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Entidad Nacional de Acreditacion

TENTAMUS TENOMAR, S.L. (Unipersonal)

Direccion/Address: Paraje Micalanda, s/n; 26221 Gimileo (LA RIOJA)
Norma de referencia/Reference Standard: UNE-EN ISO/IEC 17025:2017
Actividad/Activity: Ensayo/Test

Acreditacidn/Accreditation n2: 1440/LE2707

Fecha de entrada en vigor/Coming into effect: 01/04/2022

ALCANCE DE LA ACREDITACION

(Rev./Ed.12 fecha/data 23/07/2026)

PROGRAMA DE ACREDITACION: “ENSAYOS FiSICO-QUIMICOS DE VINOS” (NT-70.05) *
ACCREDITATION PROGRAMMIE: “PHYSICAL-CHEMICAL TESTING OF WINES” (NT-70.05)*

Ensayos para evaluar las caracteristicas de calidad para la exportacion:
Tests to evaluate quality characteristics for export:

Masa volimica/Density at a 20 °C

Grado alcohdlico adquirido / Actual Alcoholic strength
Extracto seco total / Total Dry extract
Glucosa+Fructosa / Glucose and fructose
Acidez Total / Total acidity

Acidez volatil / Volatile acidity

Acido citrico / Citric acid

Alcohol metilico / Methylic strength

Didxido de azufre total / Total Sulfur dioxide
pH / pH

Turbidez / Turbidity

Acido sérbico / Sorbic acid

Contenido en sacarosa / Sucrose content
Cobre / Copper

Plomo / Lead

Cadmio / Cadmium

Ocratoxina A / Ochratoxine A

o

O 0O 0O 0O O O O O OO O O OO OO OO O

PROGRAMA DE ACREDITACION: “ENSAYOS DE CONTROL DE LA PRODUCCION ECOLOGICA” (NT-70.09)*:
ACCREDITATION PROGRAMMIE: “TEST FOR THE CONTROL OF ORGANIC PRODUCTION " (NT-70.09)*

Ensayos de residuos de plaguicidas para el control de la produccion ecolégica en hoja de vid, uva, mostos, vinos, productos
a base de uva, de mosto o de vino, cerveza, sidra y vinagre:
Test residue of pesticides for the control of organic production in vine leaf, grape, must, wine, Grape products, must or wine, beer,
cider, vinegar:

o Multirresiduos de plaguicidas mediante CG-MS/MS y LC-MS/MS / Pesticides Multi-residue by CG-MS/MS and

LC-MS/MS

o Glifosato / Glyphosate
Fosetil-Al / Fosetyl-Al
o Cloratoy perclorato / Chlorate and perchlorate

O

*Disponibles en la pagina-web.de ENAC
* Availablé m‘w‘el'EI\PAf‘ yehsite

ENAC es firmante de los Acuerdos de Reconocimiento Mutuo establecidos en el seno de la European co-operation for Accreditat grizaciones

internacionales de organismos de acreditacion, ILAC e IAF (www.enac.es)
Codigo Validacion Electrénica: CI7T58kG64R240504P

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



ENAC

Entidad Nacional de Acreditacion

Categoria 0 (Ensayos en las instalaciones del laboratorio)
Category 0 (Test in the permanent laboratory)

AREA FiSICO-QUIMICA
PHYSICAL — CHEMICAL AREA
Analisis fisico-quimicos
Physical-chemical analysis
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PRODUCTO/MATERIAL

NORMA/PROCEDIMIENTO DE

Bebidas de bajo contenido
en alcohol y bebidas sin
alcohol

Wine

Spirituous beverages

Alcohol

Beer

Low alcohol beverage and Non-
alcoholic beverages

A ENSAYAR ENSAYO ENSAYO
PRODUCTS/MATERIALS TYPE OF TEST STANDARD SPECIFICATIONS/
TESTED TEST PROCEDURE
Vino Grado alcohdlico por densimetria electrénica PNT-47-02
Bebidas alcohdlicas Alcoholic strength by electronic densimetry Meétodo interno basado en
Alcoholes In-house method based on
Cervezas OIV-MA-AS312-01

