pecial l(̂  determinación de los sti^̂ fatos 

" p o r  eí íntMdo aproximado i fijando limites. 
Se toman H  gramos de ciorum bárico, 
50 gramos do ácido clorhídrico concen
trado y aguíS destilada hasta 1.000 cc., agi- 

. tando hasta completa disolución.
Para la comprobación de este líquido 

deberá tenerse en cuenta que un cc. del 
líquido gipsométrico equivale á 10 ce. de 
aoiueión de sulfato

Subacetato de plomo,— ©UP’ 
suia de porcelana se ponení
Acetato neutro de plomo. 
Litagirio en polvo ñ o o ...  
Agua destilada.  ......... .

950 gramos, 
280 » 

2.500 ce.
Se hace digerir esta mezcla agitando 

con frecuencia, durante seis horas, á una 
temperatura de 60° próximamente en 
baño m aria. Se deja enfriar y se decanta 
el líquiilo.

Ftí^paración y mlomción del liquido 
.FehUng.—Se preparan por separado dos 
iSoluDíones que ilam& remos A y B,

Solución A, Sa pesan 69,278 gramos de 
sutfato cúprico puro y cristalizado, se 
disTiaiven en una mezcla de 500 ci3.de 
agua w 10 cc. de ácido sulfúrico, calenta
do en una cápsula, se traslada, una vez 
filo, á un matraz aforado de un litro, 
^completando ©ite volumen con el agua 
ci6 loción de la cápsula y agua destilada.

Solución B. Se disuelven en agua des- 
iilavia caliento 346 gramos de tarírato só
dico potásico (sai de Seignotte) oristali- 
zf-do y puro en medio litro de agua; des
pués, ya frío, se agregan 103,2 gramos de 
umB. cám tim  sin carbonato, y puesto m  
un  matraz aforado s© completan los 
1,000 agua áí^stlUda y B<t fñiLñ, |
Jmís dos soiucioií:¿6S dobcu con&arvarso on | 
frascos separados, y Ber mezclados, en 
partes rigurosament© iguslas, solamente 
en el momento de su empleo.

Diez cc. de solueion A, mezclados con 
^Ocp. de soiuoíón fi; deben jier irednei*

dos exactamente por 0,1 de glucosa, pero
como KO hay seguridad de que el sulfato 
cúprico set perfaltamente puro, el liqui
do Fehll^g'deba valorarse siempre qua 
deba usarse para determinar el azúcar 
por el método volumétrico, y para ©lio sa 
operará del modo elguients: Se pesan 
4,75 gramos de szúoar eaiid© puro an 
polvo, previamente lavado con alcohol y 
desecado á 70°; se,ponen en un matraz do 
litro con 500 oc. do agua y 10 cc. de ácido 
clorhídrico puro de 22° Baiimé, se exilien»

6B baño maría y se tieB© 25 minutos á 
la ebullición del baño; deja enfriar 
por completo, m  satursi ©xsictamente por 
Boss, i 0  ngmgñn dos gramos de fenol 
para i.segurar la oonservaoión, y ñe com
pleta á 13° ©1 volumen de un litro con 
agua destilada y sa mezcla bien el lí
quido.

Tendremos así una soluoión d© 0,005 
gramos de glucosa por centímetro eúbi^ 
co, con la cii^i llenaremos una bureta d i
vidida ©n décimas de cc. j  provista de 
una pinza.'

Se mezclarin entonces 10 cc. de la so
lución A j  otros 10 de ía en un tubo 
d© Yioletta, se Ies añadirá 20 cc. d© sgua 
destilada y ss llevará ,á la ebullición, ha
dando gotear entonces lentamente sobre 
el líquido hirviendo ©1 coníenido en la 
bureta, proeursndono se detenga la ebu
llición, continuüB.do así hasta qu© se ob
serve qus la coloración azul empieza á 
desaparecer.

Se continúa con mayor precaución ha
ciendo, de cuando en cusncfo, un ©uiajo 
cusíditativo de la presencia del cobra.

Para ©lio î e depositará sobre un peda
zo de papel ñltro blanco j  seco algunas 
gotás de una salación de ferroolanuro. 
potásico saturado en frío, frescamenta 
preparada y fuertemente addiñoada por 
el ácido acético.

Por medio da im agitador de vidrio, se 
irá sucesivamí5nte depositando al i&do de 
estas gotas de ferrocionuro de potasio, 
una gota de !§ solución de cobre caliente.

Si la línea d© separación de dos gotagj 
so conserva incolora, será señal de haber
se añadido un ©xseso de disolución de 
azúcar j  habrá qu© hacer un nuevo en
sayo, añadiendo algo menos de esta di
solo cióa.

