, ‘%&"'ANCA; SOLICITUD DE ENSAYO ORGANOLEPTICO

| NOTA: Esta solicitud se entregard por cada lote a andlizar. Los envases deben venir identificados con el lote o similar

1. DATOS DEL SOLICITANTE.

Empresa | C.LILF. |

Domicilio Poblacidén |

Céod.
postal

Provincia Teléfono

E-mail
Persona que
readliza la entrega

Cargo

2. NUMERO DE ENVASES A ENTREGAR EN EL LABORATORIO POR CADA LOTE A
ANALIZAR.

CAPACIDAD ENVASE (LITROS) | N° MUESTRAS ENTREGADAS POR EL CLIENTE

0,75 2
1 2
1.5 2
0,50 4
0,375 4

Bag in box (3 litros) 1

Bagin box (5 litros) 1

3. DATOS DEL LOTE O SIMILAR.

. CLASE DE SEGUN CONTENIDO .
TIPO DE VINO Elegir VINO EN AZUCARES Elegir
COSECHA LOTE O REFERENCIA
;ARIEDAS/ES Y MARCA
N® ENVASES . CAPACIDAD DEL .
ENTREGADOS | E/€0ir ENVASE Elegir
Si el estado del vino no se
ESTADO DEL Elegir encuentra en el desplegable,
VINO .
escribalo.
D.O.P/ I.G.P/ TIPO DE
OTROS DEL VINO ANALISIS
DESEO DEVOLUCION ENVASES Si desea que se le devuelvan los envases sobrantes,
SOBRANTES pique la casilla.
Si desea que se le readlice una declaracion de
i conformidad, deberd adjuntar la documentacion
DECLARACION DE CONFORMIDAD con respecto a la que desee que se le realice dicha
declaracién, como pueden ser documentos
normativos o documentos internos
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4. IDENTIFICACION DE LA MUESTRA POR EL LABORATORIO.
Este apartado serd rellenado por el laboratorio.
REFERENCIA DEL LOTE:

MUESTRAS PERTENECIENTES AL LOTE:

5. SI LA MUESTRA ES ENVIADA POR CORREO O MENSAJERIA DEBE IR A LA SIGUIENTE
DIRECCION DE ENTREGA Y SE DEBE ADJUNTAR ESTE MODELO DEBIDAMENTE
CUMPLIMENTADO PARA CADA LOTE.

C.R.D.O. RIBERA DEL GUADIANA

A/A: Vincal Laboratorios

Apartado de correos 299

Avda. Presidente Juan Carlos Rodriguez lbarra s/n

Edificio de la Estacion Enolégica de Almendralejo. 2 Planta.
06200 Almendralejo

Badajoz

TELEFONOS, FAX Y E-MAIL
Tel.: 924 671 302
vincal@riberadelguadiana.eu
info@riberadelguadianga.eu

UNA VEZ QUE LA MUESTRA HA SIDO REGISTRADA POR EL LABORATORIO, SE OS ENVIARA EL
CONTRATO (en el cual va incluida la oferta). ESTE DEBE SER FIRMADO POR EL CLIENTE Y
REENVIADO AL LABORATORIO LO ANTES POSIBLE. (A las muestras no se les dard registro
hasta que se entregue en el laboratorio el contrato firmado. Por todo ello, las muestras no
pasardn a ensayo hasta que esto no se cumpla).

Almendralejo, a de de

N¢ Registro:

Fecha:

Fdo Cliente.:

FIT-MM-03 ver 11 P&gina 2 de 2


mailto:vincal@riberadelguadiana.eu
mailto:info@riberadelguadiana.eu

ENAC

Entidad Nacional de Acreditacion

Acreditacidon n? 1160/LE2243
Anexo Técnico Rev. 8
Hoja 1 de 2

CONSEJO REGULADOR DE LA DENOMINACION DE ORIGEN RIBERA DEL
GUADIANA (VINCAL Laboratorios)

Direccion: Avda. Presidente Juan Carlos Rodriguez Ibarra, s/n. Aptdo. correos 299;

