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enotecnia www.enotecniaioc.com

Cliente: Teléfono:
Persona de Contacto:

Direccién: ‘ e-mail: ‘
Tipo de Referencia Cliente Referencia Laboratorio Otra informacion
muestra (a cumplimentar por 10C
Enotecnia)
Muestra 1:
Muestra 2:
Muestra 3:
Muestra 4:

Marcar con una X los andlisis solicitados

ANALISIS

TECNICA

ANALISIS

TECNICA

Acetaldehido

UV Vis. Enzimatico

Hierro

UV Vis. Colorimetria

y en Sulftrico)

Acidez Total (en Acido Tartérico Valoracion

Potenciométrica

Intensidad de Color

Espectrofotometria

indice de Colmatacién

Filtracion

Acido Acético

UV Vis. Enzimatico

ION Calcio

UV Vis. Colorimetria

Acido L-Lactico

UV Vis. Enzimatico

IPT (indice Polifenoles Totales)

Espectrofotometria

Acido L-Malico

UV Vis. Enzimatico

Acido Glucénico

UV Vis. Enzimatico

Test Pectinas

Precipitacién
(Cualitativo)

Anglisis sensorial

Cata

Test Glucanos

Precipitacién
(Cualitativo)

Nitrégeno Aminico

UV Vis. Colorimetria

Nitrégeno Aménico

UV Vis. Colorimetria

NFA (Nitrégeno facilmente
asimilable)

UV Vis. Colorimetria

Observacion al microscopio

Microscopia dptica

Catequinas UV Vis. Enzimatico

SO; Libre UV Vis. Colorimetria
SO; Total UV Vis. Colorimetria
SO; Libre Método Paul

SO; Total Método Paul

SO; Libre Yodometria automatica
SO; Total Yodometria automatica

Peso 100 bayas

Gravimetria

SO: Molecular

Calculo

Estabilidad Proteica

Nefelometria

Estabilidad Tartarica

Conductimetria:
Test Minicontacto

pH Potenciometria
Recuento de Levaduras Microscopia dptica
Tonalidad Espectrofotometria
Turbidez Nefelometria

Estabilidad Tartarica

Conductimetria:
Test Check-Future

Pack Vendimia Basico

Pack Vendimia Completo

Estabilidad Materia Colorante

Espectrofotometria

Pack Vino Terminado Basico

Test Pinking

Espectrofotometria

Test Browning

Espectrofotometria

Pack Vino Terminado
Completo

Glucosa+Fructosa

UV Vis. Enzimatico

Pack Malolactica Basico

Grado Alcohdlico vol. 202C

Densimetria electrénica

Pack Malolactica Completo

Grado Baumé

Refractometria

Pack Estabilidad Blanco

Grado Probable

Refractometria

Pack Estabilidad Tinto

Grado Brix

Refractometria

Otros ensayos
Especificar):

Fecha de la solicitud:
Firma del cliente:

Con la firma de esta solicitud el cliente da consentimiento para la realizacion de las analiticas solicitadas y da su aceptacion al
acuerdo recogido en la siguiente pagina.

Fecha recepcion de solicitud:
Recepcionado por (Firma y sello):
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ACUERDO ENTRE EL CLIENTE E IOC ENOTECNIA

1. Lasolicitud de analisis correctamente rellenada, fechada y firmada. Debe acompafiar a las muestras que se
envien al laboratorio para su analisis.

2. Las muestras deben enviarse identificadas en cada envase/botella con los datos que quiera que aparezcan
en el informe de resultados (p.ej. tipo de muestra, nimero, cddigo, ...). Esta identificacion no debe ir sobre
el tapdn. El cliente debe estar correctamente identificado para poder trasladar correctamente esta
informacidn al informe de resultados.

3. Los métodos empleados seran los definidos en esta solicitud, salvo que el cliente especifique otro método.

4. Lla cantidad minima de muestra serd de 750 ml; si no se dispone de esta cantidad contacte con el
laboratorio.

5. Las muestras deben ser enviadas herméticamente cerradas y con la minima cantidad de camara de aire
posible.

6. 10C Enotecnia dispone de un procedimiento para la gestion de quejas de sus clientes o de cualquier otra
parte interesada.

7. Mediante la firma de este documento, se acuerda con el cliente que toda la informacidn obtenida o creada
durante la realizacién de actividades del laboratorio asociadas a la solicitud de ensayos es confidencial.
Salvo que esta informacién sea requerida por la ley o autorizada por las disposiciones contractuales.

8. Losinformes de resultados seran enviados al cliente a la direccidn de e-mail que indique en la solicitud (o
conste en nuestra base de datos).
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