Si la línea da separación de las dos go
tas se colorea en castaño (ferrocianuro 
de cobre); será teñal de que hay todavía 
líquido cúprico sin descomponer, y en 
t^ste caso se añadirá todavía gota á gota 
el líquido azucarado sobre el contenido 
eh el tubo Violeíte gometido á la ebulli- 
dón, continuando así hasta qne se llegue 
á un punto límite tal que por un ex
ceso tan pequeño como sea posible da 
soiucióa de azúcar la reacción dol cobre 
no se produzca.

jEi número de centímfetros cúbicos de 
líquido azucarado emploido p^ r̂a obte 
ner este resultado será comprebtdo por 
una segunda y n m  tercera operación.

Sea n esto número de cantímetros cú
bicos f?x0,005 gramos de glucosa, serán 
los que han sido precisos para descompo
ner la mezcla de los 10 oc. da la solu
ción A y los 10 co. de la solución B, 
r Solución áecinormal de yodo— Purifica
ción del 2/odo.—Para obtener yodo puro y 
seco se tritura el sublímalo del comer
cio con la cuarta p^irte de su peso de 
iodiiro potásico, y puesta la m.escli ©n 
Hiít üíí? poraelaüa se la m iim tñ
Bobre una placa cíe hierro; primero m  
expulsa 6l agua, y oobrlOadola entonces 
con un gran vidrio de reioj ú otra elp 
sula, se sublima el yodo puro m  láminas 
cristalinas.

F^r» preparar is epipciOn dpolpioripi.}

de yodo se pesan 12,7 gramos de yodo pu” 
riflcado y se echan rápidamente en un 
embudo cuyo teilo tenga nn diámetro 
bastante grande y que esté colocado en 
la boca de un matraz tarado de un litro y 
con un ñlete d© agua sa arrastra todo oí 
yodo al matraz, lavando e! vidrio de reloj 
donde s© ha pesado el yodo.

Inmediatamente se añaden 100 cc. de 
una soluoióa calentada- á unos 60° de 
ieduro potásico (25 gramos d© ioduro 
potásico en 100 co, áe agua),, procurando 
qu© corra á lo largo de las paredes del 
embudo y del matraz.

Sa cierra el y agitando se di-
fuelve con rapidez el yodo.

Preparación de las soluciones mcesmias 
para los métodos volumétricos efe deUrmi* 
nación del anJiidriáo sulfuroso,—Liquido 
d@ yodo N/50.—Bq toman 2,54 gramos do 
yodo y se disiielven en 100 co. de solu
ción de ioduro potásico qua tiene siete 
gramos de ioduro y luego so completa el 
volumen de 1.000 cc.

Liquido alcaímo.—Será de potasa apro
ximadamente normal (56 gramos de po
tasa cáustica ©n un litro d© agiit desti- 
Isda),

Liquido ácido, p r a p a r a r á  con u u  
volúmen de acido siiifúrico'puro de 66° 
y dos voiúmenss de agua destilada.

Solución de cílmMdsí.—Se prepara des
liendo un poco de almidón da trigo 5 
fécula de patata en un poco de agua fría 
y vertiendo la mezcla sobre unas cien ' 
veces su psso de sgua hirviendo; se deja 
enfriar en reposo y se .decanta el líquido 
claro que es ©1 quo ue usa.

Es oonvenieDíe prepararlo en el mo
mento que se emplefi.

Preparación de las soíucAoms necesarias 
para los métodos gravimétricos de determi
nación áel anhídrido sulfuroso,—Solución 
de i/oílo.—N/50 aproximada.
■ Solmión de arsenito de sosa alcalino,— 
Sa disolverá un gramo de ácido araenio- 
so puro, Qon tres gracecs de carbonato 
sódico oristalfzvído puro, en 600 cc. de 
agua destilada, calentando y completan
do el volúmen hasta 1.000 co. una vez 
enfriada.

La solución de arsneito deberá ser 
oxidada por un volúmen Igual de ia so
lución de yodo.

Debiendo ser empleadas estas dos so
luciones como reaotxvos y no como lí
quidos valorado», no hay neoesidai do 
verificar su exactitud con rigurosa pre
cisión.

Preparación del acetato de msrcurio,— 
Se disuelven 10 gramos de óxido rojo do 
mercurio en una mezcla de 35 gramos 
de ácido acético cristalizabi© y 120 gra
mos de agua destilada.

Preparación áe Im solucioms mc^sarias 
pura lá determinación del tanino.—Solu* 
ción de acetato de cinc amoniacal.—Sé áí^ 
suelvan ©n agua 4,5 gramos de acetato 
de cinc, se añsde amoníaco hasta que el 
precipitado formado se redisuelva y se 
completa con agua destilada hasta loa 
200 cc.

Solución valorada de permanganato po
tásico,—Se pesan 0,558 graínos de per- 
msnganato cristalizado y se disuelven en 
agua ©n un matraz aforado de un litro y 
se completa el volúmen de 1.000 co. á 15°, 
resultando que un cc. de esta solución 
equivale á un gramo de taoino.
• Soh%cién snlfúrica áe índigo,—So toma
1,5 gramos indlgotina sublimada y g© di
suelve en unos 30 gramos de ácido sulfú
rico puro. Al cabo de algunos días se di
luye el líquido hasta formar un litro, y 
se filtra.

