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A . Cardoso Pereira Dr . H U G O M A S T B A U M na Imprensa Libanio da Silva 

Sociedade Chimica Portugueza 

Sessão scientifica de 25 de julho de 1913 

Na ausência dos srs. Presidente e Vice-Presidente a sessão foi 

presidida pelo sr. Dr. Ponte e Sousa, servindo de secretários os 

srs. Mastbaum e Cardoso Pereira. Achavam-se presentes os srs. 

Charles Lepierre, Holtremann do Rego, Sadorge, Coutinho, Abel 

de Carvalho, Henriques Veres, Brito e Cunha e Veiga Matta. 

Depois de lida a acta o sr. Lepierre pediu a palavra para de-

clarar que se tivesse estado presente na sessão anterior se teria 

associado de muito bom grado á manifestação de solidariedade ao 

nosso consocio Holtreman do Rego. Este ultimo agradeceu a atti-

tude que a Sociedade tinha tomado para com elle na sessão ante-

rior e a maneira por que aquella attitude tinha sido consignada na 

acta. Como ninguém mais pedisse a palavra sobre a acta, o sr. 

Presidente declarou-a approvada. 

Foram propostos como socios effectivos pelos srs. Ferreira da 

Silva e Mastbaum os srs.: 

Prof. Dr. Pedro N. Arala, professor honorário da Faculdade 

de Sciencias Medicas e Director do Laboratorio Municipal, Bue-

nos Aires, Calle RiVadaVia, 2261 ; 

e Emilio Fragoso, Director dos Serviços Pharmaceuticos dos 

Hospitaes, Lisboa, Rua de João das Regras, 12. 

Ambos os propostos foram admittidos por unanimidade. 

Na ordem da noite o sr. Dr. Cardoso Pereira offereceu á So-

ciedade, em nome do auctor, um exemplar da these de medicina 

do sr. Dr. Paulo Valente Marrecas Ferreira, sobre «A analyse 

hygienica do leite», fazendo a proposito larga apreciação do tra-

balho. 
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Tomaram a palavra sobre o assumpto os srs. Presidente e 

Holtreman do Rego, aos quaes respondeu o orador. 

A summula do discurso do sr. Dr. Cardoso Pereira e da dis-

cussão, será publicada opportunamente no Boletim da Sociedade. 

Lisboa, em 25 de Julho de 1913. 

ass.) Ponte e Sousa 

Hugo Mastbaum 

^EEEE=Z  

Bibliographia 

GUARESCHI ( I c i L i o ) - N u o v a reazione dei bromo, sensibi l is-
s ima anche in prezenza degli a i tv i alogeni. Torino, 1912, 1 op. 

de 10 p. — Sul la diffusione dei bromo in natura e sua r i ce rca an-
che nelle mater ie organiche. Nota II. Torino, 1912, 1 op. de 13 p. 

— A l t r e osservazioni sulle mie nuove reaz ioni ca ra t te r i s t i che e sen-
sibi l issime dei bromo. Nota III. Torino, 1912, 1 op. de 13 p. — Ri-
cerche intorno ai bromur i . Nota IV. Torino, 1913, 1 op. de 15 p. — 

Ricerche intorno ai bromur i . Nota V. Torino, 1913, 1 op. de 19 p. 

O professor GUARESCHI descobriu que um excellente e sen-

sibilissimo reagente para revelar a presença de bromo é o reagente 

de SCHIFF (soluto de fuchsina descorado com gaz sulfuroso), que 

se pode empregar sob a forma de papel reagente. Basta uma gota 

de agua de bromo a l%o em Icn" de agua para dar uma colora-

ção azul violeta ao papel. 

Em vez do reagente de SCHIFF pode também usar-se o Violete 

de HOFMANN, descorado com o bisulfito de sodio, que também 

é um excellente reagente do bromo. O reagente prepara-se do 

modo seguinte: 1 gr. de Violete de HOFMANN dissolve-se em cerca 

de 500c'"3 de agua; depois juntam-se 6 a 8 gr. de bisulfito sodico 

e 10 a Ilcn'3 de acido chlorhydrico de 1,19 de densidade. Agitando 

a mistura torna-se pouco a pouco quasi incolor. Com este soluto 

imbebe-se papel de feltro bem puro; a cor obtida com o bromo é 

azul. O professor GUARESCHI aproveitou estes excellentes reagen-

tes para estudar a decomposição dos brometos metallicos da for-

mula M'Br, Mli Bri e M11Br pela acção do calor, do iodo e do 

acido chromico. — F. S. 
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Préparation, composition et examen 
du vin de Porto 

(Suite du n.° 7, pag. 246) 

14. «Vif ls de Po r t o » de Ia m a i s o n «O» 
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gr. em 100 cc. 

1 1910 
2 » 

3 1) 
4 
K Kj Il 
6, » 
7j » 
8j » 
9 

10 
11 )) 

12 
13 
14 )) 

15 

1.0091 
1.0033 
1.0067 
1.0070 
1.0080 
1.0092 
1,0121 
1.0053 
1.0086 
1,0063 
1.0137 
1,0127 
1,0126 
1,0171 
1,0121 

5.44 
3,30 
4,98 
4.45' 
5.10 
4.86 
5,25 
5.10 
5.11 
5,13 
6,00 
5,83 
5,02 
5.27 
5.28 

5,45 
3.36 
5,02 
4,44 
5,16 
4,92 
5.32 
5,30 
5,25 
5,16 
6,00 
5,88! 
5,21 
5.35 
5.33 

17,11 
15,11 
16.39 
16.39! 
16,23 
16.23 
17.11 
15,63 
16,71 
15.75 
15,47 
16,71 
16,11 
14,79 
15,9J 

21.56 
19,04 
20,65 
20,65 
20.45 
20.45 
21,56 
19,70 
21,06 
19,85 
19,50 
21,06 
20.30 
18,64 
20,15 

892 
0,77 
8,07 
8.13 
8,35 
8,67 
9.70 
7,50 
8,66 
7,7 0 
9,58 
9,73 
9.49 

10,25 
9,32 

0,405 
0,450 
0 360 
0.420 
0 428 
0.413 
0,435 
0.450 
0,412 
0,495 

7,01 
4.96 
6,23 
6.42 
6,55 
6.84 
736 
5,58 
6,87 
5,70 

0,490 7,62 
0.430! 7.77 
0.430! 7.69 
0.460 8,44 
0,470! 7,33 

1,91 
1,81 
1,84 
1,71 
1 ,80 
1.83 
2,34 
2,01 
1.79 
2.06 
1.96 
1.96 
1.80 
1,81 
1,99 

4,30 
2,70 
3,90 
3,75 
4.05 
4.05 
4,40 
.1,75 
4,20 
3,75 
4,75 
4,75 
4,45 
4,80 
4,40 

Valeur la plus basse. 
Valeur la plus haute. 
Valeur moyenne 

14.79 
17,11 
IB,12 

18,64 
21,56 
20,SII 

6,77 
10,25 
8,73 

0,360 4,96! 1,71 
0,495 8,44| 2,34 
0,4871 «,H2í 1,91 4,1« 

V I N DE PORTO BLANC 

16| 1910j 1,01211 5,64| 5,66| 16,03! 20,20| 9,36| 0,430| 7,49| 1,87| 4,55| 2,95| Blj 39 

15. «V ins de Po r t o » de Ia m a i s o n « P » 

V I N DE PORTO ROUGE 

1! 1910 1.0102 4,56 4.68 16.71 21,06 9.58 0,330 7.48 2,10 4.20 3,30 56 44 
2 » 1.0128 5,10 5,20 16,47 20,75 9,68 0,382 7,84 1.84 4.55 3,30 58 42 
3! » 1,0133 3,78 3,84 IS.52 17,04 8.85 0,397 693 1,92 3.75 3,20 54 46 
4, » 1.0153 3.73 3.70 15.67 19.75 10.06 0,330 8 29 1,77 4.20 4,10 51 49 
5I » 1.0129 3.65 3,65 15,35 19.34 9.34 0.390 7,61 1,73 4.00 3,65 52 48 
6l » 1.0122 3.64 3,65 15.91 20,05 9,34 0.390 7.55 1,79 3,90 3,65 52 48 
7| » 1.0134 5.06 5.Oi 16.87 21.26 9,96 0,370 8.20 1,76 4.60 3,60 56 44 

Valeur la plus basse .. 13,52 17,04 8,85 0,330 6,93 1,73 51 42 
Valeur Ia plus haute  16, í 21,26 10,06 0,397 8,29 2,10 — — 58 49 
Valeur moyenne. 15,79 111,8» 0,54 0,870 7,70 1,84 4, in 8,55 54 40 

V I N DE PORTO BLANC 

1910| 1.01021 4,70| 4,76| 16,07| 20,25| 8,87| 0,345| 7,18] 1,69| 4,15| 3,05| 

16. «V ins de Po r t o » de Ia ma i s o n « Q » 

VIN DE PORTO ROUGE 

1! 19101 1,01851 
2; » I 1,01831 

4,06| 4,221 M1-Mi 17,04\ 10.19! 0.4651 
4,06| 4,201 U.UOi n,14\ 10,17! 0,457! 

