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ALCANCE DE LA ACREDITACION

(Rev. 10 fecha 14/07/2023)

Categoria 0 (Ensayos en el laboratorio permanente)

Analisis mediante técnicas de espectroscopia molecular

PRODUCTO/MATERIAL ENSAYO NORMA/PROCEDIMIENTO
A ENSAYAR DE ENSAYO
Vino Glucosa + Fructosa por espectrofotometria UV-VIS (método | PNT.11.06

enzimatico automatizado)

Método interno basado en
OIV-MA-AS311-10

Acido D-glucénico por espectrofotometria UV-VIS (método
enzimatico automatizado)

PNT.11.04

Método interno basado en
OIV-MA-AS313-28

Caracteristicas cromaticas por espectrofotometria UV-VIS

PNT.11.14

Método interno basado en
OIV-MA-AS2-07B

Vino tranquilo

Vino espumoso

(con contenido en azucar
<60 mg/l)

Grado alcohdlico por espectroscopia infrarroja

PNT.11.24

Meétodo interno conforme a
OIV/OENO 390/2010

Acidez volatil por espectroscopia infrarroja

PNT.11.26

Meétodo interno conforme a
OIV/OENO 390/2010

Vino tranquilo
Vino espumoso

Didxido de azufre total (sulfitos) por espectroscopia infrarroja

PNT.11.33

Meétodo interno conforme a

ENAC es firmante de los Acuerdos de Reconocimiento Mutuo establecidos en el seno de la European co-operation for Accredita
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Vino espumoso

PRODUCTO/MATERIAL ENSAYO NORMA/PROCEDIMIENTO
A ENSAYAR DE ENSAYO
Vino tranquilo Acidez total por espectroscopia infrarroja PNT.11.31

Meétodo interno conforme a
OIV/OENO 390/2010

pH por espectroscopia infrarroja

PNT.11.32

Meétodo interno conforme a
OIV/OENO 390/2010

Analisis mediante métodos basados en técnicas electroanaliticas

Vino espumoso

(2,00-7,00 unidades de pH)

PRODUCTO/MATERIAL ENSAYO NORMA/PROCEDIMIENTO
A ENSAYAR DE ENSAYO
Vino tranquilo pH por potenciometria PNT.11.12

Método interno basado en
OIV-MA-AS313-15

Analisis mediante métodos basados en técnicas volumétricas

Vino espumoso

(210 mg/l)

PRODUCTO/MATERIAL ENSAYO NORMA/PROCEDIMIENTO
A ENSAYAR DE ENSAYO
Vino tranquilo Dioxido de azufre total (sulfitos) por volumetria PNT.11.07

Método interno basado en
OIV-MA-AS323-04A

Acidez total por volumetria

PNT.11.10

Método interno basado en
OIV-MA-AS313-01

Acidez volatil por destilacién y volumetria

PNT.11.28

Meétodo interno basado en
OIV-MA-AS313-02

Analisis mediante métodos basados en técnicas dpticas

(2 0,9 UNF)

PRODUCTO/MATERIAL T NORMA/PROCEDIMIENTO
A ENSAYAR DE ENSAYO
Vino Turbidez por nefelometria PNT.11.22

Método interno basado en
OIV-MA-AS2-08
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PRODUCTO/MATERIAL T NORMA/PROCEDIMIENTO
A ENSAYAR DE ENSAYO
Vino Grado alcohdlico adquirido por densimetria electrénica PNT.11.27

Método interno basado en
OIV-MA-AS312-01

Vino espumoso

Medida de la sobrepresion en botella por método manométrico

PNT.11.35

Método interno basado en
OIV-MA-AS314-02

Laboratorio de Analisis Sensorial

Andlisis sensorial discriminante y descriptivo

PRODUCTO/MATERIAL ENSAYO NORMA/PROCEDIMIENTO
A ENSAYAR DE ENSAYO
Vino Test triangular PNT.16.01

Método interno basado en
UNE-EN ISO 4120

Identificacidn de defectos

Fase olfativa
(respuesta binaria si/no)
Acético/Acetato
Animal
Lactico
Mohoso/Terroso
Mousy
Oxidacién
Reduccidn
Sulfuroso
Vegetal
Yodado
Fase gustativa
(respuesta binaria si/no)
Acido
Amargo
Astringente

Fase retronasal
(respuesta binaria si/no)
Acético/Acetato
Animal

Lactico
Mohoso/Terroso
Mousy
Oxidacién
Reduccién
Sulfuroso
Vegetal

Yodado

PNT.16.03 Rev.12

Meétodo interno
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Analisis sensorial descriptivo
NORMA/
PRODKEL(;{Q?:;ERIAL ENSAYO PROCEDIMIENTO
DE ENSAYO
Vino Evaluacidn sensorial descriptiva PNT.16.07 Rev.14

