VINOS FINOS DE MESA.
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Hj@nmmsz v ‘Gomez.
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Pureza absoluta.—Tonicos, recons-
lituyentes.

Premiados en Madrid.—1877.
en Paris...—1878.

Despacho.—Pez.—1 v 3. —

Cada bolella con casco.---5 reales,
«  « Bl casco.---4 reales.

Toro,~lmp de L. G. Vallecillo
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"IN VINO VERITAS.—”

DCN VICENTE DE VERA Y LOPEZ,

Dactoy en Civielas y Quimico del Aywnla~
weicniw de Hadrid—

CERTIE RO

Gue habiendo analizado un vino tinto de
Don Manuel Gomez, he obtenido lOog re-
sultados siguientes:

1. DETLEMINACION DEL ALCOHOL

«Se destild un volumen determinado del vino,
«en el alawbique de Saleron, hasta que se huvo
«recogido un volumen del higuido igual 4 la mi-
«tad del que se habia puesto a destilar. e
vanladid al liquido destilado aguatambien desti-
¢ lada liasta forniar un volumen igual al primi-
ativo  Se agité bien y se tomo la temperatura

_«y grados del alecohidmetro de esta mezcla, para
«conoger ast la riqueza alcoholica del vino.

«(Girados del termowet.....14

«idem» alcohomet. ... .13 <30



«Lo cual corresponde, segun las tablas de Gay-
Lussac

«Aledhol por 100 en volumen —13¢70

«Repetida la operacion segunda vez did:

«Crrados del termomet.—10<50

«dem « alcohdmet.—13.

«Que corresponden 4

«Alcohol por 100 en volumen.—1370.

«Linego la riqueza alcohélica del vino analizado
es...—13¢70

2.* DETERMINACION DE LA ACIDEZ.

«Se tomaron 50 centimetros ciibicos del vino
«y se pusieron 4 calentar en una capsula de porce-
«lana, despues de haberles afiadido un poco de
«agua para diluirlo. Se fué anadiendo entonces
«gota & gota de una disolucion normal de Carbo-
«nato de Sosa (que contenia 53 gramos de sal
«por litro) hasta que manteniendo el liquido en
«caliente y agitandolo, dié una reacion neutra,
«lo cual se conocié por medio del papel de torna=



«sol. Visto entonces lo que se habia gastado
«de la disolucion normal del Carbonato de Sosa
«para llegar & este resultado, se vi6 que eran
«4 centimetros etbicos.

«Para expresar de algun modo esta acidez,
«debida & todos los 4cidos libres y sales dcidas
«existentes en el vino, se ha convenido en refe-
crirla toda al 4cido Tértrico ¢ Sulfurice. En el
«caso que nos ocupa, para calcular a que cantidad
de estos acidos corresponde la acidez del vino,
«haremos las operacionss siguientes:

«Cada centimetro cubico de la disolucion nor-
«mal de Carbonato de Sosa neutraliza &

«Dgrs () 75 de acido Tartrico cristalizable.
«Dgrs 0 49 de acido Sulfiirico monohidratado.

«Como cada 50 centimetros cibicos del vino
«necesitan para ser neutralizados 4 centimetros
«cibicos de la disolucion normal, 1000 centime-
«tros ctibicos, 6 sea un litro, necesitarin:

«50:4: :1000:x— 1000 x 4 g4 c.c.
518
«Multiplicindo estos 80 centimetros etbicos
«por Ogrs 0 75 tendremos 6 gramos que es la
«acidez del vino expresada e¢n acido Tartrico.



«Multiplicando los 80 centimetros ciibicos por
«0gts 0 49, se obtiene 3&m 920 que es la acidez
«del vino expresada en acido Sulfirico mondhi-
«dratado, que es como tambien seacostumbra 4
«expresar. )y

«Luego la acidez del vino analiziadd correspori-
«de 4:

«6 gramos de acido Tartrico por litro
«6 lo que es lo mismo, &

3ers 920 de 4cido sulfirico monshidratado
«tambien por litro.

3. DETERMINACION DEL TANINO.

«Se tomé una disolucion de gelatina recien
apreparada, y tal que 92 centimetros cubicos
«precipitaban exactamente vn gramo de tanino
«disuelto en 100 centimetros ciibicos de agui,
«para lo cual se titulé exactamente aquella di-
«solucion.