Vino

Vinagre

Sidra

Bebidas a base de vino
Vino desalcoholizado
Wine

Vinegar

Cider

Wine based beverages
Dealcoholised wine

Cerveza

Beer

Masa volimica a 20 °Cy densidad relativa por densimetria
electroénica

Specific gravity and density at 20 °C by electronic densimetry

PNT-40-02

Método interno basado en
In-house method based on
OIV-MA-AS2-01

PNT-40-02

Método interno basado en
In-house method based on
EBC.9.43.2

Total dry extract by densimetry

Bebidas espirituosas OIV-MA-BS-06

Spirit drinks

Vino Extracto seco total por densimetria PNT-40-02

Wine Meétodo interno basado en

In-house method based on
OIV-MA-AS2-03B

Bebidas espirituosas PNT-92-01

Sidra Meétodo interno basado en
Spirit drinks In-house method based on
Cider OIV-MA-BS-10

Cerveza Extracto real, aparente y primitivo por densimetria PNT-92-01

Beer Real, Apparent and Original extract by densimeter Método interno basado en

In-house method based on
EBC-9.4

Codigo Validacion Electrénica: CI7T58kG64R240504P
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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Wine based beverages

Vinagre, Vinegar

PRODUCTO/MATERIAL NORMA/PROCEDIMIENTO DE
A ENSAYAR ENSAYO ENSAYO
PRODUCTS/MATERIALS TYPE OF TEST STANDARD SPECIFICATIONS/
TESTED TEST PROCEDURE
Vino pH por potenciometria PNT-05-02
ngidas a base de vino pH by potentiometry Meétodo interno basado en
Vinagre Vino, bebidas a base de vino/ Wine, wine based beverages In-house method based on
Wine (2,5 - 4,5 unidades pH/pH units) OIV-MA-AS313-15

Wine based beverages
Cider
Beer
Carbonated beverages

Vinegar (2,0 - 4,0 unidades pH/pH units)
Cerveza pH por potenciometria PNT-32-01
Beer PH by potentiometry Método interno basado en
(3,0 - 6,0 unidades pH/pH units) In-house method based on
BOE-A-1985-21911
ANEXO I, Num. 7
Alimentos pH por potenciometria PNT-20-01 Rev. /Ed.8
Food pH by potentiometry Método interno
(2,0 - 9,2 unidades pH/ pH units) In-house method
Vino Sobrepresién a 20 °C en botella o lata mediante método | PNT-100-01
Bebidas a base de vino, manométrico Método interno basado en
Sidra Overpressure at 20°C in bottle or can by manometric method In-house method based on
Cerveza OIV-MA-AS314-02
Bebidas carbonatadas
Wine

Vino

Bebidas a base de vino
Bebidas espirituosas
(excepto cremas)

Wine

Wine based beverages
Spirit drinks (except creams)

Cloruros por potenciometria

Chlorides by potenciometry

(=10 mg/l)

PNT-111-02

Método interno basado en
In-house method based on
OIV-MA-AS321-02

tranquilos

Corks for still wines

Extractiont force
(210daN)

Vinagre PNT-111-02

Vinegar Método interno basado en
In-house method based on
OIV-MA-VI-11

Vinos Valor energético por célculo PNT-115-01

Bebidas a base de vino Energetic value by calculation Método interno basado en

Wine In-house method based on

Wine based beverages AOAC-979.07

Corchos para vinos Fuerza de extraccion PNT-106-02

Método interno basado en
In-house method based on
ISO 9727-5

Codigo Validacion Electrénica: CI7T58kG64R240504P
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Bebida a base de vino
Vino desalcoholizado
Cerveza

Bebidas espirituosas
Wine

Vinegar

Cider

Wine based beverages
Dealcoholised wine
Beer

Spirit drinks

(> 50 ml)

PRODUCTO/MATERIAL NORMA/PROCEDIMIENTO DE
A ENSAYAR ENSAYO ENSAYO
PRODUCTS/MATERIALS TYPE OF TEST STANDARD SPECIFICATIONS/
TESTED TEST PROCEDURE
Vino Contenido efectivo (Volumen nominal) PNT-112-01
Vinagre Effective content (Nominal volume) Método interno basado en
Sidra In-house method based on

