<Vagrovin

Laboratorio Agrovin
Listado de servicios y analisis enologicos

\}‘o'.,q'i” PRODUCTOS AGROVIN S.A.
QR ESTA ACREDITADO POR
\ LA ENTIDAD NACIONAL
DE ACREDITACION (ENAC)
CONFORME A LOS CRITERIOS
EN LA NORMA UNE-EN-ISO
17025:2017 (CGA-ENAC-LEC)
PARA LA REALIZACION DE LOS
] ENSAYOS QUE FIGURAN EN EL
N°1077 / LE2092 ALCANCE DE ACREDITACION
Ne 1077/LE2092.




AGROVIN LABORATORIO

Calidad y precision

Laboratorio acreditado

especializado en enologia

AGROVIN Laboratorio dispone desde 2013 del Certificado de
Acreditacion concedido por ENAC como reconocimiento de su
competencia técnica conforme a los criterios en la norma
UNE-EN-ISO 17025:2005.

Este sello de calidad permite ofrecer resultados analiticos
fiables y repetitivos, contrastados mediante ejercicios de inter-
comparacion de ambito internacional y un exhaustivo control
de calidad interno.

La Entidad Nacional de Acreditacion es firmante de todos los
acuerdos multilaterales de reconocimiento, permitiendo que los
informes y certificados emitidos por nuestro laboratorio sean
aceptados facilmente en el territorio nacional y en el extranjero.

AGROVIN Laboratorio dispone de la mas alta tecnologia e
innovador equipamiento, llevando a cabo numerosas técnicas
y determinaciones. Su metodologia esta basada en las
recomendaciones de la OIV y en la reglamentacion vigente.

AGROVIN
determinaciones microbiologicas y quimicas para la industria

Laboratorio ofrece una gran variedad de
enologica, incluyendo ensayos especificos como ensayos de
estabilizacion y eliminacion de pardeamientos, estudios de
paradas de fermentacion alcohélica e identificacion genética de

cepas de levaduras y bacterias lacticas en vino, entre otras.
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Laboratorio de Control Oficial NeCO/CR/004

Los ensayos marcados con * no estan amparados
por la acreditacion de ENAC.

AGROVIN Laboratorio ofrece:

Controles de vendimia
(maduracion fendlica y aromatica)

El estudio y conocimiento, no solo del contenido de azlcares
y acidos, sino también de la evolucion de los polifenoles y
precursores del aroma, permiten conocer el momento optimo
de recoleccion de la uva.

Seguimientos de fermentacion
(fermentacion alcoholica y malolactica)

Una fermentacion ralentizada o parada tendra graves
consecuencias organolépticas y analiticas sobre el vino.
La identificacion genética de la cepa que lleva a cabo la

fermentacion permite un control integro del proceso.

Analisis microbiologicos

La determinacion de poblaciones de levaduras y bacterias
presentes en el vino o mosto, permite predecir su estabilidad y
evolucion en el tiempo, ajustando tratamientos y procesos de
filtracion, evitando riesgos en vino embotellado.

Color y compuestos fendlicos

Son aspectos indispensables para la valoracion de la calidad de
un vino, no soélo por ser su primera e inmediata imagen, sino
también porque es un indicador de otros aspectos relacionados
con su aroma y sabor.

Estudios de estabilidad

La identificacion del tipo y grado de inestabilidad permite la
adopcion de medidas preventivas y/o correctivas.

<Vagrovin ‘ Laboratorio



AGROVIN LABORATORIO

Servicios del laboratorio

Analisis enologicos

01. Controles de vendimia pag. 4

Maduracion fisico-quimica (variedades uva tinta y blanca)
Maduracion aromatica (variedades uva blanca)
Maduracion fendlica (variedades uva tinta)

02. Controles de fermentacion pag. 6

Fermentacion Alcohélica
Fermentacion Malolactica

03. Analisis exportacion pag. 7

04. Analisis microbiologicos pag. 9

Técnicas de cultivo en placa
Técnicas microscopicas
Determinaciones genéticas

05. Analisis enologicos basicos pag. 10
06. Ensayos de estabilizacion pag. 10
07. Color y compuestos fendlicos pag. 11

Caracteristicas cromaticas
Estudio de pardeamiento

08. Control previo al embotellado pag. 12
09. Analisis Nutricional pag. 13
10. Deteccion de alérgenos pag. 13
11. Analisis cromatograficos pag. 13
12. Determinaciones individuales pag. 14
13. Acondicionamiento de la muestra pag. 17
14. Conceptos administrativos pag. 17

15. Acuerdo general con el cliente pag. 18




AGROVIN LABORATORIO 4

01. Controles de vendimia

Maduracion fisico-quimica (variedades uva tinta y blanca)

Pack
ack parametros Método de anlisis Obtencion Tipo de Cantidad
fisico-quimicos resultados muestra muestra

OIV-MA-AS313-15; Potenciometria
*Acidez total PTL-013; Valoracion potenciométrica
*Masa volimica PTL-010; Densimetria electronica Uva 250 bayas
*OBrix OIV-OENO 466-2012 > 24 horas
*OBaumeé Densimetria electronica Mostos 250 il
*Peso de 100 bayas Fisico
*Acido D-gluconico Enzimatico