7,821 
7,84) 

2,271 
2.33 

4,151 
4,151 

3,651 
3,70| 

53' 
531 

42 

47 
47 
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N-0 
a. 
J 

iO 
IU 

1910 

Ü O 

aio 
to — 

o 
CU 

Polarisa-
tion 

dans Ie tube 
de 2 dcm. 

avant après 

Inversion 
iDegrés à 
gauche) 

Álcool 

1,0144 
1.0102 

3.60 
5,14 

3.58 
5,09 

Valeur la plus basse. 
Valeur la plus haute. 
Valeur moyenne 

o > 

in.ur> i(i,44 8.90 
16,15 20,35 8.90 

13.05! 16.44 
16.151 20.35 
14,18| !<>'< 

8 90 
10,19 
0,5« 

gr. em 100 cc 

6.96 2.01 
6,78 2 , 1 2 

6.78 2.01 
7 84 2.37 
;,:i>> 2,21 

3,70 3.25 
4,15 2,65 

4,05 »,80 

52 
61 

48 
39 

52 
61 

39 
48 

55 45 

V IN DE PORTO BLANC 

5| 1910| 1.01141 476| 4 80| 15.43| 19,44| 8,97| 0,443| 7.13| 1,841 415! 3.00[ 58| 42 

17. «V ins de Po r t o » de Ia ma i s on « R » 

V I N DE PORTO ROUGE 

11 
2 

1910 I 1,01151 3.491 3.70! 15 91 
1.0016| 3,53] 3,62 15,03 

20.051 9,16 
18,941 «,.*/ 

0,330 I 7.361 1.80: 3,801 
4.20 2,111 2,70 

3,55! 
1,Ò0 

52 
tí4\ 

48 
Hll 

Valeur moyenne | 15,4<| 19,4»| 9,56| 0,485 I 5,;s| 1,95| »,25 I 2,5*»| 5S| 42 

V I N DE PORTO BLANC 

3| 191l| 1.00261 3.60| 3,60| 15,43| 19,44| 6,7l|0,540| 4,52| 2.19| 2.50| 1.70| 

18. «V ins dc P o r t o » de l a m a i s o n «S » 

VIN DE PORTO ROUGE 

621 38 

I1 1910 
2, » 
3 1911 
4 » 

I.OI24: 4,371 4,30 
1.0129! 4.68 4 80 
1.0137 4.011 4 20 
1 0123 3.48 3.60 

14.79! 18 64 
15 27 19,24 
15.67! 19,75 
15.79 19,90 

9 03: 0.440 
9,31 0,435 
9.65; o,-M 
9 32! 0,420 

6.89 
7.32 
7.61 
7.79 

2.14! 3.901 3.00 
1.99 4.20 3.10 
2,04 4.10! 3.50 
1,53 3.95 3.85 

57 
57 
54 
51 

43 
43 
46 
49 

Valeur la plus basse  
Valeur la plus ha..te 
Valeur moyenne 

14.79 
15 79 
lõ,»8 

1869 
19 90 
1»,S8 

9,03 0.435 
9,65 0,540 
9,8»| 0,458 

6,89 
7,79 
7,42 

1.53 
2.14 
1,9» 4,0o 8,»5 

5l ! 43 
57; 49 
551 45 

19. «V ins de Po r t o » de d iverses au t r e s m a i s o n s 

VIN DE PORTO ROUGE 

1 1910 1,0127 4,93 4,99 / . ' ) 3 3 11,04 8 69 0,375 6.56 2 13 4.00 2 55 61 39 
2 » 1,0088 3,61 3,79 16.87 21 26 8,77 0,353 7.03 1.74 3.75 3.30 53 47 
3 i> 1,0146 4,78 4,87 16,87 21,26 10,27 0,397 8.33 1.94 4 60 3,75 55 45 
4 » 1,0092 3,84 4,20 1671 21,06 8,82 0,390 7.04 1.78 3 80 3.25 54 46 
5 » 1,0183 5,30 5 21 15,27 19,24 10,71 0,420 8 74 1.97 485 3.90 55 45 
6 D 1,0092 4,76 4,80 16,71 21,06 8,82 0,450 6.78 2.04 4 00 2 80 59 41 
7 » 1,0125 4,32 4,34 15,59 19,65 9,31 0,382 7.16 2 15 400 3.15 56 44 
8 1,0136 464 4,68 14 87 1874 9,36 0,330 7 58 1.78 4 25 3 55 56 44 
9 » 1,0182 5.16 5.04 16 87 21,26 11.21 0,390 8 97 2.24 4 90 4 05 55 45 

10 1,0047 3,65 3,77 16,15 20,35 7,47 0,465 5.58 1.89 3.25 235 57 43 
11 a 1,0112 4,70 4,70 16,39 20,65 9,23 0,345 7.58 1 65 4 25 3.35 56 44 
12 • 1,0132 5,22 5,47 16.47 20,75 9 78 0,390 7,86 1 92 4.60 3 25 59 41 
13 >, 1,0136 5,26 5,47 16,31 20,55 9.83 0,420 7,46 2 37 4.45 3.00 60 40 
14 h 1,0135 4,97 5,04 16,95 21 36 10,01 0,405 . 7.97 2 04 4 50 2 45 56 44 
15 D 1,0148 5,66 6,00 15,43 19 44 9,86 0,375 8.30 1,56 4.90 3.40 59 41 
16 » 1,0194 7,01 7,32 17,11 21,56 9,80 0,405 948 2,12 5,80 3,70 61 39 
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gr. em 100 cc. 
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c
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17 1910 1,0145 6,00 6,02 15,51 19,55 11,00 0,375 8,00 1,80 4,85 3,15 61 39 
18 » 1,0149 5,52 5,76 16.79 21,16 10,32 0,375 «,52 1.80 4,90 3,60 58 42 
19 » 1,0096 5,26 5,40 16,95 21,36 9,00 0,315 ' 10 1,70 4,50 2,80 62 38 
20 » 1,0106 4,25 4,30 16,95 21,36 9,26 0,375 7,55 1,71 4,10 3,45 54 46 
21 U 1,0104 6,16 6,24 16,55 20,86 9,08 0,375 7,20 1 88 4.0Õ f> «5 Hn 
22 1,0138 5,26 5,40 15,83 19,95 9,73 0,390 8,05 1,68 4,65 3,40 58 42 
23 1,0125 4,92 5,09 16,87 21,26 9,73 0,398 7,84 1,89 4,45 3,40 57 43 
24 » 1 0122 4,44 4,44 16,23 20,45 9,44 0,405 7,53 1,91 4,15 3,40 55 45 
25 » 1,0144 4,32 4,42 15,19 19,14 9,68 0,398 7,81 1,87 4,25 3,55 54 46 
26 I) 1,0031 2,50 2,10 14,55 18,34 0,ít4 0,352 4,62 1,92 2,40 2,20 52 48 
27 1,0164 5,57 5,62 17.11 21,56 10,82 0,375 8,88 1,94 5,05 3,85 57 43 
28 1,0138 5 89 5,90 16.63 20,96 9,99 0,405 8,02 1.97 4,85 3,15 60 40 
29 1,0145 5,58 5,62 15.35 19,34 9,75 0,382 7,85 1,90 4,65 3,20 59 41 
30 1,0224 5,38 5,52 16,71 20,06 1-J-Jã 0,442 10,36 1,89 5,50 4,85 53 47 
31 1,0110 3,97 4,06 16,55 20,86 9,23 0,380 7,61 1,62 4,05 3,55 53 47 
32 1,0170 5,12 5,35 15,43 19,44 10,43 0,353 8,62 1,81 4,80 3,80 56 44 
33 » 1,0185 5,28 5,35 15,19 19,14 10,74 0,368 9,09 1,65 4,70 4,40 52 48 
34 1,0081 3,41 3,48 16,15 20,35 8,35 0,360 6,58 1,77 3,50 3,10 53 47 
35 A 1,0107 4,54 4,61 14,79 18,64 8,59 0,442 6,50 2,09 3,85 2,65 59 41 
36 1,0157 4,52 4,66 16,47 20,75 1043 0,427 8,50 1,93 4,55 3,95 54 46 
37 1,0123 4,83 4,87 16,23 20,45 9,47 0,375 . 7,73 1,74 4,40 3,35 57 43 
38 » 1,0127 7,70 4,66 15,43 19,44 9,31 0,458 7,01 2 30 4,10 2,90 58 42 
39 1,0145 4,58 4,85 15,03 18,94 9.65 0,390 7,96 1.69 4,40 3,55 55 45 
40 D 1,0076 4,13 4,40 16,55 20,86 8,35 0,390 6,37 1,98 3,70 2,65 58 42 
41 1,0148 4,34 4,20 16,95 21,36 1035 0,383 8,36 1,99 4,40 3,95 52 48 
42 1) 1,0348 4,76 4,66 /2,.V/ 14 uu 0,300 11,97 2.12 ->,8~> o lo in 5/ 
43 1,0199 5,44 5,50 15,59 19,65 11,23 0,435 9,35 1 88 5,15 4,20 55 45 
44 1,0132 4,66 4,92 16,63 20,96 9,80 0,360 8,21 1 59 4,55 3,65 55 45 
45 il !,0156 4 33 4 41 15,11 19 04 9,96 0.375 8.12 1,84 4,35 3,75 54 46 
46 1.0105 4 50 4 60 15,99 20 15 8 92 0 435 6.86 2 06 3.95 2,90 58 42 
47 1.0180 4 57 5 95 17,27 21.76 11.28 0,405 9 81 1,47 5.40 4.40 55 45 
48 1.0150 4.33 4 39 15,11 19 04 9 80 0 360 8,05 1.75 4 30 3.75 53 47 
49 )l 1,0111 466 4 73 16.71 21,06 9 31 u.Mr, 7.15 2 16 4.10 3 05 57 43 
50 1.0147 5 62 5.70 16.47 20.75 10.17 0 390 8 53 1 64 4,95 3.65 57 43 
51 1.0128 4 98 5,47 17.27 21.76 9 93 0 368 8.12 1 81 4 65 3.45 57 43 
52 1.0206 5 91 5 93 16 39 20 65 11.08 0.390 9 75 1.93 5 45 4.30 56 44 
53 1.0140 4.66 4.80 1583 19.95 9 78 0413 7.87 1 91 4 40 3 45 56 44 
54 >1 10127 3 34 3.48 14 63 18 44 9 05 0 290 7.20 1,85 3.70 3 50 51 49 
55 1.0142 3.36 3 31 14 79 18,64 9 49 0.405 7.64 1,85 11,81) 11,NO no 5O 
56 H 1.0133 459 4 56 15 43 19.44 9.47 0 350 7 73 1,74 4.25 3 50 55 45 
57 1.0138 5,04 5.16 17 03 21.46 10 11 0 390 8.32 1,79 4 65 3 65 56 44 
58 1 0102 5.17 5 21 16 31 20,55 8 95 0 435 7.20 1.75 430 2.90 60 40 
59 1.0160 3 82 3 81 16 07 20.25 10 37 0,450 8 16 2.21 4 20 3 95 51 49 
60 >1 1.0120 4 38 4.44 16 15 20.35 9 36 0413 7 53 1,83 4 15 3.40 55 45 
61 >1 1,0087 3 00 3,12 16 55 20 86 8 64 0,360 7.26 1.118 11,00 il,o:, 5 0 no 
62 » 1.0152 5 04 5.04 15 67 19 75 10 04 0 397 8 29 1 75 465 3 65 56 44 
63 1,0092 4 10 4,08 15.91 20.05 8 56 0 430 6 74 1 82 3.75 3 OO 56 44 
64 » 1.0147 4 68 4 61 16.71 21 06 10 25 0 420 8 46 1,79 4 55 3.90 54 46 
65 1,0168 4 34 4 37 16.31 20 55 10 66 0.340 8.73 1,93 4 60 4 15 53 47 
66 1.0164 5 70 5.76 16 15 20.35 1051 0,465 8,47 