RD 1801/2008

Analisis mediante métodos basados en técnicas gravimétricas
Analysis by gravimetric methods

PRODUCTO/MATERIAL
A ENSAYAR
PRODUCTS/MATERIALS
TESTED

ENSAYO
TYPE OF TEST

NORMA/PROCEDIMIENTO DE
ENSAYO
STANDARD SPECIFICATIONS/
TEST PROCEDURE

Levaduras inactivadas /
Inactive yeast

Carbén / Coal

Polivinilpolipirrolidona
(pvPP) /
Polyvinylpolypyrrolidone (PVPP)

Bentonitas / Bentonite

Proteinas de origen animal
y vegetal /Animal and
vegetable origin proteins

Taninos / Tannins

Bicarbonato potasico /
Potassium bicarbonate

Manoproteinas /
Mannoproteins

Sorbato potasico /
Potassium sorbate

Celulosa microcristalina /
Cristalline cellulose

Pérdida de masa por desecacion

Loss of mass by desiccation

PNT-21-01

Método interno basado en
In-house method based on

Resoluciéon OENO 459/2013

Resolucién OENO 7/2007
Resolucién OENO 11/2002

Resolucién OENO 11/2003,
OENO 441/2001

Resolucion (OENO 28/2004,

495-2013) OENO 557-2015/
OENO 575-2016

Resolucién OENO 6/2008 OENO
352/2009

Resolucién OENO 37/2000

Resolucion OENO 26/2004

Resolucion OENO 40/2000

Resoluciéon OENO 09/2002

Codigo Validacion Electrénica: CI7T58kG64R240504P
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Andlisis mediante métodos basados en técnicas volumétricas
Analysis by titrimetric methods
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Bebidas a base de vino
Bebidas espirituosas

Free and total sulfur dioxide by titration

PRODUCTO/MATERIAL NORMA/PROCEDIMIENTO DE
A ENSAYAR ENSAYO ENSAYO
PRODUCTS/MATERIALS TYPE OF TEST STANDARD SPECIFICATIONS/
TESTED TEST PROCEDURE
Vino Didxido de azufre libre y total (sulfitos) por volumetria | PNT-10-02

Método interno basado en
In-house method based on

Wine based beverages

Vinagre y cremas de vinagre

Vinegar and vinegar cream

(220 g/l de dcido acético/acetic acid)

> 10 1
Wine (2 10mg/) OIV-MA-AS323-04A1
Wine based beverages OIV-MA-AS323-04A2
Spirit drinks
Vino Acidez volatil por volumetria PNT-58-02
Wine Volatile Acidity by titration Método interno basado en
. . . . In-house method based on
> 0,20 g/l de ¢ 5
(20,20 g/l de dcido acético/acetic acid) OIV-MA-AS313-02
Cerveza Acidez total por volumetria PNT-32-01
Beer Total acidity by titration Meétodo interno basado en
In-house method based on
(= 1,00 g/l de dcido ldctico/lactic acid) BOE-A-1985-21911
ANEXO |, Num. 5
Vino (2 3,50 g/l de dcido tartdrico/tartaric acid) PNT-05-02
Bebidas a base de vino Método interno basado en
Wine In-house method based on

OIV-MA-AS313-01

PNT-51-01

Método interno basado en
In-house method based on
Resolucion OENO 597-2018

Bebidas espirituosas

Spirit drinks

Acidez total, acidez fija y acidez volatil por volumetria
Total acidity, fixed acidity and volatile acidity by titration

(225 mg/| de dcido acético/acetic acid)

PNT-93-01

Método interno basado en
In-house method based on
OIV-MA-BS-12

Analisis mediante métodos basados en técnicas dpticas

Analysis by optical methods

Bebidas espirituosas
Spirit drinks

(> 0,10 UNF)

PRODUCTO/MATERIAL NORMA/PROCEDIMIENTO DE
A ENSAYAR ENSAYO ENSAYO
PRODUCTS/MATERIALS TYPE OF TEST STANDARD SPECIFICATIONS/
TESTED TEST PROCEDURE
Vino Turbidez por nefelometria PNT-54-02
Wine Turbidity by Nephelometry Método interno basado en

