
POTENCIAL REDOX EN VINOS:

GESTION Y CONTROL EN BODEGAS 

Uno de los parámetros imprescindibles para corregir 

cualquier desviación producida durante el proceso de 

elaboración de los vinos es el  Potencial Redox. 

El ORP permite ver su evolución durante el transcurso 

del tiempo según la actividad oxidativa, logrando así el 

control del proceso. 

Para una adecuada conservación del vino los valores 

deben estar entre 0 - 150mV, comenzando el peligro de 

oxidación a partir de 250mV (E>250mV) 

El oxígeno disuelto no afecta igual a todos los vinos. 

Monitorizar el potencial electroquímico es una medida 

necesaria cuando está sometido a un aporte de O2, con el 

fin de adecuar la dosis. 

LAQUAtwin ORP, la solución de HORIBA para el control de  procesos 

de oxidación-reducción de vinos 

Es necesario conocer los   valores de potencial que se hayan producido durante la 

elaboración porque de ellos  dependerán en gran medida las propiedades     

organolépticas de los vinos. 

El conocimiento del ORP del vino será una decisión fundamental para la    

evolución posterior de la botella: eliminación del oxígeno disuelto,     

dosificación de los antioxidante o elegir el tapón que sea más adecuado 

El ORP se ve afectado en la fermentación alcohólica debido a la 

presencia de microorganismos, a las levaduras, al aporte de O2 y la 

nutrición. 

La oxidación provoca cambios en el color del vino y afecta a los aromas, 

causando que la intensidad aromática disminuya, sobre todo en lo que afecta 

a las notas de frutos. 

P.V.P.: 230,00€

PROMO: 184,00€ 
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Consúltenos sobre la gama LAQUAtwin: 

O
D
24
08

* Válido hasta el 30/06/2024
Precio IVA no incluido
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