Nota: se recomienda que las muestras estén refrigeradas y lleguen al laboratorio antes de las 10:00 h

Maduracion aromatica (variedades uva blanca)

Precu’rs'ores L Método de analisis Obtencion Tipo de Cantidad

aromaticos glicosilados resultados muestra muestra

*Precursores aromaticos Método Williams et al. 3 di Uva 250 bayas
. . (1995) con las modificaciones propuestas 1as

glicosilados por Diez et al. (2004) y Arévalo et al. (2005) Mosto blanco 250 ml

Nota: se recomienda que las muestras estén refrigeradas y lleguen al laboratorio antes de las 10:00 h

Maduracion fenolica (variedades uva tinta)

Pack maduracion

ki Método de analisis Obtencion Tipo de Cantidad
fendlica resultados muestra muestra

* Potencial de
polifenoles totales

* polifenoles extraibles

* Extractabilidad de
polifenoles

* Potencial de

e Basado Método Glories > 3 dias > Uva tinta > 250 bayas

* Antocianos extraibles

* Extractabilidad de
antocianos

* Contribucion de
la pepita

Los ensayos marcados con * no estan amparados por la acreditacion de ENAC.



AGROVIN LABORATORIO

Determinacion de precursores de aroma

Un método rapido para usar in situ que permite determinar los precursores
glicosilados de la uva, el mosto y el vino terminado.

Introduccion

La mayor parte de la fraccion aromatica de la uva tiene forma
de precursores glicosilados,
norisoprenoides. Estos precursores no se mantienen siempre

mayoritariamente terpenos vy

estaticos en la uva, sino que sufren variaciones desde el envero
hasta la maduracion. Durante la fermentacion alcohdlica se
liberan muchas moléculas asociadas. En el vino terminado “los
aromas varietales dependen de la variedad de la cepa”, asi como
de la tecnologia empleada durante la vinificacion que provoca
la extraccion y la liberacion de estos precursores.

Se propone un meétodo rapido para aislar y cuantificar la
totalidad de precursores aromaticos glicosilados en la uva,
el mosto y el vino terminado. Este método, de uso simple, se
puede llevar a cabo en su laboratorio, ya que solo requiere el
uso de un espectrofotometro.

Presentacion del método

1. Aplicacion en distintas matrices.

Uva blanca. Mosto. Vino.

2. Centrifugacion de la muestra.

3. Aislamiento de los precursores.
Activacion del cartucho.

Deposito de la muestra.

Lavado con agua.

Recuperacion de los precursores aromaticos.
4, Hidrolisis acida de los glicosidos.
Preparacion: extracto glucosidico y acido sulfurico.
Condiciones: una hora en el bafno a 100°C.

Deposito de
la muestra

Recuperacion de
precursores aromaticos

Lavado
con agua

Activacion
del cartucho

5. Cuantificacion

Neutralizacion: hidrolisis, sosa y una glucosa basal.
Preparacion: solucion neutralizada y enzima.

Condiciones: incubacion, 37°C, 30 min., adicion de sulflrico
(interrupcion de la reaccion).

Preparacion de un estandar de glucosa.

Medicion: espectrofotometro visible A=540 nm

Conclusiones

Este método permite conocer la cuantificacion de los precursores
glicosilados el mismo dia de la toma de la muestra.

La facilidad de este método permite aplicarlo directamente en

la bodega. Todos los reactivos necesarios para realizarlo estan
incluidos en el kit.

La cuantificacion de la fraccion aromatica glicosilada permite
caracterizar las funcionalidades aromaticas de la uva, el mosto y
el vino, determinar el punto perfecto de madurez aromatica y/o
medir la influencia de determinadas practicas de vinificacion.

Ejemplo

Influencia del rendimiento en la concentracion de

precursores glicosilados.

PARCELA 1 PARCELA 2
Riego Goteo Goteo
Labranzay abonado Si Si
Densidad de plantacion 3700 plantas/ha. 3700 plantas/ha.
Rendimiento 5000 kg/ha. 9000 kg/ha.
500
. <
. \._—,/
_ 400 —
£ Vendimia
=
%300 Y
< « .
g 200 TIEMPO >
23/08/04 28/08/04 02/09/04 07/09/04 12/09/04
—=— PARCELA 1 PARCELA 2 e

En la parcela 1 se registra una mayor acumulacion de precursores
glicosilados. Su madurez aromatica es anticipada, en comparacion con la
parcela 2 y su vendimia es mas temprana.
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02. Controles de fermentacion

Fermentacion alcohdlica

. . . s Obtencion Tipo de Cantidad

*NFA (Nitrogeno
facilmente asimilable)

*NOPA (Nitrogeno
organico)

*Amonio

*Estudio parada
fermentativa’

Calculo

Enzimatico

Enzimatico

Ensayo de resiembra

>

24 horas

5 dias

>

Uva/Mosto

Vino

>

Pack estudio de paradas de fermentacion

250 ml

2 x 750 ml

TSe realiza un ensayo de resiembra siguiendo el protocolo de refermentacion de AGROVIN. Se comprueba si se agotan los aziicares en la muestra con parada de
fermentacion alcohdlica. Se emite un protocolo de refermentacion ajustado al volumen en bodega.

