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El mejor termdmetro de vino para servir a la temperatura perfecta
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Termdmetro de cristal liquido para vino | Medir la temperatura del vino con precisién

El termdémetro de cristal liquido para vino es la forma mas rapida, precisa y sencilla de

comprobar la temperatura de una botella antes de servirla.



Controlar la temperatura del vino es esencial para disfrutarlo correctamente, ya que

influye directamente en su aroma, sabor y equilibrio.

En los termdmetros paravinos encontraras una solucion practica basada en tecnologia

termocrémica, ideal tanto para aficionados como para profesionales.

¢Por qué es importante medir la temperatura del vino?

La temperatura del vino afecta directamente a su comportamiento quimico y sensorial:

A temperaturas altas, aumenta la volatilidad de los compuestos arométicos y la
percepcién del alcohol A temperaturas bajas, se reduce la expresiéon aromatica y el vino

pierde complejidad Cada tipo de vino tiene su rango éptimo de servicio
Temperaturas recomendadas del vino:

e Vino tinto: 16-18 °C
e Vino blanco: 8-12 °C

e Cava y espumosos: 6-8 °C
Servir el vino fuera de estos rangos puede afectar significativamente la experienci
¢Como funciona un termometro de cristal liquido?

El termdmetro de cristal liquido utiliza cristales liquidos termocrémicos, materiales cuya

estructura molecular cambia en funcién de la temperatura.
A=n-plambda = n cdot pA=n-p

Este cambio modifica la longitud de onda de la luz reflejada, generando una lectura

visual inmediata mediante colores.

Resultado: una medicion rapida, sin electronica ni necesidad de

baterias.

Precision y funcionamiento técnico



El termémetro se activa al contacto con la superficie de la botella, midiendo la

temperatura mediante transferencia de calor por conduccién:
g=—kVTq = -k abla Tgq=—kVT

Gracias a la baja inercia térmica del sistema, la lectura se estabiliza en pocos

segundos.

77?7 Ventajas del termémetro de cristal liquido para vino
v Medicién instantdnea de la temperatura del vino

v Sin pilas ni mantenimiento

v Precisién aproximada de 1 °C

v Uso ilimitado y reutilizable

v Disefo flexible y facil de usar

v ldeal para casa, restaurantes y catas

Influencia de la temperatura en el vino

La temperatura afecta a la presién de vapor de los compuestos aromaticos, lo que

determina su liberacién:
INnP=—AHvapRT+CIn P = -frac{Delta H {vap}}{R T} + CInP=—RTAHvap+C
En términos practicos:

Un vino demasiado caliente pierde frescura y equilibrio Un vino demasiado frio pierde

aroma y expresion
¢Para quién es este termometro de vino?

El termdémetro de cristal liquido para vino es ideal para:



Amantes del vino que quieren mejorar su experiencia Personas que buscan regalos
originales para endlogos Restaurantes y hosteleria Catas profesionales y eventos

gastrondmicos

Conclusion: mejora el vino con un simple gesto

Controlar la temperatura del vino es uno de los factores méas importantes y menos

tenidos en cuenta.

Con un termdémetro de cristal liquido, puedes asegurar que cada botella se sirve en su

punto 6ptimo, mejorando significativamente la experiencia de degustacion.

Visita termometrosparavinos.com y optimiza tu forma de disfrutar el vino.



