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AV — pH

Uso

Utilice el test AV — pH para medir el pH de zumo de uva, mosto y vino.

Metodologia

El test AV-pH esta basado en las variaciones de color detectadas por el indicador de pH azul de bromofenol.

Muestra

Las muestras de zumo de uva, mosto y vino se pueden usar tal y como estan. El test ACCUVIN AV-pH, que se
patentara en breve, elimina de las muestras coloreadas y turbias las habituales interferencias. Las muestras no se
deben prefiltrar ni tratar con carbén activado o polvo de poliamida. Latemperatura de la muestra puede oscilar entre
10°C - 35°C. Los resultados corresponderan al pH con 20°C. Nota: los resultados del phmetro varian de 0,1 0 méas
unidades pH cada 10°C, lo cual no ocurre con este test.

Procedimiento

1. Apretar una sola vez la parte superior de la probeta. Sumergir la punta en la muestra de vino, mosto o zumo de uva,
y soltarla para extraer el liquido. La parte inferior de la probeta deberia contener algo de liquido sin estar
completamente llena. (Si prefiere usar una pipeta por desplazamiento de aire, ajuste el volumen de la muestra en 20
mL).

2. Verter la muestra sobre la capa absorbente rectangular en la parte posterior de la tira apretando la probeta superior.
Ejercer una ligera presion sobre latira con la punta de la probeta. Dejar que el estrato absorbente absorba la
gotita de muestra. Nota: saldra sdlo el liquido contenido en la punta de la pipeta. Esperar 3 minutos para que el
color se manifieste.

3. Establecer el nivel de pH de la muestra comparando el color de la tira con la escala cromatica del envase del test.
En caso de que el color de la tira resulte entre dos bloques de colores, escoger un valor intermedio de pH. (Yaque
los tubos fluorescentes emiten luz verde, es preciso comparar los colores con luz incandescente o natural).

Interpretacién

Para producir vino de alta calidad es tan importante conocer el pH como controlarlo. Analizar el pH m|entras Ias
uvas se acercan a la madurez ayuda a asegurar una mejor calidad de las mismas en el momento de la vendimia™™
Durante el procesamiento del vino, el control del pH mejora su fermentacion. Después de la fermentamon los nlveles
de pH inferiores aumentan la eficacia de la clarificacion por bentonita y mejoran la estabilidad del color’. Con respecto
al sabor, los vinos con un pH inferior resultan mas astringentes y acidos®. Ademas conocer el valor del pH es
importante para un adecuado control de Ios niveles de anhidrido sulfuroso®. Los vinos con un pH superior a 3,6
padecen riesgo de inestabilidad bacteriana’.

En los vinos de alta calidad se considera que el valor perfecto de pH para los vinos tintos de mesa es de 3,3 a 3 6
y de 3,1 a 3,4 para los vinos blancos de mesa. Los vinos de postre suelen tener un valor de pH ligeramente inferior®.

Véase Tabla de Interpretacién Sinoptica de atras.

Almacenamiento

Guardar lejos de la luz solar directa, a temperaturas inferiores a 26 °C. El producto se mantiene eficaz hasta la
fecha impresa en la etiqueta del envase del test.
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Limites de responsabilidad del vendedor: Se realizaron todos los esfuerzos necesarios para asegurar la exactitud del material contenido en el
presente folleto informativo y la precision de los resultados obtenidos mediante las tiras del test AV. Sin embargo esto no implica garantia de
idoneidad. El comprador no podré reivindicar, en ningin momento, ni el vendedor sera responsable en caso de perjuicios indirectos, particulares o
accidentales de cualquier origen incluyendo, aunque no exclusivamente, la pérdida de beneficio, los gastos promocionales o de produccion, el
desprestigio o la pérdida de clientes. La indemnizacion al comprador por cualquier reclamacion, no debera exceder el valor de la adquisicion de los
productos independientemente de la causa de la reclamacion, tanto en contrato como en agravio, garantia u otra forma.
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Interpretacion Sindptica para la Mayoria de los Vinos
(Debido a las diferencias entre las variedades de uvay estilos de vino, los cultivadores y los productores de vino deberian sacar las
conclusiones finales.)

Vendimia

Esperar a vendimiar

Esperar a vendimiar

Esperar a cosechar para vinos tintos,
considerar cosecha para vinos blancos si los
azlcares estan > 21%.

Esperar a cosechar para vinos tintos,
cosechar para vinos blancos si los azUcares
estan > 20%.

Se puede cosechar para vinos tintos si los
azUcares estan > 23%; cosechar para vinos
blancos si los azUcares estan >19%

Se puede cosechar para vinos tintos si los
azUcares estan > 22%; cosechar para vinos
blancos si los azlcares estan >18%

Se puede cosechar para vinos tintos si los
azUcares estan > 21%; cosechar para vinos
blancos si los azlcares estan >17%

Se puede cosechar para vinos tintos si los
azlcares estan > 20%

Se puede cosechar para vinos tintos aunque
los azucares son sélo el 18%

Cosechar ahora, con los azlicares mas bajos
la calidad disminuye

Cosechar ahora, con los azlcares mas bajos
la calidad disminuye

iEl préximo afio controlar antes!

iEl préximo afio controlar antes!

Mosto vy Vino

SO, es 2,4 veces eficaz al igual que con pH en 3,4; la
FML sera lenta

SO, es 2,4 veces eficaz al igual que con pH en 3,4; la
FML sera lenta; considerar mas inoculacion de
levadura; limite minimo de valor medio para vinos
blancos de mesa.

SO, es 1,6 veces eficaz al igual que con pH en 3,4; la
FML probablemente serd lenta.

SO, es 1,2 veces eficaz al igual que con pH en 3,4;
limite minimo de valor medio para vinos tintos de mesa.

La velocidad de la FML deberia ser correcta; limite
méaximo de valor medio para vinos blancos de mesa.

SO, es so6lo 0,8 veces eficaz al igual que con pH en 3/4;
velocidad de la FML adecuada.

SO, es solo 0,6 veces eficaz al igual que con pH en 3,4;
velocidad de la FML adecuada; limite maximo de valor
medio de pH para vinos tintos de mesa

SO, es solo 0,5 veces eficaz al igual que con pH en 3,4;
probablemente serd necesario afiadir 4cido antes de la
fermentacion

SO, es so6lo 0,4 veces eficaz al igual que con pH en 3,4;
probablemente serd necesario afiadir 4cido antes de la
fermentacion; riesgo de inestabilidad bacteriana

SO, es so6lo 0,3 veces eficaz al igual que con pH en 3,4;
probablemente serd necesario afiadir 4cido antes de la
fermentacion; riesgo de inestabilidad bacteriana

SO, es solo 0,25 veces eficaz en el mosto al igual que
con pH en 3,4; alto riesgo de inestabilidad bacteriana
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