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;Qué es el vino?

El vino es una bebida hecha de uva, mediante la fermentacién alcohdlica
de sumosto o zumo. La fermentacion se produce por la accién metabdli-
ca de levaduras, que transforman los azlcares naturales del fruto en
etanol y gas en forma de diéxido de carbono.

Hay que distinguir la composicién de los compuestos cuando es una uva,
al ser mosto y posteriormente vino. El mosto antes de la fermentacion se
compone principalmente de agua y azlcares, asi como acidos (malico y
tartdrico), ademas otros componentes quimicos en menor cantidad son
responsables de la composicion final del vino. La fermentacién alcohdlica
transformara gran parte de los azticares del mosto en alcohol etilico.

De esta definiciéon podemos inferir que el vino tiene componentes funda-
mentales para su elaboracion:

Carbohidratos: Los principales carbohidratos presentes en el mosto
son la glucosay la fructosa, otros carbohidratos se encuentran en la uva
pero en proporciones insignificantes. La concentracién de azlcar en la
uva o en el mosto se suele medir en EE. UU. en °Brix, mientras que en
Europa se hace en grados Baumé. La concentracion de azlcares es
critica para el desarrollo de las levaduras durante la fermentacién.

Alcoholes: La fermentacién alcohdlica es un proceso metabdlico
anaerébico (en ausencia de oxigeno) que permite a las levaduras
(Saccharomyces cerevisiae) consumir los azlcares del mosto para liberar
diéxido de carbono y alcohol etilico (etanol de férmula CH3-CH2-0H) que
permanece en disolucién el vino final. La concentracién de alcohol se
suele medir en porcentaje de volumen total.

Acidos: Tienen una capacidad de conservante del vino, resulta necesa-
rio en aquellos vinos que se disefian para afiejar. La presencia de una
cierta cantidad de acidos hace que se refuercen de forma natural otros
sabores del vino en la cata.

Compuestos nitrogenados: Son fundamentales en el mosto para que
sea posible la correcta fermentacion.

Compuestos fendlicos: Los compuestos quimicos en forma de polife-
noles son abundantes en el vino y es quizas uno de los compuestos que
proporciona mas atributos al vino.

Esteres: Los alcoholes juegan un papel muy importante en la operacion
de maduracion, tras la fermentacién, ya que reaccionan con los acidos
naturales de la uva para formar ésteres (esterificacion).
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pH

El primer paso esencial para producir un vino de alta calidad es medir el
pH del jugoy el mosto. La medida del pH ocurre en cada paso del proceso
desde prefermentacién, fermentacién, posfermentaciéony en el embote-
llado.

Una variedad de factores y procesos dependen del pH como la estabili-
dad microbiana, eficacia del anhidrido sulfuroso, rendimiento de la
fermentacién malolactica, estabilidad de la proteina y atributos senso-
riales.

Como el proceso de vinificacién progresa los niveles de pH pueden
cambiar debido a la coversién del dcido y otras actividades metabdlicas.
Estos cambios requieren un sequimiento frecuente.

La mayorfa de los vinos tienen un valor de pH entre 3.0 y 4.0. Los vinos
blancos tienden a tener valores de pH entre pH 3.0 y 3.3, mientras que un
pH mas alto con valores entre 3.3y 3.5 son mds comunes para rojos. Los
vinos tintos a veces tienen un mayor pH, en parte, debido al mayor
tiempo de contacto que jugo de uva tiene con las pieles de uva.

HI 9810332 - HALOZ2
Medidor de pH inalambrico

El tester de pHinaldmbrico HI 9810332 Halo2 esta disefiado para brindar
simplicidad a las pruebas de pH de vino y jugos. El Bluetooth de cédigo
abierto permite una facil integracion en los sistemas de registro de datos
actuales.

e Proteccion IP65 resistente al agua.

® Electrodo especializado para la comprobaciéon puntual del pH de los

productos vitivinicolas.

® Fquipado con todo lo que necesita para realizar pruebas satisfactorias

desde el primer momento.

Especificaciones HI1 9810332

pH Rango 0,00a12,00
Resolucién 001001
Precision +0.05

Compensacion de

A+ *
temperatura Automatico (ATC) o Manual (MTC)

Tipo de baterfay Litio 3V - CR2032 Aproximadamente 1000 horas (500 horas con
duracién Bluetooth habilitado)

Informacién sobre Suministrado con: Solucién buffer pH 3,00, sobre de 20 ml (2

pedidos uds.), solucién buffer pH 7,01, sobre de 20 ml (2 uds.), Solucién
- limpiadora para depdsitos de vino, sobre de 20 ml (1 ud.),
Solucién limpiadora para manchas de vino, 20 sobre de ml (1
ud.), solucién de almacenamiento de electrodos, frasco
HRNNA cuentagotas de 13 ml (1 ud.), solucién de recarga de electroli-
tos, 30 ml, pipeta, bateria de litio de 3 V - CR2032, certificado
de calidad del instrumento y manual de instrucciones.
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HI 98169
Medidor de pHy temperatura
paravinos
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El HIS8169 es un medidor portatil robusto, a prueba de agua para la
medicion de pH y temperatura. Este medidor se suministra con la sonda
especializada con union abierta y sistema de prevencion de obstruccio-
nes CPS.

El medidor se suministra con la sonda de vidrio FC10483 para la medicién
de pH. Este electrodo entrega una lectura rdpida y resistente a las
obstrucciones. Una parte integral de los electrodos de pH es la unién de
referencia, esta permite el flujo de iones localizados en la celda de
referencia hacia el electrodo indicador. Un electrodo estandar de pH
utiliza una unién de ceramica, esta es susceptible a las obstrucciones y
causa el fallo del sensor; la tecnologia CPS utiliza los poros del vidrio
recubiertos en una funda de PE permitiendo permanecer fresco al
electrodo 20 veces mas tiempo que un electrodo comdn.

Especificaciones HI XXXXX
pH Rango -2.0a20.0
Resolucién 0.1;0.01; 0.001
Precision -+0.1; £0.01; £0.002 pH
Temperatura Rango -20.0a120.0°C
Resolucién 0.1°C
Precision +0.4°C
Electrodo Electrodo de pH FC10483 con cuerpo de vidrio, sensor de tempe-

ratura interna, conector DIN con Quick Connect.

Tipo de bateriay 1.5V AA (4) / aproximadamente 200 horas de uso continuo sin
duracién retroiluminacién (50 horas con retroiluminacion)

Informacion sobre El HI 98169 se entrega junto al electrodo de pH FC10483,

pedidos solucién en sachet buffer de pH 3.00 (2), solucién en sachet
buffer de pH 7.01 (2), solucién de limpieza especializada en
vinos HI700635, solucién de limpieza para manchas de vino
HI700636, vaso de precipitado plastico 100 mL (2), cable
micro-USB HI920015, baterias AA 1.5V (4), manual de
instrucciones, guia para endlogos y certificado de calidad en el
maletin de transporte HI720169.