Valoración de la soluión de índigo.— 
gp tomsn 10 00, de la gopaoiqpt de índiĵ Q
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S0 le añaden 10 ce. da ásido sulfúrico puro 
y sed iliiio eo n  agua hasta im litro. Be 
pone este líquido en un; de precipi'’ 
tar, que Be encima de un papel
blanco, y m  va gñsuliendo eosi uoa bure
ta la soimción da permanganatO; sgltan- 
do ellíquido ha^ta la aparición del tinta 
amarillo, que iiidiea el final de la opera- 
oiÓD, oparando eomo si se traíase de de
terminar el tinino en na vino. El númo- 
ro de ce. empleadoi representa el título 

' del líquido de índigo,
Prepamcién dnl U^uiáo especial de ni- 

tmto ás plata para el método volumétrico 
de áeterminmioneB de los cloruros.— di
suelven 2.906 gramoss de nitrato de plata 
puro, fundido en agua destilada, j  se 
completa hasta un litro. Para la compro
bación d© esta líquido debe tenerse en 
cuenta que 10 ea  de líquido de'nitrato 
de plata equivalen á 10 oc. devolución de 
cloruro sódico ai 1 por 1,000, /

Soludén decincrmal dd nitrato de plata. 
Sa prepara disoMendo 16,87 gramos de 
nitrato argénfiqo, puro y desecado en me
dio litro de agua, egtegando unas gotas 
de ácido nflxlco para., q m  se ccnierva 
mejor, y ccmplatando con agua 1.000 ce. 
exactos á 15^'Se guarda este líquido ©n 
frascos amarillos 5 cubiertos, de pipei 
negro. Ei mdiead'or que se emplea es una 
solución saturada de cromato potásico. 
U.n ce. de nitrato argéntico deGinormai= 
0,0035 de cloro.

NitrQ-molibáato amdmcc.—Se disuelven 
75 gramos'de íoadllbdktd amó.nieo en agua 
suficiente para formar 500 cc. Be filtra ©i 
líquido y se va añadiendo poco á pooo y 
agitando 500 CQ. d© hítrico puro, ci© den
sidad 1,20. Sa deja depositar durante 
ocho dí^s y s© filtra, .

Mistura m agm siana .So  disuelven 55 
gramos de cloruro magnésico puro y' 
cristaliz:ado en 300 cc, do agua destilada. 
Se disuelven también 105 gramos de clo
ruro amónico en 350 ac, de agua destila

da. Se mesolan estas dos soiuaiones y se 
añade á  l a  m e só la  250 oo. d© am o n íiC D  y  
fígua h a s í- t f o r m a r  un litro.. Be agita y sa 
d e ja  r e p o s a r  y  se  coii^ierva ©i líquido ©n 
f r a s e o  b ie n  -tapado .

Sulfato de toma iin
gnm o da gjulfeto da difenilamio^ y m  
disuelve en 50 ce. do y 50 co. da áci
do sülíárioo puro sin vapores nitrosos.

Solución d$ rJoruros platínicos.—Se di* 
suelven 35 gramos de cloruro platínico 
puro y S8 C0  en 100 m. d© agua desti
lada.

M étodo '̂ de an á lis is  de los vinos 
destinados á la  exportación.

Como ya se indicó oportuisaineute, es 
desde luego de toda convenienoia que 
los análisis de vinos que deben hacerse 
persiguiendo el objetivo da averiguar si.’ 
reüaen las condiciones neDaBarias para 
ser exportados á usos ú otros p^íf,68, se 
verifiquen dguienáo, en lo posible, ios 
métodos da análisis ofieiales en ei país 
eorresponáiente, debiendó tenersa ©n 
cuenta además, psra sentar las oonelii- 
slones que de estos análisis deben dedu
cirse, las condioiones que á  ios vinos im
ponga la legislación vigente en cada na
ción importadora. : ■ . . .

Para facilitar bajo este punto d© vista 
la tarea de ios laboratorios, se inoluy© á 
continuscion ia bibliografía actual, co- 
rrespondiente.á los,métodos .de análisis 
seguidos oficialmente en g l̂gunos países, 
•pero será conveniente procurar ir cono
ciendo las modificaciones que en dichos 
métodos puedan implantársa sucesiva
mente por los países respacti vos.

Métodos ofíciales alemams,—B. Kaiisoh.
. € Analyse cliimique dei vias^.Bdioióii fran
cesa traducida por M. Clienu y Pellet. 
Parí^, 1910. Librair© sdentifique A. Her
mán n ©t ñis.
|e Métodos üflmmks suls-
ñh des Danrées alimentaires». Primare

partió Lait et Yin, por Is Sooiedad suiza 
d© Químicos Analíticos, Tareera edición.