Fermentacion malolactica

Pack malico-lactico Método de analisis Obtencion Tipo de Cantidad
resultados muestra muestra

Acido L-malico

Acido L-lactico

Acido L-malico

Acido L-lactico

*Recuento de bacterias
lacticas

Grado alcohélico
adquirido

pH
SO2 libre, total

S02 molecular

Test de capacidad malolactica (Determinacion de la idoneidad de la muestra para ser inoculada con bacterias lacticas

OIV-MA-AS313-26; Enzimatico

OIV-MA-AS313-25; Enzimatico

OIV-MA-AS313-26; Enzimatico

OIV-MA-AS313-25; Enzimatico

Cultivo en placa

PTL-008; NIR

OIV-MA-AS313-15; Potenciometria
PTL-011; FCS
OIV-MA-AS-323-04C; Calculo

seleccionadas para iniciar la fermentacion malolactica)

4

24 horas

2 - 5dias

Pack seguimiento malolactica (Muestras con indicios de inicio de fermentacion malolactica)

>

Vino

>

250 ml

750 ml

*Test de capacidad
malolactica

Acido L-malico
Acido L-lactico

Grado alcohélico
adquirido

pH
SOz2 libre, total

S02 molecular

*Indice de
Polifenoles Totales

Ensayo laboratorio

OIV-MA-AS313-26; Enzimatico
OIV-MA-AS313-25; Enzimatico

PTL-008; NIR

OIV-MA-AS313-15; Potenciometria
PTL-011; FCS
OIV-MA-AS-323-04C; Calculo

Espectrofotometria

>

48 horas

Vino

>

750 ml

Los ensayos marcados con * no estan amparados por la acreditacion de ENAC.
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03. Analisis de exportacion?

Pack Exportacion General Método de analisis LT BECE ek
resultados muestra muestra

Acidez total PTL-013; Valoracion potenciométrica
Acido acético OIV-MA-AS313-27; Enzimatico
Extracto seco total PTL-008; Calculo
Masa volimica PTL-010; Densimetria electronica
Glucosa+Fructosa OIV-MA-AS311-10; Enzimatico
Grado alcohélico adquirido3 PTL-008; NIR > 4 dias > Vino > 3x750 ml
Grado alcoholico total PTL-008; Calculo
pH OIV-MA-AS313-15; Potenciometria
SOz2 total PTL-011; FCS
*Metanol OIV-MA-AS312-03B; Colorimetria
*Acido citrico Enzimatico
Métod de anlss e mE |
Pack Exportacion General +
i 3 x750 ml
*Acido sorbico Cromatografia liquida HPLC
wétodo de anlss e =

Pack Exportacion General +
3x750 ml

10 dias Vino

*QOcratoxina A Cromatografia liquida HPLC

Pack Exportacion Brasil # Método de analisis e [ipojde (ERTIEE
resultados muestra muestra
Grado alcoholico adquirido3 PTL-008; NIR
*Az(icares totales Enzimatico
Acidez total PTL-013; Valoracion potenciométrica
Acido acético OIV-MA-AS313-27; Enzimatico
> 4 dias 4 Vino > 3x750 ml
*Sulfatos Espectrofotometria/Gravimetria
*Extracto seco reducido Calculo
*Metanol OIV-MA-AS312-03B; Colorimetria
*C02 (sblo para espumosos) Sobrepresion

2 La relacion de andlisis detallada a continuacion se ajusta a lo estrictamente regulado por la normativa vigente. En caso de que el pais o importador requiera algin
analisis adicional se indicara en el documento “Solicitud de analisis para exportacion”. Es necesario el envio de 3 botellas de 750 ml de muestra por cada CERTIFICADO
DE EXPORTACION solicitado para atender posibles reclamaciones.

3 En el caso de vinos espumosos o con contenido mayor de 100 g/ de G+F, el grado alcohdlico adquirido se determina por destilacion + densimetria electronica,
teniendo cada pack un incremento de 4,80 €/muestra.

“ Se proporcionaran los datos de acidez total y acido acético tanto en g/l como en meq/|.

Los ensayos marcados con * no estan amparados por la acreditacion de ENAC.
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Deteccion de Brettanomyces en vinos/mostos

Analisis por recuento
en medio de cultivo

Medio de cultivo disenado para detectar de forma rapida vy
eficaz levaduras del género Brettanomyces.

Es un medio selectivo. Contiene agentes selectivos para impedir
el crecimiento de bacterias y otras levaduras presentes en
muestra de vino o mosto.

Es un medio diferencial. Contiene compuestos que confieren
caracteristicas Unicas para Brettanomyces cuando crece en
medio de cultivo.

Metodo

Mediante recuento por concentracion de la muestra, a través
de filtracion, se determina el nimero de levaduras viables y
cultivables, del género Brettanomyces, presentes en muestras

de vino y mosto.

Mediante una rampa de filtracion y en ambiente estéril, se vierte
un volumen conocido de la muestra a analizar, en embudo con
membrana. Se conecta la rampa de filtracion a vacio haciendo
pasar la muestra a través de la membrana.

De forma aséptica, con ayuda de unas pinzas, se toma la mem-

brana y se pone sobre el medio de cultivo sélido contenido en
placa petri. Se lleva la placa petri a estufa de incubacion.