HI 99111
Medidor portatil de pH para vino
y mostode uva
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Disefiado para traer simplicidad a la medicién de pH durante la produc-
cion de vinos, el HI 99111 permite lecturas rapidas y precisas de pH en
muestras con un alto contenido de sdlidos.

La sonda especializada HI 10483 cuenta con un cuerpo de vidrio, punta
esférica, y el sistema de prevencién contra obstrucciones (CPS), que
permite una resistencia 20 veces mayor a una unién de ceramica estan-
dar, haciéndolo ideal para la medicién de pH durante el procesamiento de
vinos.

‘ : «El cuerpo de vidrio es de fécil limpieza, quimicamente
resistente que permite una medicién mas estable.

« El disefio de punta de vidrio esférica permite una ma-
yor area de contacto con la muestra.

Especificaciones HI99111

pH Rango -2,00a16,00
Resolucion +0,01
Precision +0,02

Rango de -5.02105.0°C

temperatura

Apagado automdtico Seleccionable por el usuario: 5, 10, 30, 60 min
0 se puede deshabilitar

Tipo de baterfay Electrodo de pH FC10483 con cuerpo de vidrio, sensor de tempe-
duracién ratura interna, conector DIN con Quick Connect.

Informacion sobre Cada medidor se entrega con: Sonda de pH/temperatura Hl

pedidos 10483 con conexién DIN y cable de 1 m, buffers en sachet pH
3.00 & 7.01, solucién de limpieza para los depésitos de vino Hi
700635, solucién de limpieza para manchas de vino HI700636,
beaker 100 mL, baterias alcalinas: 1.5V AAA (3 und), maletin de
transporte, certificado de calibracién, certificado sonda de
calibracién, manual de instrucciones.
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HI 981033
Medidor de pH paravinos
con tecnologia CPS
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El medidor de pH para vinos HI981033 ha sido disefiado con caracteristi-
cas avanzadas incluyendo un electrodo de pH Unico, con una funda
movil de Polietileno (PE) como parte de la unién de referencia externa, y
una punta sensitiva en forma de domo fabricada en vidrio de baja
temperatura.

| « Electrodo de pH con funda removible
/7 de PE (Tecnologia CPS

 Cuerpo de vidrio

« Calibracién Automatica

7\ * Pantalla LCD
Especificaciones HI981033
pH Rango 0.0al14.0pH
Resolucién 01
Precision +0.02 pH
Electrodo Electrodo de pH incorporado para vinos con tecnologia CPS.
Apagac}o‘ Seleccionable por el usuario: apagado, 8 0 60 minutos
automdtico

Tipo de bateriay Bateria de iones de litio CR2032 (1) / aproximadamente 1000
duracién horas de uso continuo

Informacion sobre Se entrega con el electrodo de pH para vinos incorporado, (2)
pedidos sachet de solucién buffer 3.00 pH HI50003, (2) sachet de
solucién buffer 7.01 pH HI70007, (2) sachet solucién de
limpieza para el electrodo (solucién para depdsitos de vino)
HI700635, sachet de solucién de limpieza para manchas de
vino HI700636, solucién de almacenamiento HIS070, (13 ml)
solucién de almacenamiento HI9072, manual de instrucciones.
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Conductividad
(estabilidad tartarica) envino

El acido tartarico y sus diversas formas se encuentran en las uvas y el
vino, la forma principal del acido tartarico presente en el vino es potasio
bitartrato, cominmente abreviado como KHT. Como las uvas se desarro-
llan en Ia vid, el potasio de el suelo se mueve hacia la fruta madura y
forma KHT soluble. La presencia de KHT en el vino puede conducir a su
precipitacion, o formacién de depésitos cristalinos, en un producto
terminado. Los cristales KHT son las particulas visibles que puede apare-
cer en el fondo de las botellas de vino durante el almacenamiento, la
exportaciéon o cuando se enfria antes consumo. Si bien es natural e
inofensivo, puede ser percibido como indeseable para un cliente.

La estabilidad del tartrato se puede determinar mediante el uso de un
medidor de conductividad. Cuando KHT cristaliza durante la estabiliza-
cién en frio, hay una pérdida de iones de potasio al formar un precipitado.
La pérdida de iones de potasio de la solucion resulta en una caida en la
conductividad. Gotas mds altas en conductividad durante la prueba
indican menos estabilidad del vino.



HI 98301 BL 983320
Medidor CEy TDS DiST Mini controlador de CE con
medida en gS/cm

5 Black
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Los medidores DiST s son robustos, confiables y caben en el bolsillo, El BL 983320 es un mini controlador de
ofrecen lecturas rdpidas y precisas de conductividad o TDS. La familia de conductividad eléctrica en unrango de 0.0
medidores DiST es ampliamente usada para el monitoreo de CE/TDS de al99.9 pS/cm.
agua potable, acondicionamiento de agua, 6ésmosis inversa, torres de
refrigeracién, aguas residuales, laboratorios, agricultura, acuicultura, De tamafio compacto, que puede ser
acuarios e hidroponia. montado en espacios confinados o incluso
justo al lado de una cubeta o barril que
Estos medidores cuentan con un electrodo amperométrico de grafito contiene los productos quimicos. Estos s 1B
que provee una gran reproducibilidad y un sensor de temperatura medidores permiten el control automdtico = S o
integrado. de las instalaciones previamente seleccio- | ©EX o6tz tova
nado de forma manual. (] v + B
e
i "z Lt BL 9833201 v
g « Calibracion automatica en un punto Los usuarios pueden elegir el modo de CEX g
@ « Sensor de temperatura incorporada dosificacion, automatico o manual con un = =N
) interruptor en el panel frontal.
« Electrodo de grafito P P
Especificaciones HI 98301
DS Rango 1999 mg/L (ppm) Especificaciones HI 983320
Resolucién 1 mg/L (ppm) pS/cm Rango 0.0a199.9 pS/cm
— o0
Precision TeNFS, Resolucion 0.1pS/cm
Factor TDS 0.5 —
Precision +2% f.s.
Eompensauon de Automatica 0a50°C (322 122°F) Sonda HI'7634-00 CE / TDS con sensor de temperaturainternay 2m
emperatura . . .
(6,6') de cable (no incluido)
Sonda HI 73301 Compensacion de automdtico, de 5a50° C(41a122°F) conb= 2% /*C
Tipo de bateriay lon litio CR2032 3V (1 pieza) / aproximadamente 250 horas temperatura
duracion de uso continuo Fuente de energia ~ modelos “-0": 12 V CC del adaptador (incluido) los modelos de “-1”
115/230 VAC + 10% 50/60Hz;
Informacionsobre  HI 98301 (DIST®1) se suministran con tapa protectors, Informacién sobre  BL 983320-0 (12 VCC),BL 983320-1 (115/230V) se suminis-
pedidos solucién de calibracién 1382 ppm en sobre (4), bateria CR203z2, pedidos tran con soportes de montaje, la cubierta transparente y
rl:::rstnﬁcado de calidad del instrumento y manual de instruccio- manual de instrucciones.
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Fotometria
Reduccion de azucares

Durante la fermentacion alcohdlica, la levadura consume aztcares que
se encuentran en el jugo o mosto de uva para convertirlo en alcohol
etilico y diéxido de carbono. En el caso de ciertos estilos de vino como
vinos semidulces o de postre, algo de azlcar se permite permanecer
después de la fermentacién. Este azucar residual puede servir para
proporcionar un sabor mds dulce caracter a la mezcla final o jugar un
papel en estabilidad microbiana.