Fase visual

(escala discontinua 7 niveles)
Tamafio burbuja

Persistencia burbuja
Limpidez

Intensidad Color

Cantidad de burbujas

(Respuesta binaria si/no)
Aspecto Untuoso
Lagrima

(escala discontinua 3x5 puntos)
Tonalidad

Fase olfativa

(escala discontinua 7 niveles)
Balsdmico

Especiado

Evolucién

Floral

Fruta fresca

Fruta madura/desecada/confitada
Lactico

Madera

Mineral

Vegetal

Fase gustativa

(escala discontinua 7 niveles)
Balsdmico

Especiado

Evolucién

Floral

Fruta fresca

Fruta madura/desecada/confitada
Lactico

Madera

Mineral

Vegetal

Acidez

Amargor

Astringencia

Dulzor

Persistencia aromatica
Untuosidad/cremosidad

Método interno
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NORMA/
PRODKEL%@:;ERIAL ENSAYO PROCEDIMIENTO DE
ENSAYO
Vino Evaluacion sensorial descriptiva PNT.16.07 Rev.14

(continuacion)

Fase gustativa

(respuesta binaria si/no)

Salino

(respuesta multiple si/no/no aplica)

Integracion alcohol
Integracion gas carbdnico

Fase olfativa
(identificacion: presencia/ausencia)

Fruta Citrica
- Limén
- Naranja
Fruta blanca
- Pera
- Manzana
- Manzana verde
- Uva
Fruta tropical
- Pifa
- Mango
- Melén maduro
- Platano
Fruta de hueso
- Melocotdn
- Albaricoque
- Membrillo
Fruta roja
- Fresa
- Cereza madura
Fruta Negra
- Mora
- Grosella
Fruta del Bosque
- Frambuesa
- Fresa Silvestre
Fruta sobremadurada
- Pasa
- Higo pasado
Miel
Confitura
- Mermelada
- Almibar
Fruta desecada
- Datil
- Orejon

Fase gustativa
(identificacién: presencia/ausencia)

Fruta Citrica
- Limén
- Naranja
Fruta blanca
- Pera
- Manzana
- Manzana verde
- Uva
Fruta tropical
- Pifa
- Mango
- Melén maduro
- Platano
Fruta de hueso
- Melocotdn
- Albaricoque
- Membrillo
Fruta roja
- Fresa
- Cereza madura
Fruta Negra
- Mora
- Grosella
Fruta del Bosque
- Frambuesa
- Fresa Silvestre
Fruta sobremadurada
- Pasa
- Higo pasado
Miel
Confitura
- Mermelada
- Almibar
Fruta desecada
- Datil
- Orejon

Método interno
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NORMA/
PRODKEL%{:;':;ERIAL ENSAYO PROCEDIMIENTO DE
ENSAYO
Vino Fase olfativa Fase gustativa PNT.16.07 Rev14
. ., (identificacion: presencia/ausencia) (identificacion: presencia/ausencia) 3 .
(continuacion) Meétodo interno

Flores dulces
- Rosa
- Violeta
- Mimosa
Flores blancas

- Flor de Naranjo

- Jazmin
Especiado dulce

- Vainilla

- Anis

- Coco
Especiado punzante

- Clavo

- Pimienta
Vegetal Seco

- Heno

- Tabaco
Reposteria/Pasteleria

- Galleta

- Pan
Lias
Madera

- Ahumado

- Tostado
Hierbas aromaticas

- Hinojo

- Lavanda

- Romero
Regaliz
Balsamico fresco

- Eucalipto

- Menta

- Pino
Alcohol

Flores dulces
- Rosa
- Violeta
- Mimosa
Flores blancas

- Flor de Naranjo

- Jazmin
Especiado dulce

- Vainilla

- Anis

- Coco
Especiado punzante

- Clavo

- Pimienta
Vegetal Seco

- Heno

- Tabaco
Reposteria/Pasteleria

- Galleta

- Pan
Lias
Madera

- Ahumado

- Tostado
Hierbas aromaticas

- Hinojo

- Lavanda

- Romero
Regaliz
Balsamico fresco

- Eucalipto

- Menta

- Pino
Alcohol

Un método interno se considera que estd basado en métodos normalizados cuando su validez y su adecuacién al uso se
han demostrado por referencia a dicho método normalizado y en ningutin caso implica que ENAC considere que ambos
métodos sean equivalentes. Para mas informacién recomendamos consultar el Anexo | al CGA-ENAC-LEC. Un método
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