
 

 
 
 
                 

SCHEDA TECNICA DI PRODOTTO N°26 
 
ACETO DI VINO BIANCO ACIDITÁ 6% 
Liquido ottenuto grazie all’azione di batteri del genere Acetobacter, che in 
presenza di aria ossidano l’etanolo contenuto nel vino bianco. Condimento dal 
colore giallo paglierino intenso, dall’odore pungente tipico acetoso e dal gusto 
tipico aroma acetoso, gradevolmente acido. 
ORIGINE: Italia 
 
INGREDIENTI: Vino bianco, anidride solforosa 
 

CARATTERISTICHE CHIMICO – FISICHE 
 
 

Parametri Unita’ di 
misura 

Metodo Risultati 
medi 

Limiti di 
legge 

Tolleranza 
min 

Tolleranza 
max 

Densità 
20°C 

g/cm3 Reg. (CEE) 
2676/90 
punto 5.2 
Met. 
usuale 

1,0135 - - 0,20% 0,70 % 

Acidità 
Acetica 
totale 

Gr/100 ml D.M. 
12/03/  
1986 

6 >/= 6 Lim. Di legge 2% 

Titolo 
alcoli 
metrico 
volumico 

%vol. Reg. 
(CEE) 

2676/90 
punto 5.2 

Met. 
usuale 

0,1 ≤1,5 0 0,4 

Estratti 
secco 
netto 

Gr/l D.M. 
12/03/ 
1986 

14,0 >8; <20 8 20 

Anidrite 
solforosa 
totale 

Mg/l Metodo 
interno 
Ripper 
Schmitt 

120 170 60 140 

Ferro (Fe) ppm MI 071 
REV 5 
2006 

3 - 2 5 

Piombo 
(Pb) 

ppm MI 071 
REV 5 
2006 

0,05 <0,2 0,02 0,12 

Rame 
(Cu) 

ppm MI 071 
REV 5 
2006 

0,3 <1 0,2 0,8 

Zinco (Zn) ppm MI 071 
REV 5 
2006 

2 <5 1 4 

PH Log (H+) Met.Uff. 
Potenziom

etrico 

3 - 2,7 3,1 

Zuccheri 
riduttori 

Gr/l D.M. 
12/03/  
1986 

tracce - 0 5 

 
 
ALLERGENI: Contiene solfiti. 
 



 

 
 
 
 

PARAMETRI MICROBIOLOGICI 
 
 

 
Analisi Metodo Dato 

analitico 
medio 

Unità di 
misura 

Tolleranza 

CBT Coltura 
su 
terreno 
specifico 

60 Ufc/ml ±20 

Lieviti Coltura 
su 
terreno 
specifico 

- Ufc/ml 10 

Muffe Coltura 
su 
terreno 
specifico 

- Ufc/ml 10 

 
 
 
Valori nutrizionali medi per 100g di prodotto / average 
nutritional values for 100g of product. 
 
energia/energy              20,4kJ / 4,8 kcal 
grassi/fat       0,0         g 
di cui:/of which: 
acidi grassi saturi/saturates             0,0         g 
carboidrati / carbohydrate     1,2         g 
di cui zuccheri/of which sugars    1,2         g 
proteine/protein      0,0         g 
sale/salt                                            0,021     g 
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