Los principales aztcares fermentables que se encuentran en las uvas
son glucosa y fructosa. Los azlcares simples también se conocen como
azUcares reductores porque son capaces de ser oxidados bajo ciertas
condiciones. Un endlogo interesado en confirmar el contenido de aztcar
residual de un producto postfermentado, o un vino terminado, puede
utilizar una titulacién redox para facilitar la oxidacién y analisis de estos
azlcares. Para esta titulacion, una solucion alcalina de cobre conocida
como reactivo de Fehling, es combinada con una muestra de vino,
catalizando la reaccién con el calor, los azdcares reductores presentes
reducen el cobre de Cu(ll) a Cu(l). Se agrega yoduro de potasio para
reducir cualquier exceso de Cu(ll), resultando en yodo como producto.

El yodo, presente en una cantidad igual a Cu(ll) residual, luego se titula
con sodio tiosulfato para determinar la cantidad original de azucar
residual presente en la muestra de vino. Los resultados se reportan
como g/L de azucar reductora.

6 Fotometria ¢

HI 83746
Fotometro parala medicion de
azucarresidual envino

El HI83746 es un Fotémetro para Azlcares Reductores en el vino que
combina precisién y facilidad de uso en un disefio ergonémico y portatil.
El usuario puede determinar con precision la concentracion de azicares
reductores en el vino dentro de unrango de 0.00 a 50.0 g/L (ppt) usando
los reactivos preparados para usar HI83746-20.

I = =8 « Kit de Reactivos para Andlisis de
‘! Azucar Reductor (20 pruebas)

» EIHIB3746 requiere el calentador
de tubos de ensayo HI833800

i

H1 839800 Termoreactor de DQO calentador
de Probetas con capacidad para 25 viales

Especificaciones HI83746
Azlcares Rango 0.00a50.00 g/L (ppt)
Reductores Resolucién 025 g/L

Precision +0.50210.00 g/L
Método Método Fehling

Lampara de tungsteno con filtro de interferencia de banda
estrechaa 610 nm

Fuente de Luz

Detector de Luz Fotocelda de silicio

Pantalla Pantalla de Cristal Liquido (LCD)

Informacion sobre El HIB3746 se suministra con cubetas de vidrio con tapas

pedidos (4), reactivos para aproximadamente 20 pruebas
(HI83746-20), carbon HIS3703-59, pipeta automdtica de
200 pL con dos puntas de pldstico, pipeta automatica de
1000 pL con puntas de pldstico (2), hoja de instrucciones
para pipeta automadtica, cuchara, embudo, papel de filtro (25
piezas), pafio de limpieza de cubeta, adaptador de 12 VDC, 4
pilas AA (1,5 V), manual de instrucciones, certificado de
calidad del instrumento, tarjeta de garantia y estuche
rigido.




Fotometria HI 83748
Acido tartarico Fotometro parala determinacién
El 4cido tartarico y el tartrato juegan un papel importante papel en la de aICido ta rta’ rico

estabilidad de los vinos. Ellos pueden estar presentes en vinos y jugos en
varias formas, como dcido tartarico (H2T), bitartrato de potasio (KHT) o
tartrato de calcio (CaT). El radio de estos depende principalmente del pH
del vino. El porcentaje de tartrato presente como bitartrato (HT-) tiene
un pH maximo de 3,7.

La formacion de depésitos cristalinos. (crema tdrtara) es un fenémeno
en la produccién que hace gue el vino no cumpla con la aceptacion del
cliente. Por lo tanto, es importante probar y reducir el potencial de
precipitacion de la botella . Por ejemplo, ajustando el pH del vino.

WINE
ne

La concentraciones de acido tartdrico en los vinos normalmente tienen
un rango de 1,5 a 4,0 g/L. La concentracién de este dcido no debe
confundirse con acidez total o titulable en los vinos, que son a menudo
expresados como contenido de acido tartarico. Aunque es el acido
tartarico el que es predominante (hasta 60% de la acidez total), otros
como malico, citrico y varios dcidos volatiles contribuyen significativa-
mente a la acidez total.

El fotémetro HIB3748 es para la determinacién de acido tartarico en
vino. Los fotémetros de Hanna cuentan con un sistema éptico avanzado;
Con la combinacién de una lampara de tungsteno especial, un filtro de
interferencia de banda estrecha y el fotodetector de silicio garantizan
lecturas fotométricas precisas en cada uso. El exclusivo sistema de
bloqueo de cubetas asegura que la cubeta se inserte en la celda de
medicién con la misma posicién siempre para mantener una longitud de
onda constante.

» Suministrado en un maletin de
transporte rigido

Especificaciones HI 83748
Acido Rango 0.0a5.0a/L (ppt)
Tartarico Resolucion 0.1g/L

Precision 25°C(77°F)  +£0.1g/L 5% de lectura

Método Lla reaccién entre el acido tartdrico y los reactivos provoca un
tinte amarillo/rojo anaranjado en la muestra.

Detector de Luz Fotocélula de silicio con filtro de interferencia de banda estrecha

Tipo de bateriay Pilas AAde 1,5V (4)/ adaptador de 12 V CCo

duracién

Informacién sobre Se suministra con cubetas de muestra y tapas (2), reactivos

pedidos para 5 pruebas manuales (HI83748A-0, HIB3748B-0), 200 pL
pipeta automatica, puntas de plastico para pipeta automatica
de 200 pL (2), jeringa de 5 ml con punta, pafio de limpieza de
cubetas, adaptador de 12 VCC.
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Refractometria
Medicidén de Azucarenel Vino

Los principales carbohidratos presentes en el mosto son la glucosa y la
fructosa, otros carbohidratos se encuentran en la uva pero en proporcio-
nes insignificantes. La concentracion de azlcar en la uva o en el mosto
se suele medir en EE. UU. en °Brix, mientras que en Europa se hace en
grados Baumé. La concentracion de azucares es critica para el desarrollo
de Ias levaduras durante la fermentacién, la principal levadura del vino
(Saccharomyces cerevisiae) se alimenta principalmente de glucosa y
fructosa. Los azlcares no consumidos tras la fermentacién se suelen
denominar azucares residuales (suelen ser pentosas como la arabinosa,
la ramnosa y la xilosa). La concentracion de estos azlcares residuales
puede aumentar durante la maduracién en madera debido a la escisién
de moléculas de glucdsidos presentes en la madera.

