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NOMENCLATURA Y UNIDADES 

 

Az  Azúcar     

AT  Acidez total 

A  Área     

Bs  Bolivianos   

°Brix  Grado Brix 

Baumé           Grado Baumé  

cal            Calorías     

°C            Grados centígrado    

cc            Centímetros cúbicos 

cp  Capacidad calorífica   

D  Diámetro     

ρvino  Densidad del vino 

ρmezcla Densidad de mezcla    

ρmosto   Densidad del mosto 

g  Gramo     

°GL  Grado Gay Lussac    

Ha  Hectárea     

HL  Hectólitro 

h  Hora      

in  Pulgada     

in2  Pulgada cuadrada    



 

 

kg  Kilogramo     

Kcal  Kilocalorías 

Kw  Kilovatio     

l  Litro 

L  Longitud     

lb  Libra   

mg  Miligramo     

ml  Mililitro 

mm  Milímetro     

m  Metro 

Mol  Molécula     

m2  Metros cuadrados    

m3  Metros cúbicos 

msnm   Metros sobre el nivel del mar 

pH  Concentración de iones hidronio 

SST             Sólidos solubles totales 

TM  Tonelada métrica 

v  Velocidad 

V  Volumen  

Watt  vatio   

%             Porcentaje 

µ  Viscosidad 

 



 

 

GLOSARIO 

 

Acidez total: Es la suma de todos los efectos de los ácidos presentes en el vino, y se 

refiere especialmente a las características gustativas del mismo. 

Bazuqueó: Remover, agitar un líquido dentro de un recipiente. 

Enzimas: Las enzimas son proteínas complejas que producen un cambio químico 

específico en todas las partes del cuerpo. 

Fermentación: La fermentación es un proceso catabólico que transforma las 

moléculas mediante una oxidación incompleta, dando como resultado un compuesto 

orgánico y la generación de energía química. Dicho proceso tiene lugar en un ambiente 

anaeróbico, lo que quiere decir que se realiza en total ausencia de oxígeno. 

Maloláctica: La fermentación malo láctica, una especie de segunda fermentación, se 

busca en la mayoría de los vinos tintos, pero también en muchos blancos, especialmente 

en el caso del Chardonnay. Lo que hace es reducir la sensación ácida del vino y hacerla 

más suave, cremosa y redonda. Este proceso puede ocurrir naturalmente. 

Grados Brix: El Brix es una medida de la cantidad de sólidos disueltos que hay en un 

líquido, que se obtiene a través de la gravedad específica y se usa sobre todo para medir 

la azúcar disuelta. Un grado Brix es un gramo de sacarosa en 100 gramos de solución. 

Levadura: Se llama levadura o fermento a un conjunto diverso de hongos, por lo 

general microscópicos y unicelulares, capaces de iniciar los procesos de 

descomposición (fermentación) de distintas sustancias orgánicas, particularmente los 

azúcares y los carbohidratos, y obtener como subproducto otras sustancias específicas 

(como alcoholes). 

Orujo: El orujo, es el residuo sólido obtenido tras la extracción del zumo de uva y el 

principal subproducto del proceso de elaboración del vino. 

 

https://concepto.de/reino-fungi/
https://concepto.de/alcoholes/