In-house method based on
OIV-MA-AS2-08

PNT-54-02

Método interno basado en
In-house method based on
OIV-MA-BS-28

Codigo Validacion Electrénica: CI7T58kG64R240504P
La acreditacion mantiene su vigencia hasta notificacién en contra. La presente acreditacion esta sujeta a modificaciones, suspensiones temporales y retirada.
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Bebidas espirituosas
Siropes

Must

Spirit drinks

Syrup

Refractive index at 20 ° C by refractometry

PRODUCTO/MATERIAL NORMA/PROCEDIMIENTO DE
A ENSAYAR ENSAYO ENSAYO
PRODUCTS/MATERIALS TYPE OF TEST STANDARD SPECIFICATIONS/
TESTED TEST PROCEDURE
Mostos indice de refraccién a 20 °C por refractometria PNT-95-01

Método interno basado en
In-house method based on
OIV-MA-AS2-02

Analisis mediante métodos basados en técnicas de enzimoinmunoensayo
Analysis by enzyme immunoassay methods

Bebidas a base de vino
Vino desalcoholizado
Sidra

Bebidas espirituosas (excepto
cremas)

Vinagre

(productos terminados)
Wine

Wine based beverages
Dealcoholised wine

Cider

Spirit drinks (except creams)
Vinegar

(Finished products)

Gluten quantification by immunoturbidimetry

(>5mg/l)

PRODUCTO/MATERIAL NORMA/PROCEDIMIENTO DE
A ENSAYAR ENSAYO ENSAYO
PRODUCTS/MATERIALS TYPE OF TEST STANDARD SPECIFICATIONS/
TESTED TEST PROCEDURE
Vino Cuantificacién de Gluten por inmunoturbidimetria PNT-116-01

Método interno basado en kit
comercial (*)

In-house  method based on
commercial kit (*)

Analisis mediante métodos basados en técnicas de espectroscopia molecular
Analysis based on molecular spectroscopy techniques methods

PRODUCTO/MATERIAL
A ENSAYAR
PRODUCTS/MATERIALS
TESTED

ENSAYO
TYPE OF TEST

NORMA/PROCEDIMIENTO DE
ENSAYO
STANDARD SPECIFICATIONS/
TEST PROCEDURE

Vino (con contenido en
glucosa + fructosa < 45 g/L)
Cerveza

Sidra

Wine (with glucose + fructose
content <45 g/l)

Beer

Cider

Bebidas espirituosas (con
azlcar total <20 g/l)

Spirit drinks (with total sugar
<20 g/l)

Grado alcohdlico por espectroscopia infrarroja

Alcoholic strength by infrared spectroscopy

PNT-04-02

Meétodo interno conforme a
In-house method according to
OIV/OENO 390/2010

PNT-04-02

Método interno basado en
In-house method based to
OIV-MA-BS-08

Codigo Validacion Electrénica: CI7T58kG64R240504P
La acreditacion mantiene su vigencia hasta notificacién en contra. La presente acreditacion esta sujeta a modificaciones, suspensiones temporales y retirada.
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Bebidas a base de vino
Sidra

Cerveza

Vinagre

Bebidas espirituosas
Wine

Wine based beverages
Cider

Beer

Vinegar

Spirit drinks

continuo segmentado y deteccion colorimétrica

Free and total sulfur dioxide by Segmented Continous Flow

(= 10mg/l)

PRODUCTO/MATERIAL NORMA/PROCEDIMIENTO DE
A ENSAYAR ENSAYO ENSAYO
PRODUCTS/MATERIALS TYPE OF TEST STANDARD SPECIFICATIONS/
TESTED TEST PROCEDURE
Vino Dioxido de azufre libre y total (sulfitos) por flujo|PNT-108-01

Método interno basado en
In-house method based to
OIV-OENO 391/2010

Vino

Bebidas a base de vino
Wine

Wine based beverages

Acido L-mélico por espectrofotometria UV-VIS
(método enzimatico automatizado)

L-malic acid by UV-VIS spectrophotometry (automated
enzymatic method)

(20,20 g/1)

PNT-08-01

Método interno basado en
In-house method based on
OIV-MA-AS313-26

Acido L-lactico por espectrofotometria UV-VIS
(método enzimatico automatizado)