El azucar residual es importante en la tonalidad dulce de un vino,
mientras que la presencia de azlcares no residuales afecta solo a la
fermentacion. La presencia de azlcares residuales en los vinos da lugar
a una clasificacién entre vinos secos y vinos dulces. Por regla general la
presencia de una concentracion de azicares de menos de 1.5 g/litro hace
que el paladar no detecte el sabor dulce, por encima de un 0.2 % del
volumen los sentidos empiezan a detectar el sabor dulce del vino. La
mayoria de la gente detecta un dulzor sialcanza una concentracion de un
1 %. La presencia de taninos, acidos asi como el etanol. Durante el
madurado algunos azdcares sufren un cambio estructural y acaban
dando pigmentos oscuros al vino.

Hanna ofrece cinco refractémetros para cumplir con los diversos requisi-
tos a lo largo la industria del vino El HIS6811, HI96812, HI96E813,
HI96814 y HI96816 Los refractémetros son resistentes, ligeros y
resistente al agua para mediciones en el laboratorio o campo.

La medida real del indice de refraccién es simple y rapida proporcionando
al vinicultor un método estandar aceptado para el andlisis de contenido
del azdcar. Las muestras se miden después de una simple calibracion de
usuario con agua destilada. En cuestiéon de segundos, el instrumento
mide el indice de refraccién de el mosto de uva. Estos refractémetros
digitales eliminan la incertidumbre asociada con refractémetros mecdni-
cos y son ideales para mediciones rdpidas y confiables.

8 Refractometria ¢

Con los refractémetros especializados para la produccién de vinos de
Hanna HIS6811, HIS6813 y HIS6814 puede convertir el indice de refrac-
cién de la muestra a concentraciéon de sacarosa en unidades de porcen-
taje en peso, % Brix (también denominado °Brix). La conversion utilizada
se basa en el ICUMSA Libro de Métodos (Comisién Internacional para
Métodos Uniformes de Andlisis de Azlcar).

HI96812 tiene unidades de °Baumé que se basa en la densidad y fue
disefiado originalmente para medir la masa de cloruro de sodio en agua.
Los °Baumé se utilizan también en vinificacién para medir el aztcar en el
mosto. EI HI96812 convierte la lectura de % Brix a °Baumé en base a la
tabla que se encuentra en los métodos oficiales de andlisis de la AOAC
Internacional, 18?2 Edicién. Un © Baumé es aproximadamente igual a 1,8
% Brix, y 1°Baumé equivale aproximadamente a 1% de alcohol cuando el
vino esta completamente fermentado. Ademds del % Brix, HI96814
incluye otras dos escalas de medicién utilizadas en la industria del vino:
°0Oechsle y °KMW.

Los °QOechsle (°Oe) se usa principalmente en Alemania, Suiza y Luxem-
burgo. La medicién del contenido de azlcar en escala °Oe se basa en
valores especificos gravedad a 20°C (S.G.(20/20)) y son los 3 primeros
digitos que siguen al punto decimal. Un °Oe es aproximadamente igual a
0,2 % Brix.

°Oe = [(5.G.(20/20)) - 1] x 100

Los °Klosterneuburger Mostwaage (°KMW) son utilizados en Austria
para medir el contenido de azucar de mosto. Los °KMW esta relacionado
con °Oe por la siguiente ecuacion:

°Oe = °KMW x [(0,022 x °KMW) + 4,54]

1 °KMW es aproximadamente equivalente a 1% Brix o 5 °0e. °KMW
también se conoce como °Babo. El alcohol “potencial” o “probable” es una
estimacion del contenido de alcohol (% vol/vol) en vino acabado a partir
de la conversion de azlcar al alcohol. Esta conversion depende de
muchos factores, como el tipo de uva, la madurez de la uva, la regién de
cultivo y la levadura eficiencia de fermentacién y temperatura.

El HI96813 permite al usuario personalizar el instrumento a sus necesi-
dades especificas en base a su experiencia, ya que no hay conversién fija
y es un valor universalmente aplicable. La primera la conversién se basa
en el valor de % Brix y un factor de conversion ajustable entre 0,50 y
0,70 (0,55 es un valor comun).

Alcohol potencial (% v/v) = (0,50 a 0,70) x % grados Brix

Un inconveniente de la ecuacion anterior es que no tiene en cuenta los
azlcares y extractos no fermentables. Una segunda ecuacién fue
también agregada que tiene en cuenta estos factores y puede dar una
estimacién mads precisa del potencial de alcohol en el producto termina-
do. Esta conversion se denomina “C1” en la escala de medicién y utiliza la
siguiente ecuacion:

Potencial de alcohol (%V/V) = 0,059 x [(2,66 x °0e) - 30] (C1)

La curva del potencial de alcohol del refractémetro HI 96816 se basa
en las tablas que se encuentran en el Reglamento de la Comisién
Comunitaria No. 2676/90 del 17 de septiembre de 1990 de la European
Economi y la Organizacién Internacional de la Vid y Vino (OIV) gue
determinan métodos comunitarios para el andlisis del vino. La curva de
alcohol potencial es en base a la siguiente ecuacion:

Potencial alcohol (%v/v) = g/L de Azdcar /16,83



HI 96811, HI 96812, HI 96813, HI 96814, HI 96816
Refractémetros digitales

WINE
ne

» Recipiente de muestra de acero inoxidable y proteccion
contra el agua IP65.

» Medicion sencillay tiempo de respuesta rapido.

» Compensacion Automatica de Temperatura (ATC).

« Calibracion de un solo punto.

 Sistema de Prevencién de Errores de Bateria (BEPS).

 Seleccion de unidad.

» Tamafio de muestra pequefio.

