
Correcciones que sc hayan efectuado en los mAStos de que prpee,^

dan las muestras. ,, , _, . ., i

Procedimicnto de viniS^ación y.±ratamientos que se hayan e,fec-

tuado en los vinos hasta el momer.to de la recogida de las rnuesr

tras. • . . .

Determinaciones que hay que efectuar.

_,„ . ^ ,
` E`ri^ los ánálisis de 1as muéStras c(ue se ^cojan, can el obj^to' dé

iiéĝAar' á coñ^cer la compoŝíel6ri'^y caractet`fstlca de los diferente^ tf'-

pos de viñoŝ nacidnales, deberán efectuarŝe, par lo menos, las si-

guíentes determinaciones:

Color. ,. ,. „ ^ , ,
Densídad. ^

• . Alcohol •por 100 de valumen. ^ • , . , ^ .

, Extracto. sec^o oflcíaL - , ` ,

Extracto seco a .100". ^ " . ,: °: .^ a ±

- .Acidez totsl.- . , • ^.•+

Acidez volátiL ^ .+

; Ivlaterias mine,rales. . ., • . .

t^lcallnidad de las ceni.zas. •; :: - .:, •. • ' ;i . ;;^+

Sulfatos. . : ., .

Materías reductoras. , ,t „

. Potasa.totah . . .. . . .

Acido tártrico totaL . •

Entendiéndose que la5 círueunstáncias• especiales de cada comarca

pueden aconsejar a los iaboratorips :re,apectivos,ampliar las anterlo-

res, determinaciones con aquellas . quq; pueden revestír impor.ta;n49a

para fljar mejor la composiCibn y característíca de los diferentes^ tis

pos de ^ainos y mun proceder ^a la viniflcación de uvas recogidals en la

propiedad por el p^ersonal de díchos Centros. .•-,t..h

Las determinaciones numéricas que deberáhi.^iectuarse para C6m-

pletar dichos análisis seTán 1as sígtuientes: ^ . . '

,Alcohol e^,^p0tencja. '. • ^^ . . I

Alcohol total en peso. ..r,^,. .^ . ^^^F^

Acidez Sja. . ` :!r i^-^ ^ . . . , . . ^-,r:

P^traéto seco+oac^; sin^azácaz,,.•^ , , „. ^ ...,. "•,,; •s

Etesto de extracto seco oH^cW1 dedueida la, acidez óotal. '- '

Resto de extracto seco oiicíal dedueida^rlo, • acidez flja. -'- %" '^
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Extracto .,eco a 100 reducido.

Relación alcuhol: extracto a 100'.

Suma alcohoi y acidez total.

Suma alcohol y acídez flja. --

Relación ácido: alcohol ^Halpheill.

Relación alconoi: acidez fija ^B+larvzl.:

Relwción Roos. { ^ : ^ - ^ •

Relación çenizas: extracto seco oflcial. ^

En ios análisis que se hagan para inveStigar la •pureza : y natura-

lidad de los vinos será indíspensable efectHar las sigulerrte.5 aetermi-

nalcíones e investigaciones:

' Degustacíón o cata.

Densidad.

Alcohol par 100 en volumen.

Extracto seco oflcíal.

Acidez total. .

Acidez vOlátil.

Mat^rias mínerales.

Suifatos. . ^

1vIaterias reductoras. - . , - ,,_ , , ^ ,r,

Acido sulfuroso, en los vínos blancos- -.. , ,,,

Materia coloran^e, en los,vinos tr^ntiaS. • -.

Y los cál^los o determínacioneS^;r^yméricas ya indicadas qua.,.se

juzguen necesarías para fvrmars¢-co^eepto de las,relaciones existend

tes entre las diferentes ^^omponentes . ínvestígados, determinanŭo si

están comArendidos dentro de los 11rnit^s . obtenídos en ^el ,^studip c1^

los vínos naturales de la mísma clase, año y procede^cia. . -^

En estos .ans!lisis debe^áaa e#ectua^e tambi^n, y coni;orme_ acon-

se]en los re$ultados dados por las dete^;minaciopeS anteríores; al ob^

jetivo inmediato del análisís u otras circunst^nĉias, las inyestíga,

cíqnes y deterruitiwciones sigui,Nntes :

^- : Potasa tqtra,l. . . , . . ., _ss : - ^ ^^

,Acido tá^•tríoo totaL _ . ^x ;,:: ;:c r;.: .. . ,n r't
, ACídO 1^dCtíCO. ^, . ^^ ..' . ! ,' :N-: t•; . ,!1

Tanino y sustancias astrigentes. v

^ GliceríTrá. . _ . , _ ., . . . . .,i .. ^r, • . _

Manita. . : v . • ^ , ^^ .,is. : ^ :,;, . ^^;1

^i^.'.Nitrógeno.. . . ;f , , . v .. . ^^ fo . , , .,^;z.,?, ._ . ,.

:•:Alcalinídad.d^:^las=ceniarasn . r í , , . ? ^'r c1.::^•^:rcrr.:z: r l,;rr)



Cloruros.

Fosi^atos.

Cobre.

Materias minerales diversas.

Nítratos.

Sustandae ^conservadoras 3^aiiAo aalicílko, áq1iR bBn$a^íc0. Suo-
ruros, boratos, etcy.

sacarosa.

8if^c#as e^áaiaoraw^ee.

ddt^s tIG dt+^trirla Rh1ooM.

Y,Sodaa aquellas Que los rasultacLos que veotau abbeniéndo^ aoon-

sejen, debiendo efecLuarse, además, cuando se jua8ue conveníente, el

examen polarLmétrico y ei microscópieo.

Desde luego que en los análisís que se practíquen en lqs vínos des-

tinados a la export,acibn deberán Lenerse en ouenta las determina-

dones y c8,iculas que se exijan en 7os paises respectívo.s.

Examen prerio.
Preparacibn de Ta muestra.-Antes de proceder al análísis quimico

debe tener lugar ei eaamen or8anoléptico de la muesLra de vino pre-

sentada en el labor^atorio.

81 el vino es Lurbio, se in^►eeLiB^ la causa del enturbíamienio,

* eb 2► i^ l^go ŭ^a A1l^u^ ct^blerLa, empleando materia flltrante

^ dl^ +e^t!EM^ar' qul3nWaritenxe .soi,e^e el vina.

®oblg de Mtner que determinatae los nitrato,s se separar8, una parte

^1 ^o tiarblo; q^b me de^arA en este eetado y que se reservará para

dlcha o7^ezrMe^t.

+B+Nal^Aia ^l^ vlnd seat t^eoíén fermentado se le a8i€ará conveniente-

nletrre ^l^r e^lAS^'^el^-ea^4^de ^aa` ĉarbónico, que pudfera ger eau-

ar de ermr en ai+er^as dbt+dreaineuaion+eir.

ásamen or^nolépt{co.-Pbr lo que reapecta a lA eata o degústs-

cián de la muestra a analizar, debe dársele gran importaneia., pues

revLste un int+erés eapítal, por las indicacionea vatioeae que praqor-

ciona, respecLO a iu. naturabeza y^eracíones que puede satfrir el

vino. . .
Debe hacerse inmediatamente después de abierta la boteAa o el

belezo que contiene el caldo que .se Qa a catar.

Para degustar el víno se víerte en una copa, ^ie forma va^riabie

^oz^dinariamenLe de iorma cáliz), una po,r^cl+ózL de calrio. iznprimiet^o


