JOIMaAr soLicITUD DE ANALISIS ENOLOGIA

!':_ ATentamus Company

CLIENTE:

R-03/2ENO; Rev.: 11

Tipo Muestra/
Formato

- Referencia Muestra

Muestra ] Formato

Ne Tipo Muestra/

- Referencia Muestra | u

N2
Muestra

ANALISIS INSTRUMENTAL

o Plaguicidas Basico CG-MS-MS
o Plaguicidas Ampliado CG-MS-MS + LC-MS-MS

o Plaguicidas Polares: o Cloratos-Percloratos

o Fosetil Al + Acido fosfonico
o Glifosato + AMPA

o Fenoles Volatiles: 4-etilfenol + 4-etilguaiacol

o TCAs: Polihalofenoles y Polihaloanisoles

ANALISIS FiSICO-QuUiMICO

o COMPLETO Tinto / Blanco
o Grado Alcohdlico
o pH
o Acidez Total
o Acido Acético
o Acido L-Malico
o Glucosa + Fructosa (Azuc. red.)
o SO, total
o SO, libre
o Int. Colorante + Tonalidad (Tintos)

0 NUTRICIONAL Reg. CE 1169/2011
o Valor Calérico
o Grasas
o Grasas saturadas
o Hidratos de Carbono Totales
o AzUucares
o Proteinas
o Sal
o Sodio
o Alcohol etilico

o Carbamato de etilo METALES o Acido L-Lactico (Blancos)
o Histamina o Pb - cd o Acido Citrico
5 Ocratoxina A o Acido Tartarico MOSTO./ UVA
) o As oZn o Acido Ascorbico o Grado Probable
o Acido Sérbico c F o Azucares Totales (G+F+S) mi N!trggeno Amlnlgo
o Glicoles atu ore o Masa VolUmica 20°C o Nitrégeno Amoniacal
o Na oCa o Extracto Seco Total o NFA
o Ftalatos o Sobrepresion o Acido Glucoénico
Metanol oK o Hg oiP. T o Peso de 100 bayas
- etane 5B o Mg 5 Turbidez 0 °Brix
o Alcoholes superiores 4 OTROS: o Estabilidad Proteica m] N|trat<_)s
o Melamina ’ o Estabilidad Tartarica =] E’o_tasm .
o Estabilidad de Materia Colorante o Acido L-malico
o Perfiles Arométicos: o indice de Colmatacion o Color

ANALISIS MICROBIOLOGICO

o Brettanomyces Medio Liquido Sniff-Brett

o Recuento de Levaduras o Recuento de Mohos
o Recuento de Bacterias Acéticas

o Recuento de Bacterias Lacticas

ANALISIS SENSORIAL Y CATA

o Analisis Sensorial Descriptivo - Panel de Cata Acreditado

o Defectos Organolépticos: Presencia / Ausencia

MICROBIOLOGIA VINO EMBOTELLADO

o Basico: Levaduras + Mohos + Bacterias Acéticas
o Ampliado: Levaduras + Mohos + B. Acéticas + B. Lacticas

ALERGENOS

o Albumina o Caseina o Lisozima o Otros

MICROBIOLOGIA Q — PCR

o Grupo Levaduras: Brettanomyces + Zigosaccharomyces +
Saccharomyces

o Grupo Bacterias: Acetobacter + Gluconobacter +
Lactobacillus + Pediococcus + Oenococcus

o Estudio de Precipitados — Observacion microscépica
o Ensayos de Solubilidad de precipitados

CONTROL DE CALIDAD CORCHOS

o Fisico — Quimico: Dimensiones + Densidad + Humedad +
Polvo por tapén + Capilaridad + Perdxidos
o Fuerza de Extraccion
o Microbioldgico: Levaduras + Mohos + B. Aerobias
o Cata Aromas Corcho
o Instrumental: TCAs: Polihalofenoles -Polihaloanisoles Transferibles

OTROS:

Observaciones a las muestras:

Acuerdo general con el cliente: En el Listado Analiticas Enologia se establecen los parametros a analizar en cada grupo y los parametros individuales con
indicacién de los acreditados y no acreditados, a disposicion del cliente y en la pagina web: www.dolmarlaboratorio.com/analisis-enologicos. Los métodos
empleados seran los definidos en el Listado Analiticas Enologia y siempre que sea posible se emplearan los métodos acreditados.

Fecha:

Aceptado Firma cliente:

Dolmar Innova Tentamus, s.l.
Paraje Micalanda, s/n
26221 Gimileo. La Rioja

Recepcionado Firma Laboratorio

Tel.: 617 426 987

informes@dolmarlaboratorio.com


http://www.dolmarlaboratorio.com/analisis-enologicos
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