Especificaciones HI96811 HI96812 HI96813 HI96814 HI96816
Contenido de aztcar Rango 0a50% Brix 0a28°Baumé 0a50% Brix 0a50% Brix 4.9a356.8% V/V
0a25% \V/V 0a230°0echsle Potencial de alcohol
Potencial de alcohol 0a42°KMw (10 a 75% Brix)
Resolucién 0.1% Brix 0.1°Baumé 0.1% Brix; 0.1% Bri +0. %V/V
0.1% V/V 1°Oechsle Potencial de alcohol
Potencial de alcohol 0.1 °kKMwW
Precision +0.2% Brix +0.1°Baumé +0.2% Brix; +0.2% Brix; +0.2 %V/V
+0.2 %V/V 1°Oechsle Potencial de alcohol
Potencial de alcohol +0.2°KMW
Tempertura Rango 0a80°C(32al76°F)
Resolucién +0.1°C(0.1°F)
Precision +0.3°C(£0.5°F)
(@25°C/77°F)

Especificaciones
adicionales

Compensacion de
temperatura

Automdtica entre 10y 40°C (50 a 104°F)

Tiempo de medicién

Aproximadamente 1.5 sequndos

Muestra minima

100 pL (para cubrir totalmente el prisma)

Fuente de luz

LED amarillo

Celda de muestra

Anillo de acero inoxidable y prisma de vidrio

Apagado automético

Después de tres minutos de no uso

Grado de proteccion

IP65

Tipo de baterfa

9V / aproximadamente 5000 lecturas

Informacién sobre
pedidos

HIS6811, HISE812, HI96813, HIS6814 y HISE816 se suministran con bateria y manual de instrucciones.

9 Refractometria
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HI 83749
Turbidimetro portatil para
vinos

Turbidez
y monitoreo de bentonita

Entre los compuestos nitrogenados que posee el vino se encuentra las
proteinas, en concentraciones de mosto que van desde los 100 mg/l alos
840 mg/1.60 Durante la fermentacién el contenido de proteina puede
descender casi un 40 %. Las proteinas acttian como zwitteriones, bajo
ciertas circunstancias pueden coagular dando lugar a inestabilidad en el
vino. Quitar estas proteinas inestables del vino es uno de los objetivos de
la clarificacién, uno de los agentes mds empleados es la bentonita y el
otro es el gel de silice.

Paramantener una correcta estabilidad en |a proteina se debe verificar el
contenido de fenoles en los vinos rosados, tintos y blancos antes de ser
embotellados. Hanna ofrece un medidor de prueba rdpida para verificar
el riesgo de la futura formacién de turbidez proteica y se puede realizar
una prueba posterior para ayudar a definir la cantidad correcta de bento-
nita para ser afiadida y mejorar la estabilidad de la proteina. Es importan-
te no tener sobredosis de bentonita para evitar vino sin sabor, cuerpoy
pérdida de color, especialmente en vinos tintos jévenes. Ademads,
afiadiendo la cantidad necesaria de bentonita para obtener la proteina
deseaday su estabilidad nos ayudara a ahorrar costos.

ElHI 83749 mide la turbidez de las muestras de 0.00 a 1200 NTU (Nefe-
lométrica unidades de turbidez) y cumple con la USEPA. En el modo de
medicion USEPA, el instrumento redondea las lecturas para cumplir
requisitos de informes de la USEPA.

El HIB3749 estd equipado con Fast Tracker™ sistema de identificacion
de etiquetas (T.l.S.) que hace recopilacién y gestién de datos mds simple.
El sistema Fast Tracker™ permite a los usuarios registrar el tiempo y
ubicaciéon de una medicion especifica o serie de medidas usando
iButton® etiquetas cerca de los puntos de muestreo para una rapida y
facil lectura. Cada etiqueta iButton® contiene un chip de computadora
con una identificacién dnica y cédigo encerrado en acero inoxidable.

—
« Utiliza sistema Fast Tracker » Suministrado en un maletin de
transporte rigido

Especificaciones HI83749

Turbidez Rango 0.00to 1200 NTU
Resolucion 0.01(0.00a29.99NTU); 0.1(10.0a

99.9 NTU); 1 (100 a 1200 NTU)

Precision +2% de lalectura mas 0,05 NTU

Método Método nefelométrico de relacién

Fuente de Luz Lampara de filamento de tungsteno

Detector de Luz Fotocelda de silicio

Pantalla LCD retroiluminada de 60 x 90 mm

Informacion sobre HI83749-01 (115V) y HIB3749-02 (230V) se suministran

pedidos con etiquetas iButton® con estdndares de verificacion (5),

cubetas de muestra y tapas (6), cubetas de calibracién (4),
reactivo bentocheck, aceite de silicona (HI98703-58),
pipeta automadtica de 1000 pL con dos puntas e instruccio-
nes hoja, viales de vidrio de 25 ml con tapas (4), jeringa de 1
ml con dos puntas, embudo, papel de filtro (25), pafio de
limpieza de cubetas, adaptador de 12 VCC, baterias,
instrucciones y maletin de transporte resistente.

10 Turbidez 9



Titulacién
Verificacion de Didxido de
azufre (S0.,)

Al principio del proceso de elaboracién del vino, los endélogos afiaden
dioxido de azufre (SO,) al vino para inhibir el crecimiento de bacterias y
levaduras silvestres, aungue esto normalmente se considera sélo si no
se busca una fermentacién malolactica. Continuando el proceso después
de la fermentacion se agrega SO, al vino como antioxidante por sus
propiedades antimicrobianas ya que ayuda a preservar el color, el sabor y
la estabilidad del vino. Por ser antimicrobiano el SO, interfiere con las
rutas metabdlicas de la levadura y las bacterias.

Cuando se afiade SO, al vino se vincula inmediatamente y se deja otra
parte libre de SO, que es importante ya que se ecncarga de proteger el
vino. Las dos porciones de SO, vinvulado y libre se denomina como SO,
total.

EI SO, libre existe en dos formas. La primera forma, bisulfito (HSO57), es
la forma predominante pero es relativamente ineficaz. La segunda
forma, molecular SO, es la forma menor y es la encargada de proteger el
vino. La cantidad de SO, molecular disponible en el vino depende de la
cantidad de SO, libre presente y el pH. Normalmente 0.8 ppm de SO,
molecular proporciona una proteccién adecuada contra el crecimiento de
bacterias y la oxidacion.

HI 84500
Mini titulador para
Diéxido de azufre
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El HIB4500 es un mini titulador automatico, simple, rapido y asequible
disefiado para probar los niveles de diéxido de azufre total o libre (S02)
en el vino. Basado en el Método Ripper, este mini titulador utiliza un
método de andlisis optimizado y preprogramado con un poderoso
algoritmo que determina la finalizacién de la reaccién de titulacion
mediante el uso de un electrodo de ORP especializado.

El HIB4500 incorpora una bomba de dosificacién de pistén de alta
precisiéon que ajusta el volumen de dosificacién de forma dindmica en
funcién del cambio de voltaje. Este sistema de dosificacion reduce el
tiempo necesario para la titulacién mientras que proporciona una
determinacion muy precisa de la cantidad de titulante utilizado.