1912. Neükomm & Zimme3ms);.o.n» 
Imprimeurs Editenr^.

Siétodos vfíoiales fmréCSSss.—^Méthode^ 
offioiaUes pxíur PABályí^e des Donrées 
Alimentaires». FubÍio^,dos en fofieto es
pecial por lo® «Anuales des Falfíiflca- 

París, 1909. Ene Madam.©, 56. Es
to® métodos t^nribién e^tán incluidos eu 
la obra de B. Kulisch antes citada,
/ Métodos oficiales argentims.—'Ütmtro da 
isformaoíóa comerciaí del Ministerio tie 
Estado: «ínstr acción es para^lo^i análisis 
ea las oficinas químlcai nacionales’ da la 
República Argentina» (Decreto de 19 de . 
Agosto de 19Í0). Madridj 1911.' Imprenta 
de Q. López,

Métodos ofíciaks italianos. — Ministerio 
di Agricoltiira industria é Oomerdo' 
DIrezione g é n é ra le  delPA^riooItnra, . 
Annali di Agr-icoitura. 1905. «Me.todi offt* 
ciaie por le analisó dell uve da mosti 6 
dei vini». Roma, 1905. Tipografía ngzio- 
nali di G. Eidero ó O. Yie ümbrie.

Métodos ofíciaks poriugmses.— Co.mis-’ 
sao de educías dos vlahoáa, ^.sieites.é vina
gres. «Tr&balhos de Gomissso encárrega- 
da do estado é uniñoacao dos methodos 
de anaiirge dos y/nhos, azeites é vina
gres», Lisboa^ 1903. Isppreata nacional

Modo d© p re s e u ta r  ©I re su ltad o  
d© los an á lis is  d© vinos.

S! coB'veBíaiiifsimd es. la uniñcación da 
ios métodos da a.üálids de vinoe, no deja 
de ie í también muy importante y con ve
niente unificar a! modo de presentación' 
del rebultado de'dichos análisis,

En'oada delermiúaetÓB analítica ó nis- 
m.érlca. se ha indicado y a, la unidad y 
aproximación do .cada uno da los roaul- 
ts'ÜoS que 'C50B las m  obtengan, y
para la presentación del conjanto de 
estos resultados se iuserta ©1 glguieste 
modelo da bolelín' de análinis:
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(Nombra del Establecimiento ó Laboratorio.)

BOLETÍN DE A N Á L ISIS  QUÍM ICO

Muestra núm ero, 
Rem itente_____

. ingresada el de. de 19.

Eotulaciones y señai especiales de ia muestra:

Degustación................ ............. .............................................................. .................................. .
Densidad á 15 grados. ................... ...................................................... ...........................
Alcohol por 100 en volum en.............................. ............................... .............. ............................
Alcohol en peso. ............... ........................................................................................................
Extracto seco............................................. ......................................... ......................... ...................
Extracto seco  ................................ ................................................ .................................................
Acidez tota! en ácido sulfúrico  ...................................... ................ ................. ......
Acidez total en ácido tártrico. .............................................. .................................................... ...
Acidez volátil en ácido sulfúrico. ...........................................................................
Acidez volátil en ácido acético  ........... ...........................................................................
Acidez ñja en ácido sulfúrico  ............................... ................................................. ............
Acidez Sja en ácido tártrico ............................................................................................................
Materiales minerales.  ............................. .................................................. ................. .............
Alcalinidad de las cenizas en carbonato potásico ..........................................................
Sulfates en sulfato potásico....................................... ............................................................... . •.
Cloruros en cloruro sódico. ................................................ ................................... ..
Materias reductoras. ............           •
Acido tártrico to ta l ..................................... ......................................................... ...........
Potasa   ........ ................. .............................................................................. ......................
Glicerina................................................. ............................................... .......................................
Acido sulfuroso to ta l  ...................................................................... ............
Acido sulfuroso lib re ............. .................................................... ...................................................
Extracto seco sin azúcar...........................   • •.  ..............................................................................
Extracto seco....................................................................................... ...........................................
Resto de extracto deducida la acidez ñ ja ............... ................................................ .....................
Materia colorante.......................... .... ..........................................................................................
Suma alcohol y acidez fija ............................ ........................................ ............... ............... .....
Relación alcohol; extracto. ................................................................................... .........................
............      ■ i.,»i I lili ...—ii—î .i i.................. .

».,i ■  ......... —-   , .11 — II..11.1.1    ........... .... I,.,..   .............. . . . . . . . . . . f . a  . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . . . . . . .

- I -  . '  - . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  i . . . .  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Oonclusiones:_________________________________________;________________________

gramos por 
gramos por 
gramos por 
gramos por 
gramos por 
gramos por 
gramos por 
gramos por 
gramos por 
gramos por 
gramos por 
gramos por 
gramos por 
gramos por 
gramos por 
gramos por 
gramos por 

. gramos por 
gramos por 
gramos por 
gramos por 
gramos por

litro.
litro.
litro,
litro.'
litro.
litro.
litro,
litro.
litro.
litro.
litro,
litro,
litro.
litro.
litro.
litro,
litro.
litro.
litro,
litro.
litro.
litro.

de
E l.