Resultados

Aparicion de colonias después de 5 dias.
Colonias de color azul-verdoso que se oscurecen con el tiempo.
Cambio de color del medio de azul a amarillo.

Aroma caracteristico a 4-etil fenol, con descriptores como “olor

animal” “cuero mal curado”, “sudor de caballo
témpera...

fenolico”, tinte,

Resultado positivo Resultado negativo
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04. Analisis microbiologicos

Técnicas de cultivo en placa

Pack control Método d slisi Obtencion Tipo de Cantidad
microbiolégico etodo de anatisis resultados muestra muestra

*Recuento de levaduras y
hongos filamentosos

*Recuento de bacterias

acéticas ) _
Cultivo en placa > 5 dias > Vino/Mosto > 750 ml

*Recuento de bacterias
lacticas

*Recuento de Brettanomyces

Técnicas microscopicas

Determinaciones Obtencion Tipo de Cantidad

individuales Método de analisis resultados muestra muestra

*Observacion al microscopio 5 Microscopia 3 dias Vino/Mosto 250 ml

*Viabilidad celular de

Tincion 3 dias Vino/Mosto 250 ml
levaduras

5 Solo se analizaran muestras con precipitado visible o turbidez evidente. Se incluye imagen obtenida al microscopio en el informe. Si se desea un estudio mas
detallado acerca de la naturaleza de un precipitado o turbidez se podran efectuar pruebas complementarias con su tarifa correspondiente. Consultar con el laboratorio.

Determinaciones genéticas

Determinaciones stodo d slisi Obtencion Tipo de Cantidad
individuales Méetodo de analisis resultados muestra muestra

*Implantacion cepa
Saccharomyces cerevisiae 6

PCR 1-2 semanas Vino/Mosto 250 ml

*Implantacion cepa

Oenococcus oeni © PCR 1-2 semanas Vino 250 ml

6 La toma de muestra se realizara a 2/3 de la duracion de la fermentacion alcohdlica para Saccharomyces cerevisiae o a 2/3 de la fermentacion malolactica para
Oenocuccus oeni, en botella de plastico refrigerada (nunca congelada) y con envio al laboratorio en un plazo maximo de 24h.

Los ensayos marcados con * no estan amparados por la acreditacion de ENAC.
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05. Analisis enologicos basicos

Pack analisis Método d slisi Obtencion Tipo de Cantidad
enolégicos basicos etodo de analisis resultados muestra muestra

Acido acético OIV-MA-AS313-27; Enzimatico
Acidez total PTL-013; Valoracion potenciométrica
Grado alcohélico adquirido3 PTL-008; NIR

> 24 horas > Vino 4 750 ml
pH OIV-MA-AS313-15; Potenciometria
SO:2 libre, total PTL-011; FCS
SO2 molecular OIV-MA-AS-323-04C; Calculo

o s Obtencion Tipo de Cantidad

Pack Sulfuroso Método de analisis eenlacs T e
Grado alcohélico adquirido3 PTL-008; NIR
pH OIV-MA-AS313-15; Potenciometria

> 24 horas > Vino 4 250 ml
SO2 libre, total PTL-011; FCS
SO2 molecular OIV-MA-AS-323-04C; Calculo

3 En el caso de vinos espumosos o con contenido mayor de 100 g/! de G+F, el grado alcohélico adquirido se determina por destilacion + densimetria electrénica,
teniendo cada pack un incremento de 4,80 €/muestra.

06. Ensayos de estabilizacion

Estabilizacién proteica Método d Slisi Obtencion Tipo de Cantidad
con bentonita’ EEOCOICElan LSS resultados muestra muestra

*Estabilidad proteica Desnaturalizacion

Vino blanco/ b

rosado 750 ml

*Dosis efectiva de empleo Ensayo laboratorio

Estabilizacion tartarica Obtencion Tipo de Cantidad

con CMC# Método de analisis resultados muestra muestra

*Estabilidad tartarica Conductividad .
Vino blanco/rosado

. . . (clarificado) > 750 ml
*Dosis efectiva de empleo Ensayo laboratorio
Estabilidad frente stodo d slisi Obtencion Tipo de Cantidad
a tartrato calcico® Metodo de analisis resultados muestra muestra
*Test estabilidad tartrato . . Vino blanco/
calcico Varios 3 dias rosado 750 ml

7 Se realizaran 3 ensayos sobre la muestra recibida con distintas dosis de bentonita. En el informe de resultados se incluyen los datos obtenidos en los ensayos, asi
como una recomendacion de tratamiento. Si es necesario llevar a cabo un analisis adicional para recomendacion del tratamiento, el importe del mismo se
facturara seqdin tarifa correspondiente.

8 Se realizaran dos ensayos con CMC en funcion de la inestabilidad inicial. En el informe de resultados se incluyen los datos obtenidos, asi como una
recomendacion de tratamiento. Si es necesario llevar a cabo un analisis adicional para recomendacion del tratamiento, el importe del mismo se facturara segin
tarifa correspondiente.