6 89 
2 04 4 95 3 50 58 42 

67 1.0120 3 07 3.17 14 87 18,74 8 95 0 460 
8,47 
6 89 2,06 3 50 3 40 51 49 

68 1 0198 5 52 5 59 15.91 20,05 11.31 0,360 9 52 1.79 5 25 4 25 55 45 
69 Il 1 0067 3 11 3 17 15.11 19 04 7,0', 0 420 5 98 1 67 3 20 2.80 53 47 
70 1) 1.0108 2 84 2 83 1491 20.05 8 97 0 380 7.16 1.81 ll.M n.or, 4!) 5/ 
71 1.0100 3,18 3 17 1671 21,06 9 03 O.DIO 6.71 2,32 3.45 325 51 49 
72 1 0170 5 52 5 52 16 79 21.16 10.87 0.375 9 18 1.69 5 10 4 10 55 45 
73 Il 1.0089 3 84 3 96, 15 11 19.04 8 22 0.447 6 28 1.94 355 2 75 56 44 
74 1 0150 5 28 530 1631 20,55 10.19 0 390 8 46 1.73 4.80 3 65 57 43 
75 i » 1 0167 5 76 5.76 16.63 20.961 10 74 0.383 9 06 1 68 5.15 3.90 57 43 
76 i » 1 0131 4 31 4 23 14.99 18,89 9 28 0.435 7 37 1.91 4.10 3 25 56 44 
77 » 1 0177 5.51 5 59 18,-M 10, (14 9.88 0.480 7.67 2.21 4,60 3 05 60 40 
78 » 1.0114 438 444 15,43 1944 8 97 0.420 7.10! 1.87 4.00 3 10 56 44 
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79 
8 0 
81 
82 
83 
84 
85 
86 
87 
88 
89 

-E 
o 
O. 
E 

j O 

o 
CL 

1911 1.0073 
1,0187 
1,0095 
1.0235 
1.0114 
1,0120 
1.0154 
1.0120 
1.0170 
1.0095 
1 0151 

Polarisa 
tion 

d a n s Ie t u b e 
d e 2 d c m . 

a v a n t a p r è s 

I nve rs i on 
(Deg rés à 
g auche i 

3.' 
5.90 
3.20 
6.13 
4,03 
4.94 
5,78 
4.201 

5.14 
4.44 
5.00 

Á l c o o l 

O > 

4,03 
5,95 
3,29 
6,19 . 
4.151 1 
5.01 
5,83 
4 32 
5 23 
4 5 0 
5 04 

V a l e u r la p lus basse . 
V a l e u r la p l u s h a u t e . 
V a l e u r m o y e n n e 

.655 

.647 
,631 
.639 
.627 
619 

2 0 8 6 
20.75 
20.55 
20,65 
20 50 
20.40 

651 20,80 
687 ,21 ,26 
731T2 I 81 
663! 20 96 
667! 21,01 

12.50 15.75 
17,31) 21,81 
16,041 20,21 

Ü.S2 

•5.E 

•E5. 
x n 

P a r ca l cu l 

X 
U 

3 

5 
gr. e m 100 cc . 

8,40 
11.21 
8,77 
13,43 
9 2 3 
9 3 9 

10,36 
9,60 

11,04 
8,87! 

10.351 

0,360 
0 360 
0,440 
0 405 
0.390 
0 405 
0 3 7 5 
0,420 
0,470 
0 3 2 0 
0,380 

6.54 0.315 
14,09I 0,470 
9,77| 0 ,8»? 

6 2 4 
9,07 
7,03 

10.53 
7.35 
7.55 
8.39 
7,89 
9,12 
7.17 
8,47 

2 .16 
2 14 
1,74 
1,90 
1 88 
1 84 
1,97 
1,71 
1,92 
1.70 
1 47 

3.55 
5 2 0 
3.60 
5.80 
4 0 0 
4 35 
4.95 
4,25 
5,00 
4 05 
4.70 

4,92' 1.38 
11.97Í 2.32, 

7,88| 1,881 4,40 

2.70 
3 85 
3,45 
4.65 
3,35 
5 20 
3.45 
3.65 
4,15 
3.10 
3,75 

» ,50 

a ! o 

VIN DE PORTO BLANC 

90! 1910 
91 
92 
93 
94 
95 
96 
97 

99 
100 
101 
102 
103 
104 
105 
106 
107 
108 
109 
110 
U l 
112 
113 
114 
115 
116 
117 
118 
119 
120 
121 
122 
123 
124 

1911 

1.0199 5,57 
1.0122 3,73 
1.0110 6.10 
1 0105 4,00 
0 9992 2.99 
1,0138 5 28 
1,0144 6.08 
1,0123 4 92 
1 0147 4,94 
1,0144 4 20 
1.0117 5,06 
1.0199 5 4 6 
1.0165 5.15 
1.0196 5 04 
1 0129 3,12 
1.0118 5.04 
1 0136 5,06 
1.0313 6 ,49 
1,0115 4.46 
1 0114 5,70 
1.0161 4.62 
1.0101 4.20 
1.0120 4 56 
0.9994 3.86 
1.0086 4,18 
1 0152 5.40 
1.0269 5,93 
1.0174 4.37 
1.0118 4 2 0 
1.0105 3 82 
1.0133 5.10 
1.0226 6.55 
1.0255 7,36 
1.0241 5,86 
1.0176 4.63 

5,71 
3.91 
6.12 
4.15 
2,98 
5.33 

6.24 
5.09 
4,97 
4.25 
5.16 
5.71 
5,30 
5,28 
3.12 
5,16 
5,09 
6 5 3 
4 49 
5.76 
4,58 
4,30 

4 56 
3.94 
4.08 
5 32 
6 .08 
4 4 2 
4 20 
3 
5.13 
6 57 
7.30 
5 9 0 
4 58 

16.39 20,65 11,49 0,367 9 33 2,16 
15,19 19.14 9.10 0.435 7.14 1.96 
16,63 20 96 9.26 0.360 7.22 2,04 
16 87 21.26 9,21 0.390 7,11 2 10 
n,n2 
16 79 

22,40 <1,00 0.465 4.54 2 05 n,n2 
16 79 21.16 10.04 0 3 4 5 8 50 1 54 
15.27 19.24 9.70 0 3 7 5 7.88 1.82 
16,71 21 06 9 62 0.465 7,46 2 16 
1647 20,75 10.17 0.390 8 29 1.88 
15 19 19.14 9.68 0 420 7,75 1.93 
16 23 20,45 9 31 0,383 7.34 1.97 
15,59 19 65 11.23 0.457 9.31 1.92 
1567 19.75 10.37 0.360 8 80 1.57 
16 07 20,25 11.31 0 3 7 5 9 67 1 64 
16,07 20 25 9 57 0.360 7.69 1 88 
16.31 20.55 9.36 0,412 7.50 1 86 
16 15 20.35 9.78 0.457 7.58 2.20 
1639 20 65 14.41; 

