UVAS-MOSTO

MiNIMO/MAXIMO

PARAMETRO UNIDADES UTILIDAD DEFINICION lE;ET_I\_/UA:(L) (;/F;A"I'Llf\)/:z) ACONSEJABLE O
REGLAMENTADO
Es la relacion entre el alcohol Vino => Min: 8,5% vol. Max: 15%
en estado puro, a 20°C, .
frente al contenido que se vol. Vino de
Grado Alcohdlico probable % Vol 9 licor => Min: 15% vol. Max: 22%.
encuentra y el volumen total . ;
. Vino espumoso => Min:8,5-9%
L del mismo producto a la ,
establecer fecha éptima . vol. Max
e misma temperatura.
de vendimia -
. Cantidad total de sacarosa
Brix 9 . S
disuelta en un liquido.
Medida de densidad.
Bé o Cantidad de solutos disueltos
en solvente
Blancos => 3-
. . 3,1 Rosado =>
pH fuerza acida del vino 2,9-4,5 33-3.5 Tinto
=>3,5-3,7
L ac. - - |
Acidez Total g/Ldc. | cantidad de acidos en e 47,5 5,5-7 min: 3,5
tartarico vino
Acido Malico g/L fermen,tac.lon 1-8
malolactica
Acido Tartarico g/L dcido mas fuerte del 3-9
vino
indicador de
Acido Glucénico g/L podredumbre-estado 0-5
sanitario en uva
Potasio /L indicador de cantidad
& bitartratos
Nitrégeno amoniacal g/L Nitrégeno inorgdnico
Nitrégeno alfa aminico g/L decidir si se aporta Nitrégeno organico
G < i i nitrégeno al mosto
Nitrégeno facilmente asimilable g/l 5150 /|

(NFA)




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
indice 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




Grado Alcohdlico

% Vol

VINO

Es la relacion entre el alcohol
en estado puro, a 202C,
frente al contenido que se
encuentra y el volumen total
del mismo producto a la
misma temperatura.

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

pH fuerza acida del vino
. [ , . cantidad de acidos en
Acidez Total g/L &c. tartarico .
el vino
Estd constituida por los
. . , - . . acidos grasos de la serie .
Acidez Volatil g/L ac. acético picado del vino g max: 0,80; max:1,20 dulces y crianzas

acetica, tanto en estado libre
como salificado.

Acido resultante de la

Acido Lactico g/L > L 1-5
fermentacion malolactica.
Acido duro
controlar organolépticamente, que es
Acido Mélico g/L fermentacion transformado a acido lactico 1-8
malolactica en la fermentacién
malolactica.
Acido Tartérico g/L acido ma§ fuerte del 3.9
vino
Acido Citrico g/L 0,15-0,30
Azucares reductores g/L ajustarse a.‘,
reglamentacion
Glucosa + Fructosa g/l controlar los azUcares
que fermentan
Densidad 20/20
El estracto seco total o

materias secas totales son las

Extracto seco g/L sustancias totales que no se
volatilizan en determinadas
condiciones fisicas.
puente entre
antocianos y taninos: 0-45

Acetaldehido mg/L mayor estabilidad del me/L

color y suavidad de
astringencia

Glicerol

g/L




ajustarse a

Sulfuros Total SO2 T mg/L reglamentacion Max: 150 mg/I
Intensidad Colorante capa del vino 5-18 9>5
. tonos claros frente a

Tonalidad 0,50-0,80

oscuros

>
Antocianos mg/L color rojo del vino 200-1200 800
indice 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
, . trol )
Oxigeno disuelto mg/L . cor.n o ., 0,2-0,5 mg/L en embotellado; 0,6-0,8 mg/L en crianza
microoxigenacion
Turbidez Limpidez NTU limpidez del vino 50-100
Sulfuros Libre SO2 L mg/L correccion del
sulfuroso

Estabilidad Proteica prevenir depGsitos en

botella
Estabilidad tartarica prevenir depcsitos en

botella

correccion del . e

Sulfuros Molecular me/L sulfuroso en Tenga lugar la fermentacion maloléctica: < 0,5 mg/l.

malolactica

Proteccion microbioldgica > 0,5 mg/I.