06200 Almendralejo (Badajoz)
Norma de referencia: UNE-EN ISO/IEC 17025:2017

Actividad: Ensayo

Acreditacion n2: 1160/LE2243
Fecha de entrada en vigor: 31/07/2015

ALCANCE DE LA ACREDITACION

(Rev. 8 fecha 20/12/2023)
Categoria 0 (Ensayos en las instalaciones del laboratorio)

Analisis sensorial descriptivo

Fase visual

Limpidez (escala discontinua 3 niveles)

Capa o intensidad (vino tinto) (escala discontinua 3 niveles)

Corona (vinos con carbdnico) (escala discontinua 5 niveles)

Tonalidad (escala discontinua 10 niveles vino blanco y 6 niveles en vino rosado)
Matiz (vino tinto) (escala discontinua 6 niveles)

Tamafio de la burbuja (vinos con carbdnico) (escala discontinua 5 niveles)
Formacién de espuma (vinos con carbdnico) (presencia/ausencia)

Formacidn de rosario (vinos con carbdnico) (escala discontinua 3 niveles)

Persistencia formacién de burbujas (vinos con carbdnico) (menor o mayor de 10 minutos)

Fase olfativa

(escala discontinua 3 niveles)
Frutal
Floral
Especiados
Frutos Secos
Balsémicos
Olores Fermentativos
Mineral
Maderas y Tostados
Herbaceo
Yodo/O-cresol
Acetato de Etilo
Acido acético
Sulfuroso
Lactato de etilo/Diacetilo
Oxidacién/Acetaldehido
Reduccion
Corcho/Moho
Brettanomyces
Terrosos

y Humedad

Fase gustativa

Identificacidn (presencia/ausencia)

Frutal

Floral

Especiados

Frutos Secos
Balsé@micos

Aromas Fermentativos
Mineral

Maderas y Tostados

Persistencia aromdtica  global
discontinua 4 niveles)
Identificacion (presencia/ausencia)

discontinua 3 niveles)
Herbaceo
Yodo/O-cresol
Acetato de Etilo
Acido acético
Sulfuroso
Lactato de etilo/Diacetilo
Oxidacién/Acetaldehido
Reduccion
Corcho/Moho y Humedad
Brettanomyces
Terrosos

Identificacién (presencia/ausencia)
Dulce
Carbdnico

(escala

y
Persistencia aromdtica Individual (escala

PRODUCTO/MATERIAL NORMA/PROCEDIMIENTO
ENSAYO
A ENSAYAR DE ENSAYO
Vino Evaluacion sensorial descriptiva PG-EO Ver.11

Meétodo interno

ENAC es firmante de los Acuerdos de Reconocimiento Mutuo establecidos en el seno de la European co-operation for Accreditation (EA) y de las organizaciones
internacionales de organismos de acreditacion, ILAC e IAF (www.enac.es)
Codigo Validacion Electrénica: 1PI008zz5389Ai8YLL

La acreditacién mantiene su vigencia hasta notificacion en contra. La presente acreditacion esta sujeta a modificaciones, suspensiones temporales y retirada.
Su vigencia puede confirmarse en https://www.enac.es/web/enac/validacion-electronica o haciendo clic aqui
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Fase gustativa (continuacion)

(Escala discontinua 3 niveles)
Cuerpo
Acidez

Equilibrio o persistencia gustativa (caso de
desequilibrio por exceso)
(Escala discontinua 3 niveles)

Astringente

Amargo

Alcohdlico

Salado

PRODUCTO/MATERIAL NORMA/PROCEDIMIENTO
ENSAYO
A ENSAYAR D
Vino Evaluacion sensorial descriptiva PG-EO Ver.11
(continuacion) (continuacion)

Meétodo interno

Codigo Validacion Electrénica: 1PI008zz5389Ai8YLL
La acreditacion mantiene su vigencia hasta notificacién en contra. La presente acreditacion esta sujeta a modificaciones, suspensiones temporales y retirada.
Su vigencia puede confirmarse en https://www.enac.es/web/enac/validacion-electronica o haciendo clic aqui
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