9 Se incluye la medida de calcio ademas del valor de estabilidad.

Los ensayos marcados con * no estan amparados por la acreditacion de ENAC.
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07. Color y compuestos fenolicos

Caracteristicas cromaticas

Pack color Método de analisis @btencion Tipo de Cantidad
resultados muestra muestra

Intensidad colorante

DO 420 nm

DO 520 nm

DO 620 nm

Tonalidad

*Indice Polifenoles Totales
*Antocianos totales

*Taninos totales

PTL-009; Espectrofotometria
PTL-009; Espectrofotometria
PTL-009; Espectrofotometria
PTL-009; Espectrofotometria
PTL-009; Espectrofotometria
Espectrofotometria
Espectrofotometria

Espectrofotometria

4 48 horas 4

Vino tinto >

1"

250 ml

Estudio de pardeamiento

Estudio pardeamientos™ o AR Obtencion Tipo de Cantidad
. . Método de analisis
(Tratamiento correctivo) resultados muestra muestra

DO 420 nm

*DO 440 nm

*Catequinas

*Dosis efectiva de empleo
(Tratamiento preventivo)

*Test de Pinking

PTL-009; Espectrofotometria
Espectrofotometria
Colorimetria

Ensayo laboratorio

Espectrofotometria

Método de analisis Obtencion
resultados

48 horas

> 48 horas >

Vino blanco ) 750 ml
y rosado
Tipo de Cantidad
muestra muestra
Vino blanco 500 ml

10 Se realizaran dos ensayos sobre la muestra recibida. En el informe de resultados se incluyen los datos obtenidos en los ensayos asi como una recomendacion de
tratamiento. Si es necesario llevar a cabo un analisis adicional para recomendacion del tratamiento, el importe del mismo se facturara segtn tarifa correspondiente.

Los ensayos marcados con * no estan amparados por la acreditacion de ENAC.
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08. Control previo embotellado

Analisis Comunes Método de analisis Patencion LOCE cantidas
resultados muestra muestra

*Recuento de levaduras
y hongos filamentosos

*Recuento de bacterias
acéticas

*Recuento de bacterias
lacticas

*Recuento de Brettanomyces
Grado alcohélico adquirido3
pH

SO: libre, total

SO2 molecular

*Estabilidad tartarica

Pack Previo embotellado
Vino tinto

Analisis Comunes +

*Estabilidad de materia
colorante

Intensidad colorante
DO 420 nm

DO 520 nm

DO 620 nm
Tonalidad

Vino Blanco/Rosado

Analisis Comunes +

*Estabilidad proteica

Cultivo en placa

Cultivo en placa

Cultivo en placa

Cultivo en placa
PTL-008; NIR
OIV-MA-AS313-15; Potenciometria
PTL-011; FCS
OIV-MA-AS-323-04C; Calculo

Conductividad

Método de analisis

Congelacion / Espectrofotometria

PTL-009; Espectrofotometria
PTL-009; Espectrofotometria
PTL-009; Espectrofotometria
PTL-009; Espectrofotometria

PTL-009; Espectrofotometria

Método de analisis

Desnaturalizacion

2-5 dias

Obtencion
resultados

2-5 dias

Indicado a continuacion segin
vino tinto o blanco/rosado.

Vino tinto

Tipo de
muestra

Vino Blanco/Rosado

2 x 750 ml

Cantidad
muestra

2 x 750 ml

12

Obtencion Tipo de Cantidad
resultados muestra muestra

3 En el caso de vinos espumosos o con contenido mayor de 100 g/l de G+F, el grado alcohdlico adquirido se determina por destilacion + densimetria electronica,

teniendo cada pack un incremento de 4,80 €/muestra.

Los ensayos marcados con * no estan amparados por la acreditacion de ENAC.
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09. Analisis nutricional

Pack analisis nutricional Método de analisis Obtencién Tipo de Cantidad
resultados muestra muestra

*Valor energético (Kcal)
*Valor energético (KJ)
*Grasas

*Acidos grasos saturados
*Hidratos de carbono > Varios 4 1semana > Vino 4 750 ml
*Az(cares
*Proteinas

*Sal

Grado alcohdlico adquirido

10. Deteccion de alergenos

Determinaciones incluidas Método de analisis LB fipojte (e
resultados muestra muestra

*Proteina de huevo

P ELISA 1semana Vino 750 ml
(ovoalblimina)
*Caseina ELISA 1semana Vino 750 ml
* Alérgeno de pescado ELISA 1semana Vino 500 ml

11. Analisis cromatograficos

Determinaciones incluidas Método de analisis Obtencion Tipo de Cantidad
resultados muestra muestra

*Histamina Cromatografia liquida - HPLC 3-4 semanas Vino 750 ml
* .

(Clonlp: Organoclorados_ Cromatografia gases-masas 3-4 semanas Vino 750 ml
(Clorofenoles y Cloroanisoles)
*Fenoles volatiles . .
(4-etilfenol y 4-etilguayacol) Cromatografia gases 3-4 semanas Vino 750 ml
*Pack Metales pesados .

