
VINIFICACIONES
P. M. Izquierdo Cañas, 26 Abril 2016 



Vinos blancos/mostos

Variedad Kg/cepa Fecha vendimia Baumé pH Acidez total Acido málico

Airén 2,82 17 septiembre 11,50 3,94 2,66 1,52

Jarrosuelto 4,52 3 septiembre 11,50 3,96 3,65 1,35Jarrosuelto 4,52 3 septiembre 11,50 3,96 3,65 1,35

Montonera 2,98 20 agosto 11,40 3,79 4,15 2,01

Albillo Dorada 3,53 13 agosto 12,60 3,95 2,84 1,20

Mizancho 4,23 15 septiembre 11,50 3,90 3,09 1,29

Azargón 6,42 6 octubre 10,40 3,96 2,01 0,39

Moscatel Serrano 4,76 19 agosto 11,30 3,88 3,75 1,84
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Vinos Blancos: Parámetros físico-químicos

Airén Jarrosuelto Montonera
Albillo 
Dorada Mizancho Azargón 

Moscatel 
Serrano

Grado alcohólico (% v/v) 12,35 12,44 11,27 13,76 12,19 11,25 12,26

Acidez total (g/L) 3,74 3,80 4,79 3,79 3,91 4,17 4,22 

pH 3,62 3,69 3,52 3,54 3,62 3,23 3,55 

Acidez volátil (g/L) 0,23 0,30 0,22 0,43 0,22 0,35 0,45 

Glucosa+Fructosa (g/L) 0,24 0,20 0,30 0,20 0,35 2,64 0,11 

Acido málico (g/L) 1,17 1,26 1,69 1,02 1,18 0,27 1,36 

Acido láctico (g/L) 0,14 0,18 0,19 0,23 0,25 0,07 0,17 

Glicerina (g/L) 5,38 6,05 5,60 6,63 6,06 5,43 5,47 



Variedad Kg/cepa Fecha vendimia Baumé pH Acidez total Acido málico

Rubeliza 4,11 7 septiembre 12,50 3,84 3,50 0,84

Vinos rosados y tintos/mostos

Cencibel 3,14 24 agosto 12,70 3,76 4,29 1,75

Moribel 2,82 2 septiembre 14,10 3,87 4,30 1,74

Tinto Fragoso 3,41 4 septiembre 12,60 3,76 4,64 1,80
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Rubeliza Cencibel Moribel Tinto Fragoso
Grado alcohólico (% v/v) 13,02 12,52 14,43 12,81 
Acidez total (g/L) 4,04 2,83 2,76 3,20
pH 3,65 4,30 4,46 4,11
Acido acético (g/L) 0,22 0,35 0,44 0,37 

Vinos rosados y tintos: Parámetros físico-químicos

Acido acético (g/L) 0,22 0,35 0,44 0,37 
Glucosa+Fructosa (g/L) 0,24 0,15 0,19 0,20
Acido málico (g/L) 0,65 0,01 0,02 0,02 
Acido láctico (g/L) 0,00 1,72 1,85 1,34 
Glicerina (g/L) 6,76 7,74 8,53 6,90 
L* 82,33 31,210 29,984 16,144 
Intensidad colorante 0,80 4,18 4,34 7,51 
Tonalidad 1,45 0,96 1,01 0,77 
Antocianos totales (mg/L) 69 601 677 906 
Catequinas (mg/L) 90 373,60 277,40 352,30
Taninos (mg/L) 0,14 0,67 0,58 0,74
Folin 17 39,50 32,50 45,50


