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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
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a la copa un ligero movimiento cirenlar y de oscilacidn brusce alter-
nativamente para que el vino bhaike Ins paredos dovin COpR » dompoen -
dn el aroma o nane,

Apreciando, °n primer término. Iz caida del caldo y su nasurale-
za, unida o discontinua, etc., y al trasiux el eolor, brillaatex. y tUrans-
parencia. del caldo examinado antes de aproximar la cepa a la wariz
para juzgar del aroma y caricter del vino gue st oala.

Las tazas llamadas de cata, ya de piata 0 de metal plateado; son
muy recomendables para juzgar la diafznidad, limpidez ¥ & capa @
color de los vinos.

Apreciados en 1a copa o en la taza de cata los datos que la vista
y oifato puedan darnos respecto del vino, se toma wn dequefo-bushe
de caldo, que se mueve, haciéndole recorrer ¢oda la boom, retentén -
dolo un momento, el suficiente para saborear el wino, repitiendo ia
operaciom con un segundo buche de lquido hasta fjar, per la sen-
sacion producida en las papilas de la punta y bordes de la lengea,
base de ésta v mucosa de la boca y fosa nasal, el sabor y olor ca-
racteristico del vino catado.

El resultado del examen organoléptico tque se referird al coler,
limpidez, olor, sabor, etc., del vino) debera ser indicado en el bole-
tin de analisis.

Examen microscopico. — El resultado de la degustacion pedra
aconsejar la observacion microscopica de la muestra a analizar que
se realizard en el vino y en el deposito que de él se obtenga por cen-
trifugacién o mediante veinticuatro horas de reposo.

En general, deberan ser examinados al mieroscopio todos los vi-
nos turbios y los que a la degustacién denoten un estado de enfer-
medad, consigniandose en este caso en el boletin el resultado de la
observacion.

Métodos oficiales de analisis.

1.—~DETERMINACION DEL PESO ESPECIFICO

Se determinara la densidad del vino con un picndmetro o con an
densimetro contrastado que aprecie hasta la cuarta decimal, operan-
do siempre a 15 centigrados, para evitar las correcciones de tempe-
ratura.

En el coso de operarse con densimetros, éstos deberan ser com-
probados frecuente y rigurosamente ror medic de! nicndmetro.