Nota: Este documento ha sido líbrádo sin enmienda ni raspadura.
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Estos líoletmes podrán servir p ira  to 
dos los casos, ÍDcliiso para los aBálisis 
pardales, pero ejlato está que solsmeis^te 
86 formularán é iríoioiráa concusiones, 
cuando el número , da deterBiiBaofone^ 
efeotuadis sea el iuíidenle pairá ello, y 
dichas conolüiiloiiei« deberán raferirse 
únlcameíito á determinaciones ci« 
t&dai,

CONCLUSIÓN

Como complemento de cuanto queda 
g6ñaÍ¡3.do respsctc's á ios Biétodos unifor- 
mes de análisis de vskiob, conviene indi' 
car, para concluir, que ein̂  perjuicio da 
seguirlos con- toda fidelidad soii, mi to> 
das ocsasioneij.muf ú til el coESultarloa 
tratados modernos de s^nálisiii d© vinos y ,. 
por io demás, claro está que, eomo ya bq 
ha hecho constar al princip ios áiahos mé  ̂
todos no 'puedan ser coniiderados como 
permanentes sino que, por ©i contrario,
, convien© en alto grado que Bmn 
'dos periódicamente para Intrcdiicir en 
ellos las modiñctcioBos que aconsejan su 
práctica constante y los in€esant".:s pro= 
groso® analíiicoB.

El Ingeniero Director de la Estacidn 
Enológica de Ham, Víctor 0. Míhío d© 
Zúñiga.

El Ingeniero Director de la Estación 
Agronómica, Guillermo Qulntinüla.

El Ingeniero Agregado á la Estas^ión 
Agronómica, Antonio Dorronsoro.

El Ingeniero Director de la Estación 
Enológicá de Reus, Claudio Oliveras 
Massó.

El Ingeniero Director de la Estación 
Enológica da Villaíranca dal Fanadés, 
Cristóbal Mestre ^Artigas. '

Madrid, 14 de Julio de 191B.=Aproba« 
do, Gasseí,

MINISTERIO DE ESTADO
Sal»seeF® taríi8.

ASUNTOS COAT3SNOIOSOS
El̂  Cónsul de, España en Buenos Aires 

participio i, esta Ministerio la defunción 
de Ips súbditos españolei:

Lorenzo. Torres, nalum! de Oervera 
(Lérida), sin que se tenga ao tid a  de eii 
Sf gqndo apellido ni de las demás ciraims' 
tánoiás inherentes á sp pericoalidtd.

^Fernando Altolagüirre Inchausti, d© 
dieciocho años de ©dad, soltero, ocurrida 
el 29 de Septiembre de 1912.

Lorenzo Ruiz, ocurrida ©i 8 de Octubre 
de 1912.

Alvaro Casas, ocurrida el 10 de Octu
bre de 1912,

José Fernández González, da cuarenta 
y un años de edad, casado, natural de Ro
sal!, ocurrida el 23 de Abril de 1912.

Diego García, ocurrida ©n Ma|o d© 
1912.
 ̂ Angel Aguirre, ocurrida el 31 de Mayo 

de 1912,
 ̂ Antonio García Rodríguez, Maestro de 

instrucción pública, ocurrida el 6 d© Fe- 
brero del corriente año.

José Antonio Alvaréz, ocurrida ©n Oc
tubre de 1912,

Marcial Domeque Gálvez, ocurrida el 
14 de Octubre de 1912.

Juan Antonio Juárez, ocurrida en el 
mes de Enero de 1912.

Julia Teilo de Calvo, ocurrida en el 
mes de Septiembre de 1912.

Mana Muñoaccen, ocurrida ©1 20 de 
Marzo de 1912.

Salomé Sinehcz del Oastiño, sin más 
datos,.

Msrme! B^rao A’̂ vareĴ , Batiiral. de San-» 
ta dé Tao (Ooruña), osimida el 13
d( S abre de 19b;!.

J i f I liipoll. y Borris, natural ds'Vi- 
naroz, ocurrida el mm  da Octubre de 
1912.

EfíTloiia Vida, de dneueB.ta años, ñol- 
^ tiirsl de Orense, ocurrida el. 10 de 

jiiP 1912,
B Esíüiádsro Rodríguez, .de vefe,fi

lé n soltero, BatiH'al de Orense, ocu
rrí «a m 2? ie  Marzo de 1911.

LiTim Gtrrote, FAttiirgl de Yiil^imor d© 
la Ladre (Zmj.om), da alBCiieBtay cuatro 
añog, caMdo,'labrador, ocurrida ol 17 de 
Junio do 19i2.

E virato  Garaít Bermüdez, Batiira! da 
Cubana (Ooriiña), soltero, de tTefnta años, 
-oauiTida &l 6 de Febje.ro ño 1912. ■ 

Anioiiio Otero Ms^rtíneZj natural de 
Lugo, ocurrida ©I 20 de Eaero de 1912, 

Juan O^B.tos Vita, da ein'aiisntt j  sieto 
añes, de Barcelona, oeum dt ©14
de Mane? último.

Egi'oión Maquieira y Müquteira, natural 
de Barro (PoBtevedr^Oj da treinta j  ocho 
años, cisiáo, ocumda ©1 31 de Ostubra 
de 1912.