(As, Cd, Pb, Na, Zn) ICP-OES 3 semanas Vino 250 ml
*QOcratoxina A Cromatografia liquida - HPLC 10 dias Vino 500 ml
*Pack plaguicidas - . P )
(229 materias activas) Cromatografia GC/MS-MS 10 dias Vino/Mosto 750 ml
*Pack plaguicidas ; ) P .
(593 materias activas) Cromatografia LC + GC/MS-MS 10 dias Vino/Mosto 750 ml
*Fosetil-Aluminio Cromatografia liquida HPLC 10 dias Vino/Mosto 750 ml
*Carbamato de etilo Cromatografia LC/MS-MS 10 dias Vino 250 ml

Los ensayos marcados con * no estan amparados por la acreditacion de ENAC.
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12. Determinaciones individuales

Determinacién Método de analisis Obtencién Tipo de Cantidad
resultados muestra muestra

*Acetaldehido
Acidez total

*Acidez total
*Acidez volatil
Acido acético
*Acido acético
*Acido ascorbico
*Acido citrico
*Acido D-gluconico
*Acido fumarico
Acido L-lactico
*Acido L-lactico
Acido L-malico
*Acido L-malico
*Acido sorbico
*Acido tartarico
*Alérgeno de pescado
*Amonio
*Antocianos totales
*Arsénico

*Az(cares reductores
*Az(cares totales

* °Brix

*°Baumeé

*Cadmio

*Calcio

*Carbamato de etilo
*Caseina
*Catequinas
*Cenizas

*Cloruros
*CO2

*Cobre

Conductividad
*Densidad optica (DO)
Densidad relativa

*Estabilidad materia
colorante

Enzimatico

PTL-013; Valoracion potenciométrica

PTL-013; Valoracion potenciométrica

Garcia-Tena
OIV-MA-AS313-27; Enzimatico
OIV-MA-AS313-27; Enzimatico
Cromatografia liquida HPLC

Enzimatico

Enzimatico
Cromatografia liquida HPLC
OIV-MA-AS313-25; Enzimatico
OIV-MA-AS313-25; Enzimatico
OIV-MA-AS313-26; Enzimatico
OIV-MA-AS313-26; Enzimatico
Cromatografia liquida HPLC

Enzimatico

ELISA
Enzimatico
Espectrofotometria
ICP-OES
Rebelein
Enzimatico
Refractometria
Densimetria electronica
ICP-OES
Colorimetria
Cromatografia LC/MS-MS
ELISA

Colorimetria
OIV-MA-AS2-04; Gravimetria

Potenciometria

Enzimatico
Sobrepresion

Colorimetria
Conductividad

Espectrofotometria

PTL-010; Densimetria electronica

Congelacion/Espectrofotometria

24 horas
24 horas
24 horas
2 dias
24 horas
24 horas
10 dias
24 horas
24 horas
10 dias
24 horas
24 horas
24 horas
24 horas
10 dias
24 horas
1semana
24 horas
48 horas
3 semanas
3 dias
48 horas
24 horas
24 horas
3 semanas
48 horas
10 dias
1semana
48 horas
7 dias
7 dias

24 horas
24 horas

48 horas
48 horas
24 horas

48 horas

48 horas

Vino/Mosto
Vino
Mosto
Vino
Vino
Mosto
Vino
Vino
Vino/Mosto
Vino
Vino
Mosto
Vino
Mosto
Vino
Vino/Mosto
Vino
Vino/Mosto
Vino tinto
Vino
Vino/Mosto
Vino/Mosto
Mosto
Mosto
Vino
Vino/Mosto
Vino
Vino
Vino
Vino
Vino/Mosto
Vino
Vino
Vino/Mosto
Vino
Vino/Mosto
Vino/Mosto

Vino

250 ml
250 ml
250 ml
250 ml
250 ml
250 ml
250 ml
250 ml
250 ml
250 ml
250 ml
250 ml
250 ml
250 ml
250 ml
250 ml
500 ml
250 ml
250 ml
250 ml
250 ml
250 ml
250 ml
250 ml
250 ml
250 ml
750 ml
750 ml
250 ml
250 ml
250 ml

250 ml
750 ml

250 ml
500 ml
250 ml

250 ml

250 ml

14
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Determinacién Método de analisis Obtencién Tipo de Cantidad
resultados muestra muestra

*Estabilidad proteica Desnaturalizacion 48 horas Blanco/Rosado 250 ml
*Estabilidad tartarica Eg:jﬁi:i:j;j g g:zi Bla&%%/gﬁisdo 750 ml
Extracto seco total" PTL-008; Calculo 24 horas Vino 250 ml
*Ferrocie??uro 'en CEE 2676/90; Precipitacion .

suspermon e |on¢s 5 (Ausencia/Presencia) 48 horas Vino 250 ml
ferrocianuro en disolucion