9 26 
0.435 12,47 1.99 

16 23 20 45 

14.41; 
9 26 0.390 7.68 1 58 

1631 20.55 9 26 0 380 7.41 1.85 
14 71 18.54 9 9 6 0.440 8 05 1.91 
16.07 20,25 8 8 5 0.470 7.28 1 57 
16,15 20 35 9 36 0.450 7.90 l,4i: 
17.19 21.96 <1,44 0 350 4 61 1,83 
17,42 21.66 9 90 0.470 4.49 2 4 1 
16.07 20 25 10 17 0,465 7.87 2 30 
16 15 20 35 1-1.20 0 360 11.86 1.H4 
15 03 18 94 1040 0.345 9.04 /..%' 
15,11 19,04 8.97 0.337 7 69 1.28 
16 39 20 65 9 05 0.410 7.22 1 83 
15 83 19.95 9,60 0 330 8 02 1 58 
16 07 20 25 12.00 0,360 10 54 1 55 
in,24 Hi.fill 11.04 0.390 9 99 1 95 
15 83 19.95 12.40 0.350 10.78 1,62 
15.19 19.14 10.51 0,435 8 67 1 84 

5.20 
3.80 
4,110 
3 90 
2 60 
4 
4 8 5 
4 35 
4 6 0 

4 15 
4,45 
5 20 
4 90 
5 15 
4.75 
4.40 
4.40 
6.60 
4 2 5 
4.55 
4,40 
4.00 
4,35 
2,9a 
3.70 
4.60 

6 25 
4 70 
4 15 
3 85 

4 55 
6 30 
600 
5,80 
4 65 

4,15 
3 35 
2.1:0 
3 20 
1,95 
3.70 
3 05 
3 10 
3.70 
3 60 
3.90 
4.10 
3 90 
4 5 0 
2.95 
3.10 
3 20 
5 85 
3 45 

2 85 
3,65 
3,30 

3 55 
l.d.'i 
2 80 
3 25 
5 60 

4 35 
3 5 5 
3 35 
3 45 
4.25 
4 00 
5.00 
4 0 0 

V a l e u r la p lus basse . 
V a l e u r la p l us h a u t e . 
V a l e u r m o y e n n e  

13,24' 16,69 6 ,44 '0 ,330 ' 4,61 1,28: -
17,82, 22,45; 14,46| 0,470; 12,47, 2,41 -
l « , 0 i | 20,1»| 10,02| 0,400| 8,1» 1,8» 4,00 » , 5 5 

52 36 
64, 48 
67 4« 
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I I . Analyses de produits exportés par Ie port d 'Oporto 
qui sont d 'origlne inconnue ou molns certaine 

VINT DE PORTO ROUGE 

a 
6 
T3 
<u 

Õ Q 
•aj o 
. 0 . 0 

Polarisa-
tion 

dans Ie tube 
de 2 dcm. 

avant après 

Inversion 
(Degrés à 
gauche) 

Álcool 

o > 

õ> 2 
.S1O 
•o .S 

C L 
X CC 

U^3 

3 
CO 

U 

Par calcul 
En'/» 

de sucre 
interv. 

gr. em 100 cc. 

1910 1.0075 
1,0134 
!.0234 
1.0084 
1 0126 
0,9972 
1.0125 
1 0112 
1.0114 
1 0124 
1 0140 
1.0133 

2 52 
3,76 
5.16 
3 30 
462 
348 
528 
5 28 
2.88 
5,10 
4 80 
2,69 

3 24 15 83 
3.84 
5.16 
3,36 
4.77 
3.43 
5.35 

IS.Sà 
15.35 
16,07 
16,31 
16,63 
16,39 

5.40 17,82 

2.93 14,87 
5,111 16.71 
4.85 16 07 
2 . 7 6 ; 12,or, 

19.95 
m.74 

19.34 
20.25 
20.55 
20.96 
20.65 
22,45 

18,74 
21,06 
20.25 
15,U5 

8.09 
8,79 

12,W 
8.40 
9.57 
5.119 

9.57 
9.70 
8.79 
9.65 
9.86 
8.56 

0.510 

0.405 
0,502 

0.420 
0.420 
0,510 

0.390 
0.405 
0,345 
0,380 
0,420 
0,(115 

5.72 
6,74 
9 67 
5.49 
7.63 
351 
7.90 
8,00 
6.90 
7.97 
7.78 
5.80 

2,37 
2.05 
2,39 
2,91 
1.94 
2,18 
1.67 
1,70 
1.89 
1.68 
2,08 
2.7(1 

3.00 
3.65 
5.15 
3,05 
4,30 
2,40 

4,60 
4,65 
9,40 

4,55 
4,40 
3,00 

2.70 
3.10 
4,50 
3,45 
3,35 
1,10 

3,30 
3,35 
8,50 

3,40 
3.40 
2,80 

52 
54 
53 
56 
56 
(18 
58 
58 
49 

57 
57 
52 

48 
46 
47 
44 
44 
.12 

42 
42 
51 
43 
43 
48 

Valeur la plus basse. 
Valaur la plus haute. 
Valeur moyenne  

.! 12.65 

. 17.82 
• I lõ,«8 

15 95 
22,45 
IV,74 

5.69 
1206 
5, <;« 

0.345 
0,615 
«1,444 

3 51 
9.67 
U,0!t 

1 67 
2.91 
2,18 8,85 8,05 

32 
51 
44 

131 
14 

19101 

V I N DE PORTO BLANC 

1.01641 5 301 5.351 12.971 16.84 \ 9.471 0.3451 7.36 
1,0096 4 21 4 32 15 91 20.05 8.63 0,345 7.26] 

2.11! 
1,37 

4.401 2 951' 
4 00 3.25 

601 40 
45 45 

Valeurmoyenne [ 1+,44| 1S,20| 9,05| 0,845| 7,8l| 1,!4| 4,2o| 8,lo| 5j| 48 

I I I . Analyses de produits exportées par Ie port de Lisbonne 
provenant de malsons de vins qu i y résident 

VIN DE PORTO ROUGE 

C o n t c n a i t 0 ,08 g. de sac-
charose par 100 ccm 1 1910 1,0202 II1IMJ 4,(111 111,7(1 17,84 10.71 0,(100 8.85 1.78 

2 „ 1,0209 4.35 456 1463 18.44 11 18 0.570 9.09 209 
3 „ 1.0131 5 40 5 38 16.19 20 40 9 67 0 420 7.79 1 88 
4 „ 1.0163 5.18 5.28 in,20 1(1,(14 9 52 0.5IO 7.15 2.37 
5 " 1 0160 4.65 485 14,2.1 17,94 9.83 0 450 7.85 1.98 

Valeur Ia plus basse 13.20 16 34 9.52 0 420 7,15 1.78 
Vnleur la plus hau te , , , , 16 19 20.40 11.18 0 600 9.09 2 37 
Valeur moyenne., 14,40 18,15 10,18 0,510 8,15 2,02 

4,75 
4.60 
430 
4.40 

4,35 
3.20 
1,85 
3.45 

52 48 
59 41 
60 40 
56 44 

52 40 
60 48 
57 48 4,50 8,45 

V I N DE PORTO BLANC 

6 1910 1.0374 5 40 5.30 12.7.1 16,04 14,85 0.405 12.76 2 09 (1,115 6,40 50 50 

7 „ 1 0123 5.16 5.18 15.75 19,85 9.31 0.435 7.34 1.97 4.35 3,00 59 41 
8 „ 1 0194 3 90 3 86 111,05 16.44 10.27 0,(11)0 802 2 25 4.15 3.85 52 48 
9 » 1.0114 2.64 2,69 1.1.IK1 16,84 Ô.00 0.(115 6 62 2.38 3,25 3,35 49 51 

10 „ 1.0052 1.98 2.04 12 81 16.14 6.51 0 480 466 1.85 2,30 2,35 49 51 

11 1.0118 480 4 80 15.75 19.85 9.18 0 440 7.03 2,15 4.10 2.95 58 42 
12 1911 1.0447 6.24 6.24 1.1,05 K1.44 1(1,86 0.465 1449 2.37 7.40 7,10 51 49 
13 » 1.0039 3 07 3.07 14,15 17,84 6.(12 0,470 4.75 1.87 2.70 2 05 57 43 

Valeur la plus basse  12,73 16,04 6,51 0,440 4,66 . 1,85 — 49 41 
Valeur la plus hau te . . . . 15,75 19,85 16,86 0,630 14,49 2,38 — — 59 51 
Valeur moyenne.. 18,83 17,48 10,83 0,403 8,20 2,12 4,80 8,85 63 47 
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IV. Analyses de produits importés par des maisons espagnoles. 

V I N DE PORTO ROUGE 

t: 
O o o 

H o 
eun vtwm avant après 

Inversion 
(Degrés à 
gauche) 

Álcool 

o > 

a) .Si 
W-O 
=s.s 

•*-> Cfl 

Js o. 
x ® 
lü^j-

Par c alcul 

gr. em 100 cc. 