Mariano. Arraz y Arraz, ocurrida el 4 
de Abril de 1912.

Mcdegta Magodin, d© cuarenta años de 
edad, soliera, codneraa ocurrida, ©I13 da 
Abril de 1912.

Iddro L'iSEleta, ocurrida ©I 28 d© Julio 
de 1912.

Alfredo Gimeno, ooiirriáa el 7 á© Agos* 
to da 1912. •

María Banita Otero, ocurrida el 19 de 
Septiembre de 1912. ^

Eoqu© Eodrlguez Bergiie, ociirridt el 
19 el© Julio de Í912,

OristóbE'i León, ocurrida ©I 23 da Fe» 
braro de 1912,

Jaime Oatadneu .Beaiana, de emouenta 
añoi de edad, casado con CaTmen Otmp, 
ocurrida el 30 da Mayo d© 1912*

Lucas Mugiño, ooumda el 27 d© Sep
tiembre de 1912.

Jom  Oarbfejales, ocurrida el 4 de Junio 
de 1912.

Consuelo Villarquide, ocurrida ©i 27 -de 
Febrero d© 1912,

Madrid, 14 do Julio do 1913.===EI Sub
secretario, Mannel González Hontoria.

El. Oónsu! da España ©n Buchos Afre®, 
participa á este M-inistarlo la Tmlmitm 
en ei Hospital da Lis Mercedes de!, súb
dito esp.^ñol Nioolái.Pego, atacado.de 
enaj©:oacidn mental.

Asimismo partí©ipa á ©ste Mmlsterio 
la reclusión en ©I. Hospido d© Alienadas, 
por supuesta clemente, ie  la súbdita es
pañola Juliana Aguerrilde.

Madrid, 15 do Julio de 19í3.=Er'Sub- 
secreteio, Manuel González Hontoria.

i lN lS T E R lO  DE GRACIA V JUSTICIA

En el Juzgado fl© primera instancia de 
Tarazona se halit vacante la plaza da 
Módiso forense y de la Prisión preventi
va, que debe proveerse ©n la forma dis
puesta en ©1 !?3,rtíaulo B.° del Real decre
to d© 1.° d© Mayo da 1911.

Los aspiraB-tes á diüha plaza dirigirin 
sus initancias docume^taáts á este Mi
nisterio, dentro del plazo de quince días, 
á contar deid© ei sigule.nt0 ai de la pu
blicación de este anuncio en la Gaceta 
de Madbid.

Madrid, 10 d© Julio de 1913.=E1 Subj50
cretario, J, Qiiiroga.

En el Juzíj?5.i1,o de primera instancia de 
Vfm.íireli b« M}U vmmntelo. plaza de Mé
dico ffcreBse y de la Prisión preventiviSj 
qna deba proveerBe m  .la forma dispues^ 
ta ©E al ^̂ rtíciilo 9.° de! Real decreto [de
1.*" da Majo de 19iL 

Lm Asplra'nt©f:i á dicha plf za dirigirán 
S11B kiitaemas docnm^ntadts á esteMi
nisterio, dentro del plazo de quince días, 
á contar desde el siguiente al de la publi
cación de e.8te anuncio en la Gaceta ds 
MáBEID.

Msdrid, 10 de Julio de 1913.~EI Subse
cretario, J. Quiroga,

En eI Juzgado de primera instancia de 
Vill^íránea dai B'ierzo s© halla vacante la 
puza d© Médica, forense y de la Prisión .. 
preventiva, que debe proveerse en la for
ma dlspuestíi en- el artículo 9.® del Real 
decreto de i.® de Mayo de 1911.

Los Aspirantes á dicha pisza dirigirán 
sus mstsucias documentadas ageste Mi- 
niiteiio, dentro del plazo de quine© días, 
á contar d^sde el sigúiente al de la publi
cación de este anuncio en la Gaceta de 
Madeid, '■

Madrid, 10 de Julio d© 1913.—El Subse
cretario, J. Quiroga.

En el Juzgado de primera instancia de
Viiiaión se haiia vacante la plaza de Mé-' 
dico foresse y de la Prisión preventi
va, qu© debe proveerse en la- forma dis- 
po,asta m  el artículo 9 ° del Real decreto 
de 1.° da Mayo áe 191-1. _  . ^

Los aspirantes á dicha plaza dirigirán 
BUM instanaiiS' documentadas á este Mi
nisterio, dentro del plazo d© quince días, 
á contar desde el siguiente al de la, pu
blicación de este anuncio en la Gaceta 
DE M a d r i d .

Madrid, 10 de Julio de 1913.=Ei Subse
cretario, J. Quiroga.

Ea el Juzgado de primera instancia de
Viilanoeva de la Serena, s© halla vacante 
la plaza de Médico forense y de la P ri
sión, praventiya, que debe proveerse en la 
forniá dispúeita en el artículo D.® del Real 
decreto d8 i.° d© M ijo de 1911.