*Fosetil-Aluminio Cromatografia liquida HPLC 10 dias Vino/Mosto 750 ml
*Fosfatos Espectrofotometria 1semana Vino 750 ml
*Glicerol Enzimatico 24 horas Vino 250 ml
Glucosa+Fructosa OIV-MA-AS311-10; Enzimatico 24 horas Vino 250 ml
*Glucosa+Fructosa OIV-MA-AS311-10; Enzimatico 24 horas Mosto 250 ml
*Glucosa Enzimatico 24 horas Vino/Mosto 250 ml
Sg%%?riadlgom“co PTL-008; NIR 24 horas Vino 250 ml
;E;aj?iséwhé“co PTL-008; NIR 24 horas Mosto 250 ml
ggz%?riadlgohohco PTL-014; Deseti(l?acigr;iéaDensmetna 24 horas Vino 250 ml
a(Gj;aijicr)iS(l)cohollco PTL-014; Desetlléacicg)r:]iéaDensmetna 2% horas Mosto 750 ml
;(;;aljii?ig(l)cohélico Destilacion/Densimetria electronica 48 horas Lias/Orujo 250 ml
Grado alcoholico total™ PTL-008; Calculo 24 horas Vino 250 ml
*Hierro total Colorimetria 48 horas Vino/Mosto 250 ml
*Histamina Cromatografia liquida HPLC 3-4 semanas Vino 750 ml
*Indice de colmatacion Filtracion 48 horas Vino 2 x 750 ml
*Indice de gelatina Espectrofotometria 1semana Vino 250 ml
:ci)?:liecs (?ET[:)Jolifenoles Espectrofotometria 24 horas Vino 250 ml
Int. colorante/Tonalidad PTL-009; Espectrofotometria 24 horas Vino 250 ml
Masa volumica PTL-010; Densimetria electronica 24 horas Vino/Mosto 250 ml
*Metanol OIV-MA-AS312-03B; Colorimetria 3 dias Vino 750 ml
;I;lg%zAic(ol\;itrégeno Enzimatico 24 horas Vino/Mosto 250 ml
*Qcratoxina A Cromatografia liquida HPLC 10 dias Vino 500 ml
*Ovoalbimina ELISA 1semana Vino 750 ml
*Oxigeno disuelto Oximetria (LDO) 24 horas Vino 250 ml
pH OIV-MA-AS313-15; Potenciometria 24 horas Vino/Mosto 250 ml
(*zpzlgg;:ti:raés e Cromatografia GC/MS-MS 10 dias Vino/Mosto 750 ml
*Plaguicidqs . Cromatografia LC + GC/MS-MS 10 dias Vino/Mosto 750 ml
(593 materias activas)

*Plomo ICP-OES 3 semanas Vino 250 ml
*Potasio Potenciometria electrodo selectivo 3 dias Vino/Mosto 250 ml
::scgslr(])tso SIS Cultivo en placa 2 dias Vino 250 ml
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Determinacion Método de analisis Obtencion Tipo de Cantidad
resultados muestra muestra
N )
Rg;uento bacterias Cultivo en placa 3 dias Vino/Mosto 250 ml
acéticas
. .
Re;uento seEEEs Cultivo en placa 7 dias Vino/Mosto 250 ml
lacticas
*Recuento Brettanomyces Cultivo en placa 7 dias Vino/Mosto 250 ml
*
FEEUEID (BEEUES ) Cultivo en placa 3 dias Vino/Mosto 250 ml
hongos filamentosos
*Sodio ICP-OES 3 semanas Vino 250 ml
- Espectrofotometria 3 dias Blanco/Rosado -
Gravimetria 7 dias Vino tinto

Sulfuroso libre PTL-011; FCS 24 horas Vino 250 ml
*Sulfuroso libre PTL-011; FCS 24 horas Mosto 250 ml
*Sulfuroso libre Paul 48 horas Vino/Mosto 250 ml
*Sulfuroso libre Ripper 48 horas Mosto 250 ml
Sulfuroso total PTL-011; FCS 24 horas Vino 250 ml
*Sulfuroso total PTL-011; FCS 24 horas Mosto 250 ml
*Sulfuroso total Paul 48 horas Vino/Mosto 250 ml
*Sulfuroso total Ripper 48 horas Mosto 250 ml
*Taninos totales Espectrofotometria 48 horas Vino tinto 250 ml
. -

’Test Al e Varios 3 dias Vino blanco/rosado 750 ml
calcico
*

Test d‘%’ glucanos y test Precipitacion 24 horas Vino 250 ml
de pectinas
*Test de Pinking Espectrofotometria 48 horas Vino blanco 500 ml
*Turbidez Turbidimetria 24 horas Vino/Mosto 250 ml
*Zinc ICP-OES 3 semanas Vino 250 ml

11 Su calculo incluye las siguientes determinaciones: grado alcohélico adquirido y masa volimica.

12 Su calculo incluye las siguientes determinaciones: grado alcoholico adquirido y glucosa + fructosa.

Los ensayos marcados con * no estan amparados por la acreditacion de ENAC.
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13. Acondicionamiento de la muestra

Concepto

Preparacion previa necesaria para su analisis

Muestra por conjunto®

13 Se establece un maximo de 30 muestras para la realizacion de un conjunto.

14. Conceptos administrativos

Emision de 22 informe
Traduccion informe o certificado en inglés
Certificado de Libre Venta/Otros certificados/Envio documentos firmados o sellados

Tarifa EXPRESS




AGROVIN LABORATORIO

18

15. Acuerdo general con el cliente

Generalidades

- Todos los precios indicados anteriormente no llevan incluido IVA.

- Las muestras se enviaran al laboratorio acompanadas del documento
“solicitud de analisis” (F-PCL-0301; disponible en www.agrovin.
com), debidamente cumplimentado y firmado, que presupone el
conocimiento y aceptacion del presente acuerdo con el cliente. Los
analisis de exportacion se solicitaran cumplimentando el formato
F-PCL-0303 (Solicitud de analisis para exportacion). Ambas solicitudes
deberan estar en su edicion vigente.