En % 
de sucre 
interv. 

1910 1.0136 
1,0200 
1 0133 
1 0167 
1 0189 
1,0133 

5.16 
4,61 
4,96 
5,48 
5.041 
4 53 

4.99 14.87 
4,66 15.43 
5.04 
557 
5.04 
4 56 

16 87 
16.23 
16.31 

•J\ • 

18,74 9.36 0,450 7.48 1,88 4.35 3.15 
19.44 11 21 0,390 9.43 1,78 4.90 4.55 
21.26 993 0.360 835 1.58 4 65 3.70 
20.45 10.61 0 410 8.76 1.85 495 3.80 
20 55 11.21 0.360 9.34 1.87 5 00 4 35 
21,16 9.91 0,360 801 1.90 4 35 3 65 

42 
48 
44 
43 
46 
46 

Valeur Ia plus basse I 14.87 18.74^ 9.36 0.360', 
Valeur la plus haute 16,87j 21,26, 11,21] 0,450 
Valeur moyenne | l6,08i 20,2j| 10,87 O,»88 

7,48 
9,43 
8,0« I 

1,58! - I 
1,90 -
1,81 ] 4,70| 

— 52 42 
— 58: 48 
8,85 55 45 

V I N DE PORTO BLANC 

7 
8 
9 

1910 1.0090 
1 0113 
1 0111 

388 
5,02 
5,11 

3,94 
4,97 
5.16 

16,63' 20,96 
16 231 20,45 
16.39 20 65 

' 8.74 
921 
9.21 

0,3301 7,12 
0.390 7,67 
0,380 7.73 

1,621 3.851 3,25| 541 46 
1 54 4,40; 3.25: 57 43 
/.-/«] 4 45; 3,30] 58 42 

Valeur moyenne  10,42] 20,0!) 9,06 0,8671 7,51 1,54] 4,2õ| 8,25| 56] 44 

V. Analyses de produits importés par des ports 
anglais , trançais et beiges 

VIN DE PORTO ROUGE 

1! 1910 

11 : 
4, 
5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 

1911 

1,0169 
1.0083 
1.0079 
1.0084 
1.0080 
1,0072 
1,0136 
1,0119 
1,0069 
1.0163 
1,0111 
1,0109 
1,0045 
1,0130 
1,0167 
1,0159 
1,0108 
1,0166 
1,0076 
1.0164 
1,0119 
1,0202 
1,0106 

4,56 
2,60 
2.51 
2,59 
4,32 
3,55 
2,28 
5.52 
4,14 
4,63 
3.09 
4.00 
3,18 
5,69 
1,96 
1,93 
5.88 
2,14 
2,54 
2.10 
5,18 
4.01 
5,35 

4,66! 
2,64 
4,66 
2,69 
4,44 
3.77 
5,58 
5,71 
4,32 
5,04 
3,24 
4,06 
3,17 
5,86 
1.78 
1,94! 
6,00 
2,30 
2,61 
2,21 
5,35 
4,03 
5 , " 

13,13I 
i.i,4l 
16,15 
111,44 

16,87 
15,99 
16,79: 
/7,'WI 
15,99 
1.1,76 

16,15 
16,15 
15,83 
15,51 
1.1,1.1 
in, 28 
16,79 
1.1,3(1 

1.1,32 

13,20 

16,71 
14,27 

15,43 

ld,S4 

1(1,1)4 

20,35 
1(1,1)4 

21,26 
20,15 
21,161  

22,1(1 
20.15 
17.34 

20.35 
20,35 
19,95 
19,55 
1(1,M 
1(1,74 

21.16 
1(1,84 

Hi,71) 
1(1,(14 

21,06 
17 !)!) 

19,44 

9,65 
7,52 
8,30 

8'56 
8.07 
9,99 
9,80 
7,99 
9,70 
9,13 
9.08 
7,32 

9,42 
9,60 
9,47 
9,26 
9,65 
7,32 

9,55 
9,52 

10,95 
8,76 

0,450 
0,427 
0,480 
0,435 
0,375 
0,042 

0,405 
0,405 
0,465 
0,360 
0,360 
0,405 
0,360 
0,435 
0,040 

0,040 

0,375 
0,570 
0,420 
0,570 
0,420 
0,500 
0,360 

7,36 
5,85 
5.87 
5,80, 
6,50 
6,24 
8,10 
8,10 
6,10 
7,68 
5.88 
7,09 
5,22 
7,28 
6,70 
6 59 
7,34 
6,77 
5,64 
6,73 
7,46 
8,87 
6,77 

2,29: 
1,67 
2,43 
1,75 
2 06 
1,83 
1,89 
1,70 
1.89 
2,02 

it .20? 
1,99 
2,10 
2,14 
2.90 
2,90 
1,93 
2,88 

1,18 
2,82 
2,06 
2 08 
1,99 

4,15 3,20 56 44 
2,9.", 2,90 Cto r,o 

3,65 2,20 63 37 
2,95 2,85 51 49 
3,80 2,70 58 42 
3,45 2 80 55 45 
4,70 3,40 58 42 
4,75 3,35 59 41 
3,60 2,50 59 41 
4,35 3,35 57 43 
3,15 3,75 53 47 
3,85 3,25 

2,30 
54 46 

2,90 
3,25 
2,30 56 44 

4,55 2,75 63 37 
3,00 3,70 •Ir, IOi 

.1,00 3,(10 04 ~i~> 

4,60 2,75 63 37 
3,10 .1,70 47 •>'( 

2,85 2 80 51 49 
3,10 HliO 47 sa 

4,40 3,05 41 41 
4,50 4,25 51 49 
4 25 2,50 63 37 

_ 45 37 
— — 63 55 
8,75 3,05 55 45 

Valeur la p us basse. 
Valeur la plus haute. 
Valeur moyenne  

13.131 1654 
17.58 22,16 
ISLOAJ 16,07 

7.321 0,360 
.10.95 0,642 

8,»6 0,448 

5 22 1 67 
8 87! 2.90 
0j7t»| 2,10 
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V I N DE PORTO BLANC 

2 68' 2 68 

15.76 19.85 
15 67' 19.75 
i;i,vo\ /7.14 
13M5\ 10,44 
18,18: I 

a,4(1 0,2*51 5.02! l,4j \ 3,00! 2 00 60 40 

0.412- 6.24 1 62 3,Wi 3.151 -V- r.o 
0.375' 6.211 1.52 3,w\ 8.to' •*>'• 50 
0 405 5 71 1.711 2 95 2.75 52 48 

Va leur l ap l i i sbasse 13,05 
Valeur la plus haute 15,75 
Valeur moyenne 14,24 

16 44: 
19.851 
I 7,1)4 

6 46 0 285 
9.42! 0.435 
7,78| 0,882 

5,02; 1.44 
7.35! 2.07 
6,11, 107 

— I - ! 50 39 
- I - j 61: 50 
8,85| 2,75| 5«! 45 

V. Analyses de produits d'origine inconnue 
(marchandlses de passagers, etc.) 

VIN DE PORTO ROUGE 

1 1 10 0,9934 0,65 0.69 12.07 10,84 8.51 0,525 1,34 
2! » 1 0139 5 62 5,66 16 15 20 35 9.86 0.405 7.80 
3 » 1.0168 6.00 

4.98 
6 00; 16 47 20 75 10 71 0 457 8.37 

4 1.0157 
6.00 
4.98 5 16 16.15 20.35 1032 0.398 8.27 

5 I) 1.0195 6,12 6 24 16 15 20 35 11.31 0 352 9.45 
6 » 1.0155 4 20 4 27 15 51 1955 1006 0 420 8 11 
7 1,0152 4.80 4 92 13.13 10,54 9 21 0 420 7.31 
8 » 1 0089 5 26 5 23 16 95 21 36 8,82 0 300 7.15 
9 » 1.0161 420 4 34 16 15 20,35 1043 0.270 8.61 

10 » 1.0150 4 50 4 58 16 23 20 45 10,17 0 450 7,96 
11 1,0223 6 53 6 41 16.71 21.06 12 22 0 465 9.68 
12 K 1,0234 4.26 4.15 14 71 18 54 HMO 0 385 10,12 
13 « 1,0145 4.70 4 80 16 23 20 45 1004 0 430 8.77 
14 1.0118 4,80 485 16 55 20 86 9.44 0 375 7.82 
15 1 0140 4 28 4 42 15 67 19 75 9 73 0 420 7.56 
16 1 0134 4 51 4 71 15 83 19 95 9 62 0 398 7.73 
17 1.0245 4 37 4 56 13,ti5 10,44 ii.no O 582 9,38 
18 » 1.0156 4.56 4 58 1471 18 54 9,83 0 460 7,89 
19 1911 1 0132 4 50 4 55 16 39 20 65 9.75 0 360 8,12 
20 1 0368 5 10 5 16 12 t.'i 15,30 14.51 0 465 12.00 
21 I) 1 0145 5 78 5.83 15 35 19 34 9.75 0 435 7,80 
22 1.0130 5 65 5.73 15 75 19.85 9.46 0 390 7,54 
23 1,0150 4.78 4 80 14 87 18 74 9.73 0 450 7,63 
24 » 1 0289 7.06 7 10 14 51 1829 13,21 

968 
0 390 11.21 

25 » 1 0134 4 34 4 44i 15 95 20.10 
9 88 

13,21 
968 0 375 7,22 

26 » 1 0134 434 4,44 16 63 
20.10 
9 88 9 88 0 440 8.01 

27, . 1 0234 6,00 5 90 13,05 IO 44 11,31 0,510 9.37 

2.17 
2 06 
2 34' 
2,05. 
1,86 
1.95 
1.90 
1 67, 
1.82 
2,21 
2.04 
1.74 
1,57 
1.62 
2.17 

1 89 
2 22 
1 94 
1 63 
2,51 
1 95 
1 92 
2 10 
200 
2.46 
1,87 
1,94 

4.65 
5 00 
4 65. 
5 45 
425 
4.15 
430 
4,50 
4.35 
5.60 
5./Mt 
470 
4 40 
4 15; 
4 30; 
4,85; 
4 35 
4 40 
o,'in! 
4 70 
4 60 
4.30 

6 35 
4 05 
430 
5 35 

3 15 
3 35 
3.60 
4 00 
3 85 
3 15' 
2 85 
4.10; 
3.60 
4 10 
5.10 i 
4 05 
3.40 
3 40 
3 60 
4 io; 
3 55! 
3 70! 