Los aspirantes v, dicha plaza dirigirán 
nm instancias documentadas á esté Mi
nisterio, dentro del plazo de quince días, 
á contar desde oí siguiente al ,de la pu- 
blicaeióB. d© este anuncio m  la Gaceta 
DE Madrid.

Madrid, 10 d@ Julio de 1918.=E1 Subse
cretario, J. Quiroga.

M liS T E R iO  DE LA GOBERNACIÓN

B ire c c ié ia  G e rae ra i d e  Jld isiiiiísa  
t r a e ió n .

Instruido el expediente especial que 
exige el caso 4.® del artículo 67 de la Ins- 
trucoicn de 14 de Marzo de 1899, confor
me á lo dispuesto en el 68 y los 55, 56 y 
57, i  fin de resolver en su día el destino 
qua h i de ^^arse á la renta de las inscrip- 
cienes emitidas á nombra de la Benefi- 
oencia de Horíjseñuelos, se cita, en cum
plimiento del trámite i.° dei artículo 57 
ya mencionado, por un plazo de quince 
días, á los representantes y á los intere- 
dos en los beneficios de estas inscripcio
nes para que puedan formular lo que á
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u derecho convenga, estando de mai5i- 
iflesto  e l  o x p a d ie n ía  en la Sección d e l 
■Ramo de este Min!isl;eTÍo«

Madrid, 9 áe Julio de 1913.=^E1 Direc' 
íor general, J, Ghaiíaprieta.

W sm peeeién  §*®iter»l d®

Según naanifiesta el CónsEl de Esptífu 
en Bud'ipesí, existo el colera en Mitro- 
vitza 'población do Slavonia, frontoriza 
cop Sorvifi).

Lo ooinnnico á V. E. para gn conocí’ 
imieato, ol del comercio, Directores de 
Iss Estaciones saniíeirias aa los poertos j  
iterrastros froníerisas, y á los eíeoton de 
lo dispuesto en el vigente Regim entó da 
Sanidad exíericr.

Dios guarde á V* E. muchois años, Ma- 
ÚTÍ-, 18 de Julio tía 1913.—SÍ laspector 
fgenerai, Manuel M.
Señores Gobernadores civiles de las pro

vincias matfiim is y terrestres fronte
rizas, Comandantea generales de Ceu
ta y Meiiila y Gcbernador militar doi 
Campo de Gibralíare

ilNiSTERíO DE FOiEr^TÜ

©iF©TOléM M e

P U E R T O S

Visto el expedienta y profooto referen' 
tes á la antorisaeioa solicitada por D. Al
fonso Llanas Alonso, veofiio de Gijoii, de 
un  trcso de tsrreno en la zona dei puerto 
del Mueelj.da la pro p ied a d  del Estado, á 
fin de construir ea él un edificio destina
do á ^imacéii de sal común:

Vistos loa ii[if'orm.es emitidos durante 
Ja tramitación del ©xpadientey los dados 
por los Ministerios de Ln Guerra, Marina 
y Jefatura áe Obras Públicas de la pro 
vínola:

Resultando quo a! devolver diligencia
do el aiiUDclG, el Alcalde deGIjón expre
sa su opinión sobre esta dase de autoii- 
zaeiones, que estima Im p ro G a d eE tss ante 
e! temor d© que en lo  futuro rasullen ©S'- 
casos para .el servicio del puerto lo s  te
rrenos de dominio público,'qii® á costa 
de grandes gastos en explanaciones sa 
van ganando al mar en las inmediaciones 
del Musal:

Resultando infundado el temor expre 
•sado por el Ayuntamiento de Gijón, toda 
vez que Ja Junta de Obras dei puerto, 
previniendo Un necesidades fatunes en 
amplio plazo, ha delimitado la zoim que 
ha de reservari® al'sarvlcio público y

aun dentro de la que rcjrti para la inicia
tiva pri^/ad.a al pi.-* íIoI rj^esroa dtd Osbo 
Torres, hs scgr. d "‘i í^anzuca central 
P'ira d-iYorsos Q'>r\Ul<'s ^uxUlares dal 
pysrto:

Oonsidorando que loa terrosos que se 
reservan para ia iniciativa particular se 
han divididOj de acuerdo coa la Junta de 
Obras del puerto, en sois manzanas, sien
do la número i resérvala para los eáiñ- 
cios en proyecto de la Junta, la número 2 
ha sido ocupada ea toda la fachada prin
cipal por varios coBcesionarios pfd’a a i’ 
maoBues d© víveres, quedando dísponibi© 
la número 3:

Considerando qu© tratándose de- terre- 
Bcs gaiiadoi al mar con las obras ^del 
puerto no pueden ser objeto d© ©oneesión, 
sino de una autorización para ocuparlos, 
mediante un canoa 6 alquiler,

El Hegoofado es de parecer bb acsad^ á 
lo solicitado, con sujeción á las prescrip-. 
ciones sigmeíitofe:

í.^ Se autoriza á D. Alfonso Llanes 
Alonso para qua ocupa en lo^ terrenos 
dol Estado explanados ©n las inmedia
ciones del puerto dei Muse!, una superfi
cie' de 900  D3.6tros cuadrados, con destino, 
á un almacóri de sal común, siempre qu© 
las obras sa ejecuten con arreglo al.p ro 
yecto presentado e.n lo que no se oponga 
á estas prescripoiones,

2,  ̂ El ©mplazumiento de! almacén 
será en la manzana número 8, con todo el 
ancho de 30 metros y longituci también 
de 30 metro?, contado á partir da la fa- 
cliacia que haoa frente á las manzanas 
qu0  están sin, niimerar.

