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Material de Control Certificado para el Analisis
Enoldgico (Vino Blanco) CRS codigo 345271

Material de Control Certificado para el Analisis
Enolégico (Vino Tinto) CRS codigo 345268

Principales ventajas

® Disponer de Materiales de Control Certifi-
cados especificos para el andlisis de vinos,
indispensables en cualquier programa de ca-

Panreac ha desarrollado los MCC para el lidad.

Analisis Enolégico con el objetivo de facilitar

a los laboratorios el control de la calidad de e Calibrar equipos instrumentales analiticos
sus mediciones en aquellos parametros decisi- para asegurar su correcto funcionamiento.
VoS para la elaboracion del vino. Estos Materiales A -

de Control son muestras de vino filtrado, homoge- ® Evaluar el metodo analitico para establecer
neizado y estabilizado, para garantizar que la ma- una relacion inequivoca entre la sefal instru-
triz y los parametros certificados sean constantes. mental y la concentracion del parametro.

La certificacion de estos patrones se ha rea- e Validar el proceso analitico: Fiabilidad, exac-
lizado en base a los resultados suministrados titud, precision intermedia, reproducibilidad. ..
por los siguientes laboratorios enolégicos: (evaluacion interna o externa).

e Estacio de Viticultura i Enologia
de Vilafranca del Penedes

e Estacion Enoldgica de Haro
e Estacion Enoldgica de Castilla y Ledn

Parametros certificados

* Grado alcohdlico volumétrico

* Azlcares totales (glucosa+fructosa)

* Azucares reductores

¢ Acidez total, expresada en acido tartarico

» Acidez volatil, expresada en acido acético LJ
» Dioxido de azufre total
¢ Acido L-malico B
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El vino se obtiene de la fermentacion alcohdlica

(FA) del mosto de la uva. Esta fermentacion no es mas
que el conjunto de reacciones metabdlicas de las levaduras que transforman el azlcar del fruto en alcohol
etilico y dioxido de carbono principalmente. Paralelamente a la FA, se puede producir la fermentacion
malolactica (FML), en la que las bacterias lacticas convierten el acido malico en acido lactico, reduciendo
la acidez desde el punto de vista organoléptico.

Azucares totales (G+F) Acidez total (AT) Acidez volatil (AV)

e Los principales azlcares presen-
tes en el mosto son la glucosa
y la fructosa, actuando como
fuente de carbono en la via meta-
bdlica de la levadura.

e Combinado con la acidez total,
permite establecer el momento
optimo de la vendimia.

* Caracterizan los vinos
segun su contenido:
secos 4 g/L
semisecos <12 g/L
semidulces >12 g/L y <45 g/L
dulces >45 g/L

Diéxido de azufre total (SO,)

(E-220) y més utilizado en la ela-
boracion del vino, con propieda-
des antioxidantes.

pH

o Es el parametro relacionado con
la AT y la actividad microbiologica
de los vinos (FA 'y FML).

e | a AT es la suma de todos los
acidos presentes en el vino.

e | os acidos mas frecuentes del
vino son el tartarico, el malico y
el lactico.

* El 4cido tartarico es el causante
del aroma afrutado y el frescor de
|os vinos.

Acido L-malico

e Aporta 1/3 de la AT en la uva.

e Proporciona notas acidas, no
muy toleradas en vinos tintos.

Grado alcohdlico
volumétrico (GAV)

e El GAV es la proporcion de alco-
hol presente en el vino.

* El alcohol se origina en la FA

® Es el parametro utilizado en la
cotizacion del vino en las tran-
sacciones comerciales.

Glicerol

e Es el polialcohol natural directa-
mente relacionado con el des-
criptor de suavidad en la cata.
Al agitar la copa genera la apari-
cion de lagrimas.

e La AV, representada principal-
mente por el &cido acético, per-
mite evaluar el estado sanitario
del vino.

e Aunque el &cido acético se gene-
ra durante la FA 'y FML en peque-
fas cantidades (aprox. 0,3 g/L),
potenciando olores y sabores,

a niveles elevados comporta el
aroma desagradable a picado en
detrimento de la calidad del vino

Acido L-lactico

c Jc Cld c \
notas acidas de yogur, de mas
suavidad en vinos tintos.

Acido glucénico

e Su procedencia es de origen
microbiano (Botrytis cinerea),
siendo un marcador del estado
sanitario de la uva y en conse-
cuencia del vino.

Informacion de pedido

45271.1610

345268.

Panreac también le ofrece la linea VINIKIT, que incluye mas de 50 reactivos
especificos para su uso en las técnicas usuales de andlisis en enologia.
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e-mail:
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Material de Control Certificado para el
Andlisis Enolégico (Vino Blanco) CRS

Material de Control Certificado para el
Anadlisis Enologico (Vino Tinto) CRS

Tel. Espana / Internacional: (+34) 902 438 439
Fax Espafa (+34) 937 489 494
Fax Internacional (+34) 937 489 495

Espana: iberia@panreac.com

Portugal: panreacportugal@panreac.com
ltalia: info@novachimica.com

Francia: panreacfrance@panreac.com
Resto del mundo: export@panreac.com
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