Especificaciones HI84500

Titulacién Rango Rango bajo: 1,0 a 40,0 ppm de SO,

Rango Alto: 30 a 400 ppm de SO,

Resolucién Rango bajo: 0,1 ppm
Rango alto: 1 ppm

Precision Rango bajo: +0,5 ppm o 3 %
(@25°C/77°F) Rango alto: £1 ppm o 3 %
Volumen de lamuestra 50 mL
Método Método Ripper
Principio Titulacién punto de equivalencia redox
ORP Rango 2000.0a2000.0 mV
Resolucién 01lmV
Precision 1mV
(@25°C/77°F)
Informacién sobre Se suministra con electrodo ORP HI3148B, solucién de
pedidos llenado de electrodo HI7082 (30 mL), HIB4500 Kit de 70

reactivos para la determinacion de SO, (que consta de: 1
botella HIB4500-50 (230 mL) titulante de rango bajo, 1
botella HI84500-51 titulante de rango alto (230 ml), 1
botella de estandar de calibracién de bomba HI84500-55
(120 ml), 1 botella de reactivo 4cido HI84500-60 (230 ml), 1
botella de alcalino HIB4500-61 reactivo (120 ml) y paquetes
de estabilizador HIB4500-62 (100 paquetes)), vasos de
precipitados de 100 ml (2), vasos de precipitados de 20 ml
(2), tijeras, valvula de bomba dosificadora.

11 Titulacién Y



HI 84502
Mini titulador para determinar
Acidez titulable

Titulaciéon
Verificacion de Acidez (TA)

La cantidad de acido presente en una botella de vino afectan directa-

mente su color y sabor y puede servir para equilibrar componentes

astringentes del vino o hacerlo mas dulce. Lograr el balance ideal es un L
desafio ya que un vino demasiado acido puede parecer una tarta de vino

0 con un sabor muy fuerte, mientras que muy poca acidez puede hacer

un simple y sin sabor. ]

La acidez adecuada en el vino es importante para hacer que el vino sea
estable, apetecible y un acompafiamiento refrescante para la comida. El
nivel de acidez adecuado de un vino terminado puede variar segun el
estilo deseado del vino, con vinos mas dulces que por lo general requie-
ren niveles mds altos de acidez para mantener equilibrio con sus compo-
nentes mds dulces.

TTRATABLE ACIDITY

Comprender larelaciéon entre el pHy la acidez es importante a lo largo de e
todo el proceso de elaboracién del vino para garantizar una calidad
estable en el producto finalizado. Esta relacién es compleja ya que el pH
es la medida de la actividad de los iones de hidrégeno y la acidez es la

Hi84502-50 ,‘

HI 84502 TITRATABLE TOTAL ACIDITY -
B instruments

ATC
concentrac[on,o'grnomguar'mento ddel acido en pfart|cu|a|r. PHordEJE'n(}pr oneiatad 54 E u
agregar mas acido a un vino puede que no afecte el p ebido a LHEEERT] mn

compuestos tales como fenoles y otros dcidos presentes. Si hacemos un

ajuste de pH, la adicién de dcido tartdrico es generalmente preferida

porque es relativamente estable y es un dcido mas fuerte que el malico o

el citrico, produciendo un mayor ajuste de pH por cantidad utilizada. La

compleja correlacién entre pH y TA hace que sea crucial evaluar ambos —
parametros antes y después de hacer cualquier ajuste al producto.

El HIB4502 es un mini titulador automatico simple, rapido y asequible
disefiado para probar los niveles de acidez total en el vino. Basado en un
método de titulacion acido-base, este mini titulador utiliza un método de
andlisis optimizado preprogramado con un poderoso algoritmo que
determina el final de la reaccién de titulacién mediante el uso de un
electrodo de pH especializado en vino.

El analisis de la acidez titulable con el HIB4502 no es selectivo para
acidos con fuerza similar. En este método se utiliza un titulante alcalino
de concentracién conocida para cuantificar de forma global el 4cido de
una muestra y expresarlo como el dcido principal presente en el vino: El
acido tartarico.

Especificaciones HI84502
Titulacion Rango Rango bajo: 0,1a 5,0 g/L (ppt) (TA)
Rango Alto: 4.0 a 25.0 g/L (ppt) (TA)
Resolucién 0,1g/I (ppt)
Precision +0,1g/Lo3%delalectura
(@25°C/77°F)

Volumen de la muestra  Rango bajo: 10 ml
Rango Alto: 2 mL

Método Titulacién acido-base
Principio Titulacién de punto final: 7,00 pH 0 8,20 pHx
pH Rango -2.0a16.0 pH; -2.00a16.00 pH
Resolucién 0.1pH/0.01pH
Precision +0.01 pH
(@25°C/77°F)
Informacién sobre Se suministran con electrodo de pH HI1048B, sonda de
pedidos temperatura HI7662-T, relleno de electrodo HI7082

Solucién (30 mL), kit de reactivos HI84502-70 (que consta
de: 1 botella de solucién de titulacion HIB4502-50 (230 mL)
y bomba HI84502-55 (120 mL) estandar de calibracién (1
botella)), (2) vasos de precipitados de 100 mL, valvula de
bomba dosificadora, pipeta automdatica de 2000 pL (1) con
puntas de pldstico (2), jeringa de 5 mL, jeringa de 1 mL
pipeta de pldstico, juego de tubos (tubo de aspiracién con
tapa de botella de titrante y tubo dispensador con punta),
barra de agitacién, sobres de solucién de limpieza.

12 Titulacion ¢



Titulacion
Nitrégeno acimilable en
levaduras (YAN)

También conocido como ndmero de formol, es una medida de nitrégeno
en vinos compuestos como el amoniaco que es esencial para el proceso
de vinificacién. Una concentracién suficiente de nitrégeno debe estar
presente en el jugo de uva para un metabolismo saludable para la
levadura y que pueda hacer una eficiente fermentacién. Los bajos
niveles de nitrégeno pueden resultar en fermentaciones lentas o incom-
pletas. Cuando la disponibilidad de nitrégeno es demasiado baja en el
mosto del vino, la levadura puede ser menos eficiente, produciendo
sulfuro de hidrégeno, un compuesto conocido por su olor a "huevo
podrido”.

Los niveles tipicos de nitrégeno en el mosto de uva deben estar entre
140-500 mg/L. El nitrégeno puede ser complementado con el uso de
diamonio fosfato (DAP).

HI 84533
Mini titulador para
Numero de formoly pH

Complated

Plot ON

El HIB4533 es un mini titulador automatico simple, rapido y asequible
disefiado para la determinacién de nimero de formol en vinos o jugos de
frutas. Este nueva generacién de mini titulador automdtico mejora el
sistema de entrega de titulante y rangos de medicién para una mayor
precision en comparacion con los modelos anteriores. este medidor
refleja los afios de experiencia de Hanna como fabricante de instrumen-
tos analiticos.