/ ! 

60 40 
54 49 
561 44 
58 42 

48 
43 
40 
48 
45 
42 
51 
46 

56 44 
55! 45 
56 44 
52 48 
55 45 
54! 46 

OMlll 5U\ .',•} 
3 10! 
2 95, 
3 35 
4.851 
3,15] 
3,70; 
4,00 

Valeur la plus basse. 
VaIeur la plus haute. 
Valeur moyenne 

12,97i 15,36 3 51 0,270 7,16 1,63 - ; - , 
16,95 21,36 11,51 0 532, 11,211 2,54 — — 
15,88) 19,82 10,22, 0,418| 8,28| 2,0«! 4,5õ| 8,B5| 

60 40 
60, 40 
56 44 
57 i 43 
56; 44 
54! 46 
57 j 43 

49 40 
60 51 
67i 48 

V IN DE PORTO BLANX 

28 1910 1,0119 
29 » 1.0093 
29 „ 1,0150 
30 „ 1,0154 
31 » 1,0109 
32 „ 1,0127 
33 » 1,0448 

4 54! 4.54 
5.03 4.99 
5.10 5 30 
5,40 5,69 
5,33 5,38 
4.481 4,51 

11,771 11,76 

15.59 
16.55 
15,91 
16.63 
15,75 
16,55 
13,80 

19.65 
20,86 
20.05 
20,96 
19.85 
20.86 
10,Ht 

9.16 
8 79 

10.06 
10,40 
8,95 

0,397 
0 330 
0 390 
0,345 
0,390 

9,68' 0,427 
IB,MI 0,555 

7.31 
7,11 
8 50 
8,40 
7,04 
7,93 

14,01 

1 85 4.10 3 20 56: 44 
1,68 4 20 2 90 59' 41 
1 86 4 75 3 75 56' 44 
2,00 4,85 3,55 581 42 
1,91 4,30 2,75 61 39 
1,75 3,35 3,60 55, 45 
2,Dfi K, DO 5,10 041 no 
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O 
a J 

iO 
a> 

•so 
'(Uo 
a i o 

•o 
o 
a. 

Polarisa-
t ion 

dans Ie tube 
de 2 dcm. 

avant après 

invers ion 
(degrés à 
gauchei 

Á l coo l 
Ti T1 

•o .5 

X <s 
ti)** 

V. 
OJ 
s> 

3 
Cfl 

Par ca lcu l 

O 

gr. em 100 cc. 

1910 
1911 

1,0045; 
1,0144 
1,0058 
1,0302! 

2,70 
4,56 
3,72 
7,20 

1,0047| 3,44 

2,71 
4,66 
3,74 
7,20 
3,65 

1.1,1» 
14 'JG 
16,63 
/;!,.%• 
14,1-J 

/6',.M 
/7, 98 

20,96 

/7,78 

tf,VV 
9,36 

IH 21 
6.82 

or, to 
0,450 
0,440 
0,410 
0.412 

4,19 
7,46 
5,97 

11,30 
5,00 

2,25 
1.90 
1,94 
1.91 
1,82 

2,35 
4,20 
3 35 
6,45 
2,95 

1,85 
3,25 
2,60 
4,85 
2,05 

Va leur la p lus basse ' 13.131 16,54 6 44 
Va leur la plus hau te 16,631 20,96 16,99 
Va leur moyenne . .1 15 1«| H>,1"1 tf,81 

0,330 
0,555 
0,421 

4,19 1.56, -
14,01| 2.981 -
7,851 L,»TT 4,55 3,30 

Dans une comparaison des résultats d'analyses mentionnes on obtient pour 

la composition de la grande majorité des échantillons originaux des tableaux 

três concordants. 

Ce qui est généralement caractéristique, c'est une teneur moyenne en ex-
trait (y compris Ie sucre), une teneur relativement faible en acide et en extrait 

sans sucre, ainsi que finalement une prédominance du fructose sur Ie glucose. 

Afin de voir dans la limite de quelles valeurs les príncipes énumérés varient 

pour les vins de Porto commerciaux importés en Allemagne, nous avons éta-

bli des tableaux spéciaux de fréquence qui permettent de reconnaítre pour les 

échantillons examinés, dans combien de cas la teneur en álcool, extrait, acide, 

extrait sans sucre et en fructúose varie entre des limites déterminées. 

Pour Ia force alcoolique il résulte des comparaisons que, pour les vins de 

Porto d'origine connue et certaine, la teneur en álcool est dans la grande ma-

jorité des cas, entre 14,5 et 17,5 pour 100 ccm. ^correspondant à environ 18,3 

à 22 % en volume). Pour du vin de Porto rouge la teneur en álcool n'était que, 

dans 20 cas sur 345 cas (5,8°/0J hors de ces limites; dans 18 cas elle était 

plus basse et dans 2 cas elle était plus élevée. Sur les 82 vins de Porto blancs 

examinés, il n'y en a que 2 qui ont indiqué une teneur en álcool plus basse 

et 1 qui a indiqué une teneur en álcool plus élevée que les chiffres limites. 

La teneur en aLool, établie pour les Vins de Porto et qui en comparaison 

avec les autres vins doux et de dessert est extraordinairement grande, et due 

au traitement réitéré de ces vins à 1'alcool. Les dispositions légales fondamen-

tales au Portugal montrent bien qu'une teneur sensible en álcool est même au 

pays d'origine tin facteur essentiel de la compo ition des vins de Porto. 

D après Ie décret royal portugais du 27 novembre 1908 1 concernant Ie com-

merce du Vin de Porto, on considère «pour tous les besoins légaux» comme 

«vin de Porto •> Ie «vin généreux provenant de l-i région du Douro, qui d'après 

la tradition est muni de ce te désignation». Comme «vin généreux de la région 

' GÜNTHER, Legis la t ion de 1'étranger sur Ie commerce du vin. Berl in 1910. p. 155. 
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du Dourou on ne considere que Ie vin qui a une teneur en álcool dau moins 

16,5% en Volume et qui provient de la région citée. Ce n'est qu'un Vin, qui 

répond à ces prescriptions qui peut être exposé en vente, vendu, mis en dé-

pôt ou exporté sous Ie noni de vin de Porto». A une teneur en álcool de 

16,5 "/„ en volume correspondent environ 13,1 gr. d'alcool par 100 cm. de 

vin. Conc d'après nos propres déterminations, les limites minima fixées léga-

lernent au Portugal pour la teneur en álcool des vins génereux du Douro sont 

en général dépassées de façon sensible et Ia plupart du temps même considé-

rablement par les vins de Porto commerciaux importés en Allemagne. Ce fait 

se rattache principalement aux exigences du commerce et du consommateur 

allemands, car nous avons appris que les vins de Porto exportés du Portugal 

pour d'autres pays ont, en partie du moins, un degré inférieur d'alcool. D'après 

Ies dispositions du traité commercial et maritime du 50 novembre 1908 entre 

! Allemagne et Ie Portugal, il n'y a pas de considérations économiques qui 

s'opposent en Allemagne à la haute teneur usuelle des vins de Porto. Les 

taxes douanières allemandes ne sont que de 20 Mark pour 100 kilos, de vin 

de Porto à teneur en álcool de tout au plus 2 0 % en poids, tandis que pour 

d'autres vins doux et de dessert étrangers il faut payer 50 Mark pour une te-

neur en álcool de plus de 14% en poids. 

Dans les produits d'origine inconnue ou incertaine, qui ont été présentés 

comme «vin de Porto», la teneur en álcool a également varié clans la plupart 

des cas entre 14,5 et 17,5 gr. par 100 cm.; cependant ici on a trouvé sur 22 

des 73 vins de Porto rouges (30%) des valeurs plus faibles ou plus élevées 

pour Ia teneur alcoolique; pour Ies 30 vins de Porto blancs exati inés Ia teneur 

était même inférieure à 14,5 gr. % dans la moitié des échantillons. 