«3e tomaron 55 centimetros eiibicos de vino,
«se diluyeron en agua y se les fus amadiendo
«poco & poco y con mucho cuidado, de la disolu-
«eion de gelatina y agitando don una varitla de
«vidrio hasta no obtener mas precipitado: cosu
«que se comprobo con minnciosas observaciones.



«Entorices se vié que se habian gastado 5 centi-
«metros cibicos de la disolucion de gelatina
«recien preparada.

«Luego la cantidad de tanino contenida en
«un litro de vine la hallaremos por las dos pro-
«porciones siguientes:

«92:1: N ix— 1 X. 5@0 gi-s 0:54.
932

-

tque es el tanino qne hay en los 55 centimetros
«clibicos de vino, por consiguiente, si en

§55:0 8054 :1000:x ”’005" 0:054__ 4. 98
9

¢Tego en un litro del vino atalizado I vy O grs
498 de tanirio.

«(Esta operacion, lo mismo que la de la acidez,
«fue repetida por tres veces obteniéndose idén -
«tico resultado.)

4.° DETERVINACION DEL EXTRACTO SOLIDO.
«Se tom6 una capsula de porcelana, tlll(‘ se

«labé, se desecé y pesd, obteniéndose de peso
«b7 85 60



«Se colocaron en esta cdpsula 100 centime-
«tros cibicos de vino y se puso al bafio de Maria.
«Se evapord 4 sequedad, se pesé cipsula y resi-
«duo obteniéndose 70 g 10,

«Entonces se trasladé 4 la estufade Gay-
«Lussac, se mantuvo al fuego durante mucho
«tiewpeo, pesando la cdpsula eada seis horas, ob-
«teniendose los pesos siguientes:

«10—6980 —6978~ 6973—69°71--6970
—6966—69°64—6962—6961—6960—69
«‘60--6960.

En vista de que no disminuia mas de peso
se adopté el niimero 69°60.
El peso que.corresponde al extracto serd;

6960—67:60—=2 gramos.

«Es decir que rebajando del peso obtenido, el
«correspondiente al de la chpsula, quedan 2 gra-
«mos que es el que corresponde al exiracto de
«100 centimetros cibicos de vino.

«Por consiguiente & un litro que son 1000 centi-
«metros cuibicos, correspondera 2 gramos multi-
«plicados por 10, 6 sean 20 gramos.

«Luego el extracto solido del vino analizado es



igual & 20 gramos por litro.

5.° DETERMINACION DE LA MATERIA
COLORANTE.

I.  «Tratados 5 centimetros cubicos del vino
«analizado en un tubo de ensayo, por una diso-
«lucion de acetato de plomo, se obtuvo un preci-
«pitado de color azul, quedando el liquido inco-
«loro.

Il «Tratando en un tubo de ensayo otros
«J centimetros cibicos de vino por una mezcla
«de. harina y Carbonato de cal. despues de neu-
«tralizado el vifo con agua de cat, y agitando
«el vino con esla mezcla y despues filtrando, se
«observa:

«Que el liquido que pasa el filtro es incoloro
«y el sedimento que queda sobre aquel, es azulado

HI.  «Tratados otros 5 centimetros cibicos
«de vino, muy diluido en agua destilada, por
«una disolucion de Carbonato de Sosa, conte-
«niendo & gramos de sal por litro, se obtuvo una
«hermosa coloracion azul verdosa, bastante per-
«siscente.

IV. «Tratados ofros 5 centimetros cibicos
«de vino por una disolucion de Boraz, se obtuvo -
«una magnifica coloracion Violela.
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«Todos estos caracteres indican que la mate-
aria colorante de este vino es una mezcla de
«Anolina y Lnocyanina, conteniendo bastante
«de esta ultima, que es muy sustancial y lénica,
»por su semejanza al tanino y por tener Aierro
«en su composicion, ambas sustancius son nafu-
arales y propias del vino.

« Es cuanto puedé decir segun mi leal saber
»y entender.

Madrid 16 de Diciembre de 1879.
Dr. V. de Vera y Lopez.
Acreditada ya la pureza absoluta de nues-
tros vinos, y sus propiedades tinicas y recons-
11tuyeutes conel testimonio del ilustrado Qui-
wico Sr. Vera, responde de suidentidad siem-
pre, nuestra etiqueta y nuestra firma,
Toro 15 de Abril de 1879.
Hernandez y Gomez,