- El precio ofertado para la realizacion de los servicios analiticos no
contempla la realizacion por AGROVIN de ulteriores actuaciones ante
autoridades administrativas y/o judiciales en relacion con dichos
servicios.

- AGROVIN Laboratorio podra facilitar al cliente, conjuntamente o no
a los resultados de los analisis realizados, cualquier otra informacion
referencial (valoraciones, legislacion aplicable, etc). Dicha informacion
tiene caracter meramente orientativo, siendo responsabilidad del
cliente contrastar y asegurar el cumplimiento de los requisitos legales

que resulten de aplicacion.

Recepcion de muestras

- Es responsabilidad del cliente hacer llegar a AGROVIN Laboratorio
las muestras en perfecto estado de conservacion, asi como informar
de cualquier riesgo inherente a las muestras y de sus especiales
condiciones de tratamiento y conservacion.

- Para mayor seguridad, las muestras de lias se enviaran al laboratorio en
envases de plastico, no de cristal.

- Las muestras recibidas se guardaran en el Laboratorio durante el
periodo de un mes desde la fecha de envio del informe de resultados
al cliente en todos los casos a no ser que el cliente solicite un plazo
distinto.

Realizacion de analisis

- Los ensayos amparados por el alcance de la acreditacion son los
reflejados en el documento N° 1077/LE2092 disponible en la pagina web:

http://www.agrovin.com/agrv/pdf/laboratorio/ANEXO_TECNICO_AGROVIN.pdf

- El cliente indicara en la solicitud de analisis con una cruz el pack
de analisis a realizar o rellenara el apartado “otros analisis” con las
analiticas correspondientes segln el listado anterior (empleando la
misma nomenclatura). Consultar con el laboratorio en caso de duda.

- Solo se efectuaran analisis adicionales y repeticiones de analisis en
muestras cuyo resultado se haya validado dentro de los 5 dias anteriores.

- La repeticion de ensayos a peticion del cliente, en los que se demuestre
que el resultado analitico dado inicialmente se confirma,
se facturara con el mismo importe.

- Si no se recibe la cantidad de muestra necesaria (informacion indicada
anteriormente para cada determinacion o pack analitico) para la
realizacion de los analisis solicitados no se asegura la total realizacion
de los mismos.

- En caso de existir mas de un método para una misma determinacion,
y siempre que sea posible, se emplearan métodos acreditados,
preferentemente automaticos.

- Si el cliente desea efectuar un analisis que no aparece reflejado en
este documento o el empleo de un método distinto al ofertado, debera
solicitarlo previamente al laboratorio, que estudiara la solicitud y emitira
el presupuesto correspondiente en caso de su aceptacion.

- De igual manera se procedera en caso de analizar matrices diferentes a
las que aparecen reflejadas en el presente documento.

- El informe de resultados emitido sin ensayos acreditados no llevara
la marca ENAC/ILAC MRA y por tanto, no sera reconocido por ENAC ni
podra beneficiarse de los acuerdos internacionales de reconocimiento
firmados por ENAC para esa actividad.

Resultados de los analisis

Finalizado el analisis de la muestra, se enviara el informe analitico
en soporte informéatico a través del correo electronico indicado en la
solicitud de analisis, o en su defecto, el correo electronico establecido
como contacto en la base de datos de Agrovin, a no ser que el cliente
solicite lo contrario.

- Los resultados obtenidos en el informe son confidenciales.

- El tiempo de obtencion de resultados anteriormente citado es
aproximado, pudiéndose cumplir siempre que las condiciones lo
permitan.

- Aquellos analisis que, por solicitud del cliente, se requieran en un
tiempo menor al estimado llevaran un coste adicional por muestra. EL
cliente que asi lo requiera marcara la casilla de “TARIFA EXPRESS” en la
solicitud de anélisis.

- AGROVIN Laboratorio se reserva el derecho de retener la puesta
a disposicion de los correspondientes informes analiticos hasta
la verificacion de su pago, asi como el derecho de facturar
complementariamente el coste de realizacion de informes adicionales,
traducciones, envios especiales, o cualquier otro servicio distinto de los
comprometidos.

Facturacion y pago

El pago se efectuara conforme a las condiciones pactadas con el
Laboratorio o la Delegacion Comercial correspondiente de AGROVIN.

- Se aplicara un descuento sobre el precio del pack de analisis en
funcion del niamero de muestras recibidas:

Descuento 10%
Descuento 15%
Descuento 20%

— De 10 a 14 muestras
— De 15 a 19 muestras
— 20 muestras 0 mas

Solo sera aplicable para muestras que soliciten el mismo pack de
analisis y sean enviadas juntas.

Para mas informacion sobre descuentos o presupuestos individualizados
el cliente debera ponerse en contacto con el

Laboratorio a traves del teléfono o direccion de e-mail indicados

en este documento.

- En caso de que el cliente cancele la realizacion de los ensayos una vez
iniciados, AGROVIN Laboratorio facturara el coste de los mismos.



AGROVIN LABORATORIO

Avda. de los Bodegas, 52, P..Alces
13600 Alcazar de San Juan
Ciudad Real (ESPANA)

Tel.+34 926 55 02 00 - Ext. 1147
laboratorio@agrovin.com

agrovin.com