El HIB4533 incorpora un pistdn preciso sistema de dosificacién que
permite una alta determinacién exacta de la cantidad de valorante
utilizado. También es capaz de dinamica dosificacién, lo que hace que las
pruebas sean mas rapidas y mas preciso. Una calibracion de bomba
realizada con el estdndar Hanna suministrado ayuda a asegurar la exacti-
tud de la medida.

Especificaciones HIB4533

Titulacion Rango (como N) Rango bajo: 2,14 a 28,57 meq/L; 0,21
a 2,85 meq%,; 30,0 a400,0 mg/L
Rango alto: 21,7 a 71,4 meq/L; 2,14
a 7,14 meq%; 300 a 1000 mg/L

Resolucién Rango bajo: 0,01 meq/L; 0,01 meq%,; 0,1

Rango alto: 0,1 meg/L; 0,01 meq%; 1
Precision +0,1 mg/Lo 3% delalectura
(@25°C/77°F)

Volumen de lamuestra  Rango bajo: 10 ml
Rango Alto: 5 mL

Método Titulacién dcido-base
Principio Titulacién de punto final (pH 8,0 - 8,5 en incrementos de 0,1)
pH Rango -2.0a16.0pH/-2.00a16.00 pH
Resolucién 0.1pH/0.01pH
Precision +0.01 pH
(@25°C/77°F)
Informacién sobre Se suministran con el kit de reactivos HI84533-70 para
pedidos indice de formol en vino y jugos de frutas, HI1131B pH

electrodo, sonda de temperatura HI7662-T, solucién de
llenado de electrodo HI7082 (30 ml), vasos de precipitados
de 100 ml (2), védlvula de bomba dosificadora, jeringa de 5
mL (2), pipeta automatica de 2000 pL (1) con puntas de
plastico (2), pipeta de pldstico (1 mL),
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Titulacion
HI 901w

Sistema de titulacién automatica para vino

El titulador de vino HISO1W es perfecto para los
endlogos que necesitan resultados precisos,
facilidad de uso y la capacidad de expandir el sistema
a medida gue crecen las necesidades analiticas.
Viene precargado con métodos para el analisis de
vinos, y con Hanna, obtienes el soporte que necesi-
tas para ejecutarlos a la perfeccién en tu laboratorio.

El titulador para vinos HI901W complementa nuestra
amplia gama de productos dedicados a analisis de
laboratorio eficientes y precisos, realizando valora-
ciones acido/base, redox (ORP), complexométricas,
de precipitacién, no acuosas, argentométricas y
selectivas de iones. Este titulador detecta el punto
final y realiza automdticamente todos los calculos y
graficos necesarios. Ademas de modo de titulacion,
el HI901W también funciona como un medidor de pH,
mV/ORPy electrodo selectivo de iones (ISE) comple-
tamente funcional.

Se suministra con métodos estandar de vino o puede
crear uno propio. Los métodos (estandar o de

usuario) se pueden transferir facilmente entre
tituladores a través de una unidad flash USB o una

WINE
ene

8

T= i |
@0 0006 .y

J

j i .
-
|

i
>

-

Suministrado con un conjunto completo de métodos estandar para vino , el titulador para vinos esta optimizado para endlogos. Los paquetes estan
disefiados para que usted tenga todo lo necesario para producir vino de calidad. Nuestros paquetes precargados incluyen los siguientes métodos:

Acidez titulable

Titulacién dcido/base (pH)

Total SO, (AO) Titulacién dcido/base (pH)

Libre SO, (Ripper)

Titulacion redox (ORP)

Acido volatil Titulacién acido/base (pH)

Total SO, (Ripper)

Titulacion redox (ORP)

YAN (Numero de formol) Titulacién acido/base (pH)

Libre SO, (AO)

Titulacion dcido/base (pH)

Reduccién de aztcar Titulacién redox (ORP)

Especificaciones

HIS01W Titulador de vinos

pH Rango -2.0a20.0 pH; -2.00 a 20.00 pH; -2.000 a 20.000 pH

Resolucién 0.1,0.01; 0.001 pH

Precision (@25°C/77°F) +0.001 pH

Calibracion Calibracién de hasta cinco puntos, ocho buffers estédndar y cinco buffers personalizados
mV Rango -2000.0 to 2000.0 mV

Resolucién 0.1mvV

Precision (@25°C/77°F) +0.1mV

Calibracién Un solo punto
ISE Rango 1+10-5t09.99-10%°

Resolucién 1;0.1;,0.01

Precision (@25°C/77°F) +0,5% monovalente; +1% divalente

Calibracién Calibracién de hasta cinco puntos, siete soluciones esténdar y cinco esténdares definidos por el usuario
Temperatura Rango -20.0a120.0°C; -4.0 a 248.0°F; 253.2a393.2K

Resolucién 0.1°C; 0.1°F; 0.1K

Precision (@25°C/77°F)

+0,1°C; £0.2°F; £0.1K, excluyendo error de sonda

informacion sobre
pedidos

HIS01W-01 (115 V) y HI901W-02 (230 V) incluye titulador con una placa analdgica, agitador de hélice superior con soporte, bureta de
vidrio de 25 mL, bomba dosificadora, sensor de temperatura, cable USB, memoria USB y software para PC
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ISE
Medicién de Potasio

En las uvas de vino, el potasio juega un papel importante en la determi-
nacion del pH del jugoy la estabilidad del vino terminado. Como el potasio
incrementa en las uvas, el dcido tartarico se une a los iones de potasio,
formando potasio tartrato. Una vez saturado, el tartrato de potasio
precipitara, eliminando la acidez libre de jugo. Esto resulta en un jugo con
disminucién acidez y aumento del pH. La absorciéon de potasio del suelo
por las raices de la vid es acelerado en climas cdlidos y secos. Esto causa
que las uvas cosechadas tengan valores de pH por encima del rango ideal
depH3.0a38.

Vinos y zumos con valores de pH superiores a 3.8 debido al alto conteni-
do de potasio pueden ser ajustados por la adicién de acido tartdrico o
madlico. Estos ajustes reduciran el pH y aumentaran la acidez, y se
elaboran normalmente en el jugo antes de la fermentacién. El potasio
también puede reducirse naturalmente en las uvas limitando la disponi-
bilidad de potasio para las vides o utilizando una mezcla de uvas de vino
para asegurar un equilibrio ideal de potasio, pH y acidez.

Endlogos con un laboratorio robusto pueden utilizar electrodos selecti-
vos de iones (ISE) para entender la concentracién de potasio de su jugo,
mosto o vino.