La teneur en extrait (y compris Ie sucre) des vins de Porto exporté 

d'Oporto et provenant de sources connues et certaines était généralement — 

pour Ie vin de Porto rouge dans 315 sur 345 échantillons (91 %) , pour Ie vin 

de Porto blanc dans 68 sur 82 échantillons (85 % ) - de 8,0 à 11,5 par 1C0 cm.; 

elle n'a pas atteint la plus basse de ces valeurs pour les vins de Porto rouges 

dans 16 et pour les vins de Porto blancs dans 6 échantillons et elle a dépassé 

la plus élevée de ces valeurs limites pour Ies Vins de Porto rouges dans 14, 

dans les vins de Porto blancs dans 8 cas. 

La quantité d'extrait (y compris Ie sucre) qui se trouve dans Ie Vin de 

Porto est influencée par Ie degré de fermentation, mais en partie aussi par 

l'addition usuelle de Qeropiga et d'autres Adubos»; cette addition est me-

surée par la douceur désirée. La teneur en sucre du moüt qui sert à la pré-

paration des vins de base est en moyenne d'environ 20% . 

Comme, d'après Ies indications de HESSELIXK, ces moüts produisent à 

lerfermentation environ 7 % d'alcool, Ie sucre qui reste serait d'environ 6 % . 

Pour obtenir la teneur typique en extrait des vins de Porto commerciaux 

complètement terminés, il faut donctoujours effectuer des ;<dosages» av'ec les 

additions mentionnées. Les quantités d'extrait approximativement éjjales, 

qui ont été trouvées par nous, indiquent que quant à l'opération pour rendre 

Ie Vin de Porto plus doux, il y a un traitement sensiblement uniforme. 

Dans les «Vins de Porto» d'origine inconnue ou peu certaine la teneur en 
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extrait était bien plus fréqueinment en dehors des chiffres-limites; pour les 

rouges dans 15 cas sur 75 (18 %) , pour les blancs dans 15 cas sur 50 (45%) . 

La teneur en acide titré, déterminée dans les vins de Porto examinés, 

était dans Ia plupart des cas entre 0,5 et 0,5 gr. par ILO cm. (acide calculé á 

1'état d'acide tartrique). Sur Ies 545 vins de Porto rouges il n'y en a en que 11 

(5 ,2%) qui ont indiqué une teneur en acide au-delà de ces limites, il n'y en a 

eu que 2 des vins de Porto blancs (2,4"V-

La teneur relativement basse des vins de Porto en acide total peut être 

ramenée à un manque naturel eti acide, que présentent d'apres Hesselink Ies 

mouts des vins de base; elle est aussi due ã ce que, par suite de Falcoolisage 

réitére et prononcé, des quantités considérables de l'acide tartrique présent 

arrivent à être précipitées. — Dans les vins de Porto d'origine inconnue ou 

moins certaine on a trouvé plus fréquemment des teneurs en acide de plus de 

0,5 gr. par 10) cm.; Ies Vins de Porto rouges ont dépassé cette valeur daus 

Ki cas sur 175 (22% ' , tandis que les Vins de Porto blancs renfermaient dans 

4 sur 30 échantillons (13 0ZuI des quantités d'acide plus élevées. 

Ce qui semble particulierèment caractéristique, c'est la teneur relative-

ment faible des Vins de Porto en extrait sans sucre. Pour les produits rouges 

d'origine certaine Ia quantité de matières extractives sans sucre a été dans 

557 cas sur 545 ( 98%) de 1,5 à 2,5 gr. par 100 cm.; pour les vins de Porto 

blancs d'origine correspondante la teneur en extrait sans sucre a été pour 76 

sur 82 échantillons examinés (93%) entre ces limites. 

La teneur généralement faible en extrait sans sucre pouvait être causée 

en premier lieu par la precipitation de matières non sucrées par suite des 

additions d'alcool Iors de Ieur préparation ; cependant dans bien desças il faut 

aussi tenir compte ici des additions deGeropiga, car Ia teneur en extrait sans 

sucre des Geropigas non fermentées et fortement alcoolisées est, pour Ies 

mêmes motifs et par suite du manque de glycérine, três faible. 

Les vins de Porto d'origine moins certaine ou inconnue qui ont été exami-

nés renfermaient relativement plus souvent des quantités dépassant 2,5 gr. 

d'extrait sans sucre; pour les Vins de Porto rouges il y avait ici dans9cás sur 

75 (12%) une teneur en extrait sans sucre plus élevée que ce chiffre-limite. 

Une autre particularité des véritables vins de Porto est Ie rapport des 

valeurs calculées pour Ie fructose et Ie glucose d'après la polarisation et 

d'après Ia teneur en sucre interverti. Pour Ie calcul on a employé les for-

, „ 0,525 s - ( z i _ 0,955 s - f ! I , . „ _ , 
mules h ~ — et G —— , dans IesquelIes F - gr. fructose, 

G = gr. glucose dans 100 cm., s — gr. sucre total à 1 état de sucre interverti 

dans 100 cm., •>. — valeur moyenne daprès les degrés de rotation dans Ie tube 

de 100 mm. à 15" C íy compris Ie signe). 

La valeur de fructose calculée de cette façon a surpassé, dans la plupart 

des cas des vins de Porto provenant d'origine certaine, Ia valeur du glucose 

de façon généralement assez sensible. Pour les vins de Por.o rouges Ia te-

neur en fructose a Varie dans 551 sur 544 cas (96%), pour Ies blancs dans 77 

cas sur 82 191%) entre 51 et 65 % du sucre total. 

Voici comment on peut expliquei Ia prédominance du fructose sur Ie glu-
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cose: Ainsi que cela a déjà été montré par M . BARTU 1 Iors de la discussion de 

Ia préparation des Vins hongrois dits «Atisbruchvveiiie», dans Ies grappes qui 

sont par troptinires iedelfaul) il y a, avant Ia fermentation déjà, prédominan-

ce du fructose sur Ie glucose, tandis que dans les grappes de raisins pleine-

ment müres les deux espèces de sucre se trouvent approximativement en mê-

me quantité; dans un état de maturité incomplete du raisin il peut même y 

avoir prédominance du glucose. Dans la préparation des Vins de Porto on em-

ploie des moüts de raisins míirs ou pas encore tout-à-fait nuíris, dans Iesquels 

Ie glucose prédomine un peu ou dans Iesquels Ies deux espèces de sucre sont 

en quantité égale. (D'apres HKSSKLINK il doit y avoir après 1'expression des 

raisins et avant Ie commencement de la fermentation alcoolique un autre 

accroissement du surpoids du glucose par suite de la transformation du fruc-

tose en glucose; cette réaction pent être arrêtée en alcoolisant fortement). 

Mais ainsi qu'on Ie sait Ie glucose est bien plus fortement attaqué que Ie 

fructose, ce qui fait finalement que dans les Vins de base examinés par HES-

SELINK la plus grande partie du sucre qui restait, par suite d'une interruption 

dans la fermentation, était du fructose. (Dans Ie vin terminé il doit y avoir 

ensuite un autre accroisseaient du fructose aux dépens du glucose et ceci 

d'après Ies observations du tnêine auteur). Il en réstilte que dans tout vin de 

Porto préparé suivant les méthodes usuelles il faut s'attendre de prime abord à 

une plus ou moins grande prédominance du fructose. Le ; dosage > aux Gero-

pigas ou aux additions analogues doit naturellement avoir pour conséquence une 

diminution du rapport du fructose au glucose, car il s'agit ici généralement 

de moüts de raisins aucunément 011 à peine fermentés et alcoolisés. 

Cecasse produiraen particulier, quand on aura eu comme base un moü tà 

faible teneur en extrait naturel et quand Ie vin de base fermenté, ne renfer-

mant presque pas de sucre, aura été amené, par un fort dosage correspon-

dent, à Ia teneur normale en extrait des vins de Porto. Par ce mode de pré-

paration on peut à 1'occasion expliquer une prédominance du glucose sur Ie 

fructose dans Ie produit termine, 

Dans les boissons présentées comme «vin de Porto», qui étaient d'origine 

inconnue ou incertaine, on n'a pas pu fixer de façon relativement fréquente 

une prédominance du fructose. Pour Ie vin de Porto rouge dans 8 cas sur 71 

(11 "/0) et dans Ie vin de Porto blanc dans 6 cas sur 30 (17%) la teneur en 

fructose était plus basse que la valeur-limite de 51 lVo de sucre total qui avait 

été établie par nous. 

En examinant !'ensemble des tableaux de fréquence établis, on reconnaí-

tra facilement Ia valeur des chiffres-ümites qni ont été adoptés par nous pour 

la teneur du vin de Porto en álcool, extrait, acide, extrait sans sucre, ainsi 

que pour Ie iappo t du fructose au glucose. 

Dans Ies tableaux principaux les données d'analyses, qui dans les ta-

bleaux de fréquence se trouvent en dehors du cadre désigné par une limite 

spéciale, sont imprimées en italique afin de les reconnaítre plus facilement. 

' Forschurigsberichlf ueher l.ebensmillel, Rapport de. recherches sur les substances 

alimentaires) 1896. 3, 20. 



