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Correcciones que se¢ hayan efectuado en los mostos de que procey
dan las muestras. - - TR
Procedimicnto de vinificacion y.tratamijentos que se hayan efec-
tuado en los vinos hasta el momento de la recogida de las muesr
tras. : . .

Determinaciones que hay gue efectuar.

* #n’ los ané.1151s de las mués’fras due se t#cojan, con el objébo at

’ﬂegar a conocer la composlcifm y caracteristica de los diferentes ti—

pos de vifios nacidnales, debersin efectua.rse, por lo menos. las si-
guientes determinaciones:
Color. e L ng o
Densidad. )
., Alcohol 'por 100 de volwmenr. -~ v ;i )
- Extracto. seco oficial. LTk : ' - Rt

Extracto seco a .100° S oo e g
-.Acidez total,- . s Loy
Acidez volatil. St ; . K
‘*Materias mijnerales. . L .
Alcalinidad de las cenizas..; : - St e BT BT
Sulfatos. IR
Materias reductoras. oo
. Potasa.total... =~ .. P

Acido tartrico total .

Entendiéndose que las cirucunstancias: especiales de cada comarca
pueden -aconsejar a los laboratorips respectivos .ampliar las anterio-
res, determinaciones con aquellas.qug. pueden revestir importaneis
para fijar mejor la composicion y caracteristica de los. diferentes i
pos de vinos y aun proceder 'a la vinificacién de uvas recogidas en la
propiedad por el personal de dichos Centros. R AR

Las determinaciones numéricas que debersy . efectuarse para ch—
pletar dichos analisis seran las siguientes: : DY B

,Alcohol en;petencia. - - - - R I R
Alcohol total en peso. e I P o b
Acidez fija. : L N SR I B S P
Extracto seco:oficigl slmazﬁcar. y e Ny maEeT A
Resto de extracto seco oficial deducida 1a actdez botal e

i

Resto de extracto seco oficial deducidacda -acidez fija. - = -7



= IT =

Extracto seco a 100’ reducido. te

Relacion aleohol: extracto a 100

Suma aleohol y acidez total.

Suma alcohol y acidez fija.

Relacion acido: alcohol (Halphen). S TR

Relacion alcohol: acidez fija (Blarez).. <. 0 7 o :

Relicion Roos. (o -

Relacion cenizas: extracto seco oficial.

En los analisis que se hagan para investigar la 'pureza .y natura-
lidad de los vinos sera indispensable et’ectuar las sigulemes determi-

nacilones e investigaciones: - HEESE Y S AT S

‘' Degustacién o cata.
Densidad. ) o Ge ool op T
Alcohol por 100 en volumen. G MR
Extracto seco oficial. : ‘ T
Acidez total. . o o . PO %

Acidez volatil.

Materias minerales.

Suifatos. Lo . N - ) . .

Materias reductoras. S Y il b

Acido sulfuroso, en los v1n0s blanCOS

Materia colorante, en los vinos t{ntos. L

Y los calculos o determinaciones nuyméricas ya indicadas que 158
juzguen necesarias para formarse coneepto de las,relaciones existen-
tes entre los diferentes,componentes . investigados, determinando si
estan comprendidos dentro de los limitgs obtenidos en el estudip de
los vinos naturales de la misma clase, afio y procedegeia. .- -y

En estos .andlisis debersin efectuarse también, y conforme. acon-
sejen los resultados dados por las determinaciopes anteriores; al obq
Jetivo inmediato del analisis u otras circunstancias las investiga«

cignes y determinzciones sigulentes:- . L

-, Potasa toptal. = - L EARTINE . B .k
Acido tartrico total. R B S L X TTI T ITS |
. Acido lactico. ., | - - . Rl e e mE "
Tanino y sustancias astrigentes. 4

> Glicerina. . - R Y SRR o
Manita. P TSRS SN 7 SRS S PR |

i Nitrégenos v LY B S R UIF IR Fx TEAPEVEAT LY 161 F R

w.Alcalinidad : devlas-cenizasss - ov 0 .o X oY aLialtifaisr hio)
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Cloruros.

Fostatos.

Cobre.

Materias minerales diversas.

Nitratos.

Sustanclas conservadoras 14eido salicilico, doide benzaico, fiuo-
ruros, boratos, etc.).

8acarosa.

. Sefifncias’ ddulooramtes.

Gomas de dextrina ghucoss.

Y.todas aquellas que los resultados gue vayan obteniéndose acen-
sejen, deblendo efectuarse, ademis, cuando se juigue conveniente, el
examen polarimétrico y el microscépico.

Desde luego que en los analisis que se practiquen en 1os vinos des-
tinados a la exportaciéon deberdn tenerse en ocuenta las determina-
clones y calculos que se exijan en Jos paises respectivos.

Examen previo.

Preparacion de la muestra.—Antes de proceder al anélisis quimico
debe tener lugar el examen organoléptico de la muestra de vino pre-
sentada en el laboratorio.

8i. el vino es turbio, se investigars la causa del enturbiamiento,
¥y s& o ARrard luego bajo Altro cublerto, empleando materia filtrante
fasper di actiar quimicamente sobre €l vino.

Qoasn de tener que determinarse los nitratos se separard una parte
4l winto turdio; que se dejard en este estado y que se reservari pars
dicha opereeion,

Sdando of vino sea recién fermentedo se le agitard convenlente-
mente pare: siminar oli-exvest de: gax carbénico, que pudiera ser cau-
0 d6 ervor on clertas determinapiones.

Examen organoléplico—Por lo que respecta & la cata o degusta-
ciéon de la muestra a analizar, debe darsele gran impertancia, pues
reviste un interés capital, por las indicaciones valiosas gque propor-
clona, respecto a ls naturaleza y alteraciones que puede sufrir el
'lno. e -

Debe hacerse Inmediatamente después de abierta la botella o el

belezo que contiene el caldo que se va a catar.
Para degustar el vino se vierte en una copa, de forma variahie
(ordinariamente de forma céliz), una percion de caldo, imprimiendo