8.  ̂ . La rasante de dmíeiitos dei ©áiñ' 
cío se ©feví&Fá á 60 eentímetros sobra la 
de coronación de los muQlIas. i

4.  ̂ ■ El salero del tejado no voltrá e.n 
ningún caso sobre Ies fachadas más de 60 
©en tí metros.

5.  ̂ El material do oonstraocion en ¡ai 
fichadas será ©1 ladrillo preneado da 
buena calidad y aspecto.

6.'" La.. Jefatura de Obmi Púbiioss 
ñjí^rá la altura de pigo, dimensión y dis
tribución de iiiieooB, y en general ios ele
mentos principsles de la construcoion, á 
lo que deberá sometersa el petieionario 
edificando con s.rreglo á los planos de re 
planteo definitivo de las opiM.

7.  ̂ Para desagüe y saneamiento del 
©difiüio m  instalarán retretes que viertan 
ea pozos negros de la suficiente profun
didad j  p6r,KLeabiridi^d, p^ra que bañados 
contmm ment^  por las aguas del mar re
únan. .las eonciioiones higiénicas'meoesa- 
rias,

8 * Bmi obllgadén del peticionano 
sos-lener an perfecto estado d© conserva
ción todas las obras, prohibiéndose ©a

absoluto aimaosnar instsrisies qii© pro» 
diiscan mal olor, d@f3Í3ndo cumplir á ta 
les fines /  8 3. to * V mpo ios Reglamen»- 
tos da policía y v g ■d.fi puerto..
. 9.  ̂ Esta auto/üLiíí'n qued^^rá sujeta 

á lo dispuesto en elardculo 27 dal vigan- 
te Esglameuío d© zona militar de costas 
y frentersjs.

10. El replanteo da If s obras se hará 
por ©1 Ingeniero Jefa da ObrsB Públicas 
ó subalterno m  quien delegnOj, preseiitan- 
do ai mismo tiempo el petioion^rio e! 
proyecto deñoitivo del- edifieio con arre
glo á estiía prasoripeioneg y  levantándose 
acta por trlpliei^do, uno de ©ayos^elem- 
piares será remitido á ia aprobación d© 
la Superioridad, quedando el segundo en 
poder dei paticiouario y archivándose el 
tercero en las oñdnas da Obrai Públicas 
d© la provincia.

11. Una vez terminadas las obras con 
arreglo ó condiciones serán raoibidas por 
el Ingeniero J.afa de la provincia, levan- 
tándos© acta por triplicado, cuyos ejem
plares tendrán el mismo destino que los 
de replanteo, y deudo todos los gastos 
que s© originan con estos trabajos de 
coeii-ta d@l peticionario.

12. Las obras comoBzaráii á los seis 
meses de otorgada la.petición y termina
rán en ©i plazo de dos años, contados á 
pur.U^'de la misin.a fecha.

13- Ejta auíorlzadón no otorga al pe« 
ticionario la propiedad del terreno, pues 
Be hace á título precario, stlvo ©1 derecho 
de propiedad, sin perjuicio de tercero y 
con Bujedon al articulo 50 de la le j de 
Puertos. ■'

14. K1 patimonsrlo ptgará en aoncep- 
to d© alquiler por ocupadón tampor&l del 
terreno propiedad dei Estado la cantidad 
anusfel de 450 pesetas, que abonará ©n la  
Daiegación d© Hacienda de la provincia 
por anualidades adelantadas, debiendo 
depositar la primera ai comenzar k s  íra- 
bajos y presentar los correspondientea 
resguardos en la Jefatura da Obras Pú
blicas d© ia provincia,

15. El peticionario queda cblígado ai 
cumplimiento dalas diaposioioaes relati
vas á contrato con ios obreros y acciden
tes del trabajo.

16. La falta d© cumplimiento de cual
quiera de estas cláusulas llevará oonsi- 
go la caduoidad de la autorización.

Lo que de Real orden, comunicada por 
el Exorno. Sr, Ministro, digo á Y, S. para 
su conociííiiento, el da la Jefatura de 
Obras Públicas do la provincia y del in 
teresado. Dios guarde á V. S. muchos 
años. Madrid, 9 d© Julio de 1913.—EI Di
rector general, P, O., R. G. Rendueles. 
Bsñor Gobernador civil de la provincia

de OviedOo

MADBID,^E#t Tip, “Suc6#ore® d® BivMen.eyra^.'^Pafieo ie  San Yi©«nte¡, númu !K0*


