
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



a ta copa xn ligero mavSmlento ci^r y de oscíla^ bcasr.s ^ter-

na.tlvamente para qt^e eI vfnm bautfe tlas +paa^edbs áe^^r Ga1^It r+i^a-

Qa el e,roina a nacis.

Apreciando, °n primer iértnino. ^a ca^ deel caldo y 9n na►̂ stsate-

za, unida o discomtinua, etc., y a,i ttaslua el ^eblor, 1ttY3^Wties• g t1E^-

parencía del ca3do examinado antes de a^Draallnar la +ae^py, a]s ^rariz

pata juzgar del amma y car^cter dal ^o +que srr a^ta.

Las taaas llamadas de catia, pa cb Qi1^ia ^o de s^a►1 ^p3+N^a^io; eeK

muy recamendables para ^uzgar la diafznídad, limpídes y ia e+ap^ ^

t^oloY de los vinos.

X^preeíados en qa c^^pa o an la taza de cata los ^ ene la v^ta

q oñY^ato pued,an darnos res^o ciel vino. ^se `t^a ^^b^e

tte Caido, que se mneve, haciéndole reoerrer rboda 1a boars, ^e^es^>a-

dolo un momento, el suflcie^nte para saborear el olnfl, ^+epi^^do .tt

opreracir5n con un segundo buche de lfquido hasta ^íjar, por la ^m► -

sación producida, en las papilas de la pxr ►ta y bordes áe ia 4eng^,

base de ésta y mucosa de la, boca y fasa nasal, el sabor y alor oa-

racterlstfco de1 vino catado.

El resultado del exarnen orgarroléptico N^ua se meferlr^ a1 odier.

límpidez, olor, sabor, etc., del vino) deberá ser indicadb eI^ el bóle-

t1n de análisis.

Examen microseópico. - El resultado de la. dc^.gta^clóri podrá

aconsejar la observación mícroscópica de la muestra a analizar ^ue

se realizará en el vino y en el depósíto que de él se obteng•a gor cen-

trifugación o mediante veintícuatro horas de reposo.

En gentra,l, ttel^r^án ser examinados al miçroscopia todos los vi-

nos turbias y los que ^a 1a de6ustacidn deno^en urI estado de enfer=

medad, oansignándose en este caso en el boletfn el resultado de ^1at

observación.

Métodos oficiales de análisis.

I.-DEIT^RMINACIÓN DEL PESO ESPECÍFICO

Se dc t^°rmfnará la densidad del vino con un picnómetro o con uri

densfinetro contrastado que aprecie hasta la cuarta decimal, operan-

do siempre a 15° centigrados, para evitar las correccioneŝ de tempe-

ratura.

En ei caso de operarse con densíme*ros, éstos deberán ser com-

probados frec+:ente y:igurosarnen*e Ñ^r wr°dic^ del picnhmetro.


