
UVAS-MOSTO

PARÁMETRO UNIDADES UTILIDAD DEFINICIÓN INTERVALO
HABITUAL

VALOR
ÓPTIMO

MÍNIMO/MÁXIMO
ACONSEJABLE O
REGLAMENTADO

Grado Alcohólico probable % Vol

establecer fecha óptima
de vendimia

Es la relación entre el alcohol
en estado puro, a 20ºC,

frente al contenido que se
encuentra y el volumen total

del mismo producto a la
misma temperatura.

  

Vino => Mín: 8,5% vol. Máx: 15%
vol.                                      Vino de
licor => Mín: 15% vol. Máx: 22%.
Vino espumoso => Mín:8,5-9%

vol. Máx

Brix º Cantidad total de sacarosa
disuelta en un líquido.    

Bé º
Medida de densidad.

Cantidad de solutos disueltos
en solvente

   

pH  fuerza ácida del vino  2,9-4,5

Blancos => 3-
3,1  Rosado =>
3,3-3,5  Tinto

=> 3,5-3,7

 

Acidez Total g/L ác.
tartárico

cantidad de ácidos en el
vino  4-7,5 5,5-7 min: 3,5

Ácido Málico g/L fermentación
maloláctica  1-8   

Ácido Tartárico g/L ácido más fuerte del
vino  3-9   

Ácido Glucónico g/L
indicador de

podredumbre-estado
sanitario en uva

 0-5   

Potasio g/L indicador de cantidad
bitartratos     

Nitrógeno amoniacal g/L
decidir si se aporta
nitrógeno al mosto

Nitrógeno inorgánico    
Nitrógeno alfa amínico g/L Nitrógeno orgánico    
Nitrógeno fácilmente asimilable
(NFA) g/L   >150 g/l  



MOSTO-VINO
Intensidad Colorante  capa del vino  5-18 > 9,5 6

Tonalidad  tonos claros frente a oscuros  0,50-0,80   

Antocianos mg/L color rojo del vino  200-1200 > 800 400
Índice de Polifenoles Totales IPT  estructura del vino  20-80 > 60 40
Taninos  estructura del vino  1-5 > 3 2
% Color amarillo % tonalidad amarilla     
% Color rojo % tonalidad roja     
% Color violeta % tonalidad violeta     



VINO

Grado Alcohólico % Vol  

Es la relación entre el alcohol
en estado puro, a 20ºC,

frente al contenido que se
encuentra y el volumen total

del mismo producto a la
misma temperatura.

  
Vino => Mín: 8,5% vol. Máx: 15% vol.

Vino de licor => Mín: 15% vol. Máx: 22%.
Vino espumoso => Mín:8,5-9% vol. Máx

pH  fuerza ácida del vino     

Acidez Total g/L ác. tartárico cantidad de ácidos en
el vino     

Acidez Volátil g/L ác. acético picado del vino

Está constituida por los
ácidos grasos de la serie

ácetica, tanto en estado libre
como salificado.

  max: 0,80; max:1,20 dulces y crianzas

Ácido Láctico g/L  Ácido resultante de la
fermentación maloláctica. 1-5   

Ácido Málico g/L
controlar

fermentación
maloláctica

Ácido duro
organolépticamente, que es
transformado a ácido láctico

en la fermentación
maloláctica.

1-8   

Ácido Tartárico g/L ácido más fuerte del
vino  3-9   

Ácido Cítrico g/L   0,15-0,30   

Azúcares reductores g/L ajustarse a
reglamentación     

Glucosa + Fructosa g/L controlar los azúcares
que fermentan     

Densidad 20/20      

Extracto seco g/L  

El estracto seco total o
materias secas totales son las
sustancias totales que no se
volatilizan en determinadas

condiciones físicas.

   

Acetaldehido mg/L

puente entre
antocianos y taninos:
mayor estabilidad del

color y suavidad de
astringencia

 0-45
mg/L   

Glicerol g/L      



Sulfuros Total SO2 T mg/L ajustarse a
reglamentación    Máx: 150 mg/l

Intensidad Colorante  capa del vino  5-18 >
9,5  

Tonalidad  tonos claros frente a
oscuros  0,50-0,80   

Antocianos mg/L color rojo del vino  200-1200 >
800  

Índice de Polifenoles Totales IPT  estructura del vino  20-80 > 60  
Taninos  estructura del vino  1-5 > 3  
% Color amarillo % tonalidad amarilla  20-40   
% Color rojo % tonalidad roja  40-60   
% Color violeta % tonalidad violeta  9-18   

Oxígeno disuelto mg/L control
microoxigenación   0,2-0,5 mg/L en embotellado; 0,6-0,8 mg/L en crianza

Turbidez Limpidez NTU limpidez del vino  50-100   

Sulfuros Libre SO2 L mg/L corrección del
sulfuroso     

Estabilidad Proteica  prevenir depósitos en
botella     

Estabilidad tartárica  prevenir depósitos en
botella     

Sulfuros Molecular mg/L
corrección del
sulfuroso  en
maloláctica

   Tenga lugar la fermentación maloláctica: < 0,5 mg/l.
Protección microbiológica > 0,5 mg/l.