HI1 4014, HI4114
Electrodo de ion selectivo

Cédigo
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HI4014

COMBINATION

HI4114

Tipo

Membrana polimérica;

Membrana polimérica;

media celda combinada
Rango de medicién 1.0Mal+10-°M

39100 a 0,039 mg/L (ppm)
Rango de pH 6ptimo 15a12.0 15a120
Rango de temperatura 0a40°C 0a40°C
Pendiente aproximada +56 +56
Cuerpo 0.D 12mm 12 mm
Longitud de insercién 120 mm 120 mm
Material epoxi/PVC PEI/PVC
Cable 1m coaxial 1 m coaxial
Posibles Determinacion de los iones de potasio en el vino,
aplicaciones aguas, suelos y muestras biolégicas
Conexién BNC BNC
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ISE
Medicion de Amoniaco

Antes de la fermentacién, el nitrégeno total (presente en forma de
amoniaco y aminoacidos) es comunmente medido en el mosto para
asegurar una concentraciéon adecuada de nitrégeno disponible para la
levadura (YAN) para una fermentacién eficiente. Cualquier amonfaco no
consumido por lalevadura durante la fermentacion permanece en el vino
finalizado. El amoniaco en el vino puede afectar el sabor y la estabilidad
microbiana en el producto final. Las concentraciones tipicas de amoniaco
en el vino terminado oscilan entre 3y 50 mg/L.

El amoniaco en el vino se mide cominmente con un electrodo selectivo
de iones (ISE). Primero se afiade ajustador de fuerza (ISA) al vino. EI ISA
fijala muestra para que la concentracion de iones se puede medir. Adicio-
nalmente, el amoniaco ISA es una base gue ajusta la muestra con pH
superior a 11 para garantizar que todo el amonio (NH,+) presente en la
muestra de vino se convierta en amoniaco gaseoso (NH;). Los ISE de
amoniaco utilizan una membrana permeable al gas, que permite selecti-
vamente el paso del gas amoniaco a través. A medida que el amoniaco se
difunde a través de la membrana, cambia el pH de un electrolito interno.
Un electrodo de pH alojado dentro del cuerpo del ISE de amoniaco detec-
ta el cambio de pH. El cambio de pH es directamente proporcional a la
concentraciéon de amoniaco.

HI 4101

Electrodo de ion selectivo

Cédigo

L
Z
Z
I

AMMONIA

HI4014

Tipo

Sensor de gas; combinado

Rango de medicién

1Mal.10-°M
17000a 0,02 mg/L (ppm)
14000 a0.016 mg/L comoN

Rango de pH éptimo >11

Rango de temperatura 0a40°C

Pendiente aproximada -56

Cuerpo 0.D 12mm

Longitud de insercién 120 mm

Material Delrin®

Cable 1 m coaxial

Posibles determinacién de amonio, amoniaco en vino,
aplicaciones cerveza, agua, residuos aguay suelo
Conexién BNC



Temperatura

Durante la fermentacién, la temperatura es vital por multiples razones.
Desde el punto de vista bioldgico, la levadura se vuelve lenta a tempera-
turas frias y se puede morir a temperaturas mds altas. Desde el punto de
vista sensorial, las altas temperaturas en el proceso de fermentacion
pueden conducir a la produccién de sulfuro de hidrégeno (olor a huevo
podrido) por ciertas cepas de levadura y puede producir un sabor "cocido”
en el producto terminado.

Los grandes productores de vino utilizaran un sistema de refrigeracioén
sistema para eliminar el calor producido por el proceso de fermentacion.
Estos sistemas de enfriamiento incluyen tanques de fermentacién
encamisados que son enfriados por glicol o amoniaco. Hay mucho debate
sobre el ideal en temperaturas de fermentaciéon. De acuerdo a Wyeast,
un fabricante de levadura, los vinos blancos son fermentados a tempera-
turas mas frias (45-60°F/7-15°C) y los vinos tintos se fermentan a
temperaturas mas calidas (70-85°F/20-30°C). Se conoce que a tempe-
ratura fria se conserva el compuesto afrutado y compuestos aromaticos
que son caracteristicos en vinos blancos mientras que las temperaturas
mas altas proporcionar una mejor extraccion de tanino y color, que son
buenos para los vinos tintos.

La temperatura también es importante en el acondicionamiento y
almacenamiento del vino previo al embotellado. Los vinos tintos se
acondicionan en 68°F/20°C mientras que los vinos blancos a 60°F/15°C.
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HI 501
Termometro digital electronico
Checktemp®

El Checktemp® posee gran precision en mediciones de temperatura en
un rango amplio de temperatura sin tener que preocuparse por filtracién
o0 por condensacion.

El Checktemp® ha sido mejorado para ofrecer mayor robustez, mayor
impermeabilidad, mayor ergonomia y mayor facilidad para observar las
lecturas debido a su sistema de pantalla que previene la perdida de
lecturas dependiendo el dngulo de visién.

El Checktemp® posee la funcién dnica de Hanna CAL CHECK™ para
mediciones precisas en todo momento.El Checktemp® implementa un
CAL CHECK® al momento del encendido y reporta el estado O o Err.

La punta afilada de la sonda del Checktemp® facilita la penetracién enlas
diferentes rutinas de control de temperatura en productos semisélidos
permitiendo practicidad y rapidez en los controles de entraday salida de
mercancia. El Checktemp® es el instrumento ideal para mediciones de
temperatura de acuerdo con los requerimientos HACCP.

! HANNK
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Clecktemp 1

Especificaciones H198501 H1 98509

Rango -50.0a150.0°C -50.0a150.0°C
Resolucién 0.1°C 0.1°C

Precision +0.2°C(-30a120°C) +0.3°C +0.3°C(-20a90°C)/

exterior (-50a-30°Cy120a150°C)  +0.5°C (exterior)

-30a50°C(-22a122°F); IP 65 -20a50°C(32a122°F);
HR médx. 95%)

Condiciones
Ambientales
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Bogota
Teléfono: (57 1) 518 9995
Direccién: Carrera 98 No 25G -10 Bodega 9

Cali
Teléfono: (57 2) 393 0378
Direccion: Avenida 4 Norte No 6N - 67 Oficina 208

Bucaramanga
Teléfono: (57 7) 645 2720
Direccion: Carrera 27 No 37 - 33 Oficina 519

Medellin
Teléfono: (57 4) 322 2059
Direccion: Carrera 48 No 20 - 34 Torre 1 Oficina 814

Barranquilla
Teléfono: (57 5) 320 1325
Direccion: Carrera 51B No 80 -58 Oficina 510

Neiva
Teléfono: (57 8) 866 7310
Direccion: Av. Carrera 15 No 26 - 12 Sur Local 2

Pereira
Teléfono: (57 6) 341 3652

Direccion: Calle 14 # 23 - 72, Edificio Alturia Centro de Negocios

HANNKN

instrumenis

HannaCoIombia@ o O

ventas@hannacolombia.com