Teneur en extrait sans sucre 

a) V INS DE PORTO D'ORIGINE CONNUE ET CERTAINE EXPORTÉS PAR OPORTO 

Désignation aes maisons (A-S) et couleur des vins (r — rouge; w = blanc) 

gr. d'alcool par 
100 ccm. de vin 

A B C D E F Q H J K L M N O P Q R S 

a
u
tr

e
s
 

m
a
is

o
n
s
 

te 
-W 
O 
f-

r W r W r W r W r W r W r W r W r W r W r W r W r W r W r W r W r W r W r W r W 

Moins de 13,1 
I 
j 1 1 1 1 1 4 1 

13,1-13,5 4 1 1 1 1 1 8 1 

13,5—14,0 1 4 

14,0-14,5 
I 
I 2 2 

14,5-15,0 1 1 1 2 1 1 1 1 1 7 1 15 3 

15,0 - 15,5 3 1 1 2 1 1 4 4 5 1 4 3 1 2 1 1 1 1 1 14 6 44 14 

15,5-16,0 19 1 11 2 1 8 1 9 1 11 3 6 3 1 3 4 9 3 2 1 2 10 4 98 17 

16,0-16,5 4 1 10 1 9 1 4 2 6 1 3 2 5 1 4 2 2 5 1 4 1 5 1 1 1 1 21 16 85 30 

16,5 - 17,0 1 1 11 9 1 6 5 1 3 1 3 3 2 1 2 2 28 4 72 12 

17,0-17,5 2 1 1 2 6 2 11 3 

17,5-18,0 1 1 1 2 1 

N.° des échant.s 28 4 24 1 26 3 15 4 21 3 21 5 25 5 11 11 2 7 6 14 7 7 2 14 1 15 1 7 1 4 1 2 1 4 89 35 345 82 

W » 

£ 

S 



b) BOISSONS D 'ORIGINE MOINS CERTAINE OÜ INCERTAINE IMPORTÉES COMME «V IN DE PORTO» 

gr. d'alcool par 
100 ccm. de vin 

Exportées par Ie 
port d'Oporto et 
provenantde mai-
sons de vins in-
connues ou peu 
connues. 

Exportées par Ie 
port de Lisbonne 
et provenant de 
maisons de Vins 
de cette place. 

Importées par des 
maisons espagno-
les. 

Importées par des 
polr ts a n g l a i s , 
frahçais ou bèl-
ges. 

D'origine inconnue 
(marchandises de 
passagers, etc.) 

Total 

blanc rouge blanc rouge blanc rouge blanc rouge blanc rouge blanc rouge 

Moins de 13,1 1 1 4 1 4 5 6 

13,1-13,5 1 1 1 8 1 1 3 11 5 

13,5-14,0 1 1 1 2 1 

14,0-14,5 1 1 1 2 2 3 

14,5-15,0 1 1 1 4 7 

15,0-15,5 1 1 1 1 1 4 

15,5 - 1 6 , 0 1 2 4 2 5 3 10 8 

16,0-16,5 3 1 2 2 3 8 17 2-

1(3,5-17,0 3 2 1 4 4 4 13 5 

17,0 -17 , 5 

17,5 — 18,0 1 1 2 

N.0 des échant* 12 2 5 8 6 3 23 5 27 12 73 30 



Teneur en extrait sans sucre 
a) V INS DE PORTO D'ORIGINE CONNUE ET CERTAINE EXPORTÉS PAR OPORTO 

Designation des maisons (A-S) et c uleur des vins (r = rougê; W = blanci 

gr. d'extrait par 
100 ccm de vin 

A B C D E F G H J K L M N O P Q R S 

Vl 
w n 
U o 
;j3 co 

3® CS g 

C 
H 

r W r Vl r W r W r W r W r W r W r W r W r W r W r W r W r W r W r V r W r W r W 

6 0 - 6,5 
! I 

1 2 1 2 

6 . 5 - 7,0 1 1 1 1 2 1 5 2 

7 , 0 - 7,5 1 6 1 7 1 

7 , 5 - 8.0 I 1 2 I 3 1 

8 , 0 - 8,5 1 1 3 1 1 I 3 4 13 2 

8,5— 9,0 1 6 1 4 2 1 2 1 1 1 3 1 1 2 1 13 3 37 8 

9 , 0 - 9,5 7 3 2 2 2 2 1 2 11 2 7 1 2 1 1 1 1 3 1 2 1 2 1 3 18 8 66 22 

9 ,5-10,0 15 1 1 3 1 1 11 6 2 7 2 2 1 1 1 5 2 3 3 1 18 8 82 14 

10,0-10,5 4 6 8 2 1 4 3 1 1 2 1 2 3 2 2 1 1 1 2 13 4 54 11 

10,5—11,0 12 1 5 9 1 2 5 3 1 .. 1 1 2 2 1 8 1 50 6 

11,0-11,5 2 1 1 1 1 1 I 7 3 13 5 

11,5-12,0 3 21 i! 2 1 6 3 

12 ,0- 12,5 1 I 2 1 2 4 2 

12 5 - 1 3 0 1 1 

13,0 - 13,5 1 1 1 

13,5-14,0 

14 ,0- 14,5 1 1 

14,5-15",0 1 1 1 1 

N.° des échant.5 28 4 24 1 26 3 15 4 21 3 21 5 25 5 11 i l 2 7| 6 14 7 r 2 14 1 15 1 7 1 4Í 1 2 1 4 89 35 345 82 



b) BOISSONS D 'ORIGINE MOINS CERTAINE OÜ INCERTAINE IMPORTÉES COMME « V I N DE PORTO» 

gr. dfextrai* par 
TOO eem. de vin 

Exportées par l a 
port d'Oporto et: 
provenant de mai-
sons de: vins in-
connues, ou peu 
connues. 

Exportées par Ie 
port de Lisbonne 
et provenant de 
maisons de vins 
de cette place. 

Importées par des 
maisons espagno-
les. 

Importées par des 
p o r t s a n g l a i s , 
trançais ou bei-
ges. 

D'origine ineonnue 
(marchandises de 
passagers, etc.) 

Total 
gr. dfextrai* par 
TOO eem. de vin 

blanc rouge blanc rouge blanc rouge blanc rouge blanc rouge blanc rouge 

3,5 1 1 

5 , 6 - 6,0 1 1 

6»0— 6,5 1 1 2 

6 . 5 - T,0 2 1 3 

7,0— 7,5 2 1 2 1 

7,5— 8,0 3 2 1 3 3 

8,0 '- 8,5 2 2 4 

8 , » - 9,0 3 1 1 2 1 2 6 ..4 

9í0— 9,5 1 3 1 2 5 1 3 2 9 9 

8.5 - 10,0 5 3 2 8 9 1 27 1 

IOiO - 10,5 1 

j ~ 

5 2 5 3 

105-11 , 0 I 1 j ~ 1 4 

11,0— 11,5 1 2 3 5 

11,5— 12,0 2 2 

12,0—12,5 1 1 1 2 1 

12, é - 13,0 1 1 

13,p — 13,5 

13,5—14,0 

14 ,0- 14,5 

14,5 - 1 5 , 0 1 1 1 1 

Plus de 15,0 1 1 2 

N.° des échant' 12 2 5 8 6 3 23 5 27 12 73 30 



Teneur en extrait sans sucre 

a) V INS DE PORTO D'ORIGINE CONNUE ET CERTAINE EXPORTÉS PAR OPORTO 

Désignation des maisons (A-S) et cc uleur des Vins (r = = rouge ; w = blanc 

gr. d'acides par 
100 ccm. de vin A B C D E F G H J K L M N O P Q R S 

a
u
tr

e
s
 

m
a
is

o
n
s
 

T
o
ta

l 

r W r •w r W r W r W r W r W r I W r W r W r W r W r W r W r W r W r •w r W r W r W 

0,25 — 0.27 1 

0 ,27-0,30 1 1 1 1 

0,30-0,32 1 2 1 3 5 2 

0 ,32-0,34 2 2 1 2 2 7 2 

0,34 — 0,36 1 2 2 4 1 1 1 2 1 1 5 4 18 8 

0,36 — 0,38 1 1 3 9 6 1 2 1 9 2 2 5 4 2 2 1 1 23 8 64 19 

0 ,38-0,40 3 1 4 1 8 3 3 3 5 2 1 5 2 2 2 4 21 6 59 17 

0,40 — 0,42 5 1 4 1 5 4 1 3 1 4 2 3 9 2 40 5 

0 ,42-0,44 10 6 1 1 2 7 1 3 5 3 2 1 3 5 1 5 2 12 4 67 7 

0 ,44-0,46 2 1 4 1 1 3 2 1 1 4 1 4 2 I 1 2 1 1 6 4 30 13 

0 ,46-0,48 3 2 1 1 1 5 3 1 2 2 1 1 2 1 5 5 29 7 

0,48 - 0,50 . 3 1 1 1 1 1 2 2 1 1 14 

0,50-0,52 3 1 1 5 

0 ,52-0,54 1 1 1 2 

0,54 - 0,56 1 1 1 2 1 

0,56 - 0,58 

0,58 - 0,60 1 

N.° des échant.® 28 4 24 1 26 3 15 4 21 3 21 5 25 5 11 11 2 7 6 14 7 7 2 14 1 15 1 7 1 4 1 2 1 4 89 35 345 82 


