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SOLICITUD DE ANALISIS (PG 08/01/19)

DATOS DEL ADMINISTRADO

EMPRESA / NOMBRE
INFORMACION APORTADA POR EL CLIENTE
PRODUCTO
MATRIZ TIPO MATRIZ / TIPO
0 vino [] BLANCO ] mosTo
[ cava [] rosAaDO [[] MOSTO / CONCENTRADO
[J ESPUMOSO [] TinTO [] MOSTO / AZUFRADO
[] BEBIDAS A BASE DE VINO [J MOSTO / GASIFICADO
SUBPRODUCTOS [J orusos [JLIAS
OTROS PRODUCTOS
D MUESTRA LACRADA N.” ENVASES POR MUESTRA |:| N.” ENVASES POR CONJUNTO |:|

IDENTIFICACION MUESTRA

REFERENCIA PARA
EXPORTACION

1.- Existe a disposicion del cliente una Oferta Analitica de Laboratorio en la que se relacionan las determinaciones individuales, los grupos de determinaciones y
se especifican los métodos de analisis acreditados y no acreditados. La Oferta Analitica y esta Solicitud de Analisis actualizadas, se pueden consultar en
nuestras oficinas o en la pagina Web de la Estacion Enologica.

2.- Si se solicita una misma determinacion dentro del alcance de acreditacion y existe mas de un método para realizarla, el laboratorio efectuara el analisis por
método acreditado. Si el cliente quiere que se realice por otro método no acreditado, debera dejar constancia de su peticion siguiendo las indicaciones del
documento CEA-ENAC-01.

3.- Para cubrir cualquier incidencia en el laboratorio, el cliente autoriza a cambiar los métodos inicialmente seleccionados de acuerdo a criterios técnicos y
circunstanciales del laboratorio, previa comunicacion de dichos cambios.

4.- Se autoriza al laboratorio, en caso necesario, la subcontratacion de analisis externos.

5.- Si los resultados de los ensayos de analisis realizados por la EEA son utilizados por terceros en sus informes y/o certificados, debera figurar esta informacion
en los mismos, especialmente si el solicitante del analisis es otro laboratorio.

6.- Si desea que en el boletin aparezca que la muestra se ha entregado lacrada, debe marcar la casilla correspondiente..
7.- El procedimiento de gestion de reclamaciones esta a disposicion de cualquier interesado que lo solicite.

8.- El laboratorio se compromete a mantener la confidencialidad de los datos del cliente en la gestion de toda la informacion obtenida o creada durante la

realizacion de actividades del mismo.




DETERMINACIONES ANALITICAS SOLICITADAS (PG 08/01/19)

Grado alcohélico volumétrico Adquirido

Acido acético

Ocratoxina.

o P

[L]] por censimetia siecironica (% vol) (1| (g1). PEE-022. Método enzimético L] Método de Inmunoafinidad
Grado alcohdlico volumétrico en Aci - . S e

|:| Potencia |:| cido gluconlco. N |:| Potasio por absorcion atémica
(% vol). MAPA n°60 (g/l). Método enzimatico (mgll). OIV- MA-AS322-02A

D Grado alcohdlico volumétrico Total I:I Acido L-lactico D Recuento microorganismos.
(% vol). MAPA n°61 (g/l). PEE 025. Método enzimatico OIV-MA-AS4-01.

l:l Acido citrico (mg/1). PEE 034 Método I:l Acido L-malico I:l Sulfuroso libre por volumetria
enzimatico conforme OIV/OENO 391/2010 (g/l). PEE 024 Método enzimatico. (mg/l). OIV-MA-AS323-04B
Acidez fija por calculo numérico Colorantes artificiales. Volatiles mayoritarios.

D (g &cido tartérico/l).0IV- MA-AS313-03 EI MAPA n°62 EI Cromatografia gases
Acidez total por volumetria Cianoderivados Turbidez.

D (g ac. tartarico/l).OIV-MA-AS313-01 D (OIV-MA-AS315-06) D Método Nefelométrico
Acidez volatil por volumetria Cobre por absorcion atémica

D (g &cido acético/l). OIV- MA-AS313-02 D (mg/l). OIV- MA-AS322-06A
Glucosa + Fructosa (g/l).PEE023 Método Diglucésido malvdsido malvina.

D enzimatico basado en OIV-MA-AS311-10 |:| (OIV MA AS315-03)

Azicares totales (glucosa+fuctosa+ Glicerina

|:| sacarosa)(g/l). PEE 033  Método D (g/1). Método enzimatico
enzimatico conforme OIV/OENO 391/2010
Azlcares reductores por volumetria Grado Beaume.

L1} (g PeE-008 1| Cateuto numerico.

Densidad relativa a 20°C por densimetria Grado Brix a 20°C.

D electrénica. OIV-MA-AS2-01 |:| OIV- MA-AS2-02

[ Masa volimica a 20°C por densimetria ] Hierro por absorcion atémica
electronica (g/ml). OIV-MA-AS2-01 (mgfl). OIV- MA-AS322-05A

|:| Extracto seco total por calculo numérico Indice Polifenoles Totales (280 nm).

(9/1). OIV-MA-AS2-03B D Método Riberau-Gayon

D pH. |:| Intensidad de color.
OIV-MA-AS313-15 OIV MA-AS2-07B
Sulfuroso total por volumetria Metanol

I:l (mg/l). OIV-MA-AS323-04A(1) D (mg/l). OIV-MA-AS312-03A

GRUPOS DE DETERMINACIONES ANALITICAS

[

EXPORTACION

O

VINOS D.O.

Servicio defensa contra

[ 1| FRAUDES

PEE: Procedimiento Especifico de Ensayo

En caso de solicitar otros métodos y/o determinaciones, consultar la Oferta Analitica e indicarlo en observaciones.

OBSERVACIONES :

Almendralejo, a

de

de 20

Firma cliente:

Fdo:
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