L-lactic acid by UV-VIS spectrophotometry (automated
enzymatic method)

(20,204/l)

PNT-50-01

Método interno basado en
In-house method based on
OIV-MA-AS313-25

Acido acético por espectrofotometria UV-VIS (método
enzimatico automatizado)

Acetic acid by UV-VIS spectrophotometry (automated

PNT-07-01

Meétodo interno conforme a
In-house method according to

enzimatico automatizado)

Ascorbic acid by UV-VIS spectrophotometry (automated
enzymatic method)

(=25 mg/l)

enzymatic method) Resolucidn OIV/OENO
(20,10 g/l) 391/2010
Vino Acido citrico por espectrofotometria UV-VIS (método | PNT-41-01
Bebidas a base de vino enzimatico automatizado) Método interno conforme a
Wine Citric acid by UV-VIS spectrophotometry (automated |In-house method according to
Wine based beverages enzymatic method) Resolucion OIV/OENO
(20,10 g/l) 391/2010
Acido ascérbico por espectrofotometria UV-VIS (método | PNT-57-01

Meétodo interno conforme a
In-house method according to
Resolucién OIV/OENO 391/2010

Vino

Bebidas a base de vino
Bebidas espirituosas
Wine

Wine based beverages
Spirit drinks

Glucosa + fructosa por espectrofotometria UV-VIS
(método enzimatico automatizado)

Glucose + Fructose by UV-VIS spectrophotometry (automated
enzymatic method)

(0,20 g/l)

PNT-09-01

Método interno basado en
In-house method based on
OIV-MA-AS311-10

Codigo Validacion Electrénica: CI7T58kG64R240504P
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Bebidas a base de vino
Bebidas espirituosas

Sucrose by UV-VIS spectrophotometry (automated enzymatic
method)

PRODUCTO/MATERIAL NORMA/PROCEDIMIENTO DE
A ENSAYAR ENSAYO ENSAYO
PRODUCTS/MATERIALS TYPE OF TEST STANDARD SPECIFICATIONS/
TESTED TEST PROCEDURE

Vino Acido D- glucénico por espectrofotometria UV-VIS | PNT-97-01

Mostos (método enzimatico automatizado) Método interno basado en

Wine D-gluconic acid by UV-VIS spectrophotometry (automated | In-house method based on

Must enzymatic method) Resoluciéon 0IV-MA-AS313-28

(20,10 g/1)
Vino Sacarosa por espectrofotometria UV-VIS (método | PNT-55-01
Sangria enzimatico automatizado)

Meétodo interno conforme a
In-house method according to
Resolucidn OIV/OENO

Bebidas a base de vino
Wine

Wine based beverages

espectrofotometria UV-VIS
Total poliphenol index (TPI) by UV-VIS spectrophotometry
(25 1PT)

Wine 391/2010

Wine based beverages (20,50 9/1)

Spirit drinks

Vino Intensidad de color y tonalidad por espectrofotometria | PNT-42-02

Wine UV-VIS Meétodo interno basado en
Colour intensity and tonality by UV-VIS spectrophotometry In-house method based on

OIV-MA-AS2-07B
Vino indice de Polifenoles Totales (IPT) por | PNT-42-02 rev./ Ed. 6

Método interno

In-house method

Cerveza

Beer

Color (EBC) por espectrofotometria UV-VIS
Colour (EBC) by spectrophotometry UV-VIS
(2 5 EBC)

PNT-113-01

Método interno basado en
In-house method based on
EBC9.6

Anadlisis fisico-quimicos de aguas
Physical-chemical water analysis

PRODUCTO/MATERIAL
A ENSAYAR
PRODUCTS/MATERIALS
TESTED

ENSAYO
TYPE OF TEST

NORMA/PROCEDIMIENTO DE
ENSAYO
STANDARD SPECIFICATIONS/
TEST PROCEDURE

Agua de consumo

Drinking water

pH por potenciometria
pH by potentiometry
(4,0 - 10 unidades pH/pH units)

PNT-16-01

Meétodo interno basado en
In-house method based on
BOE-A-1987-15871
ANEXO I, Num. 4

Conductividad a 20 °C por electrometria
Conductivity at 202C by electrometry
(76 - 11.670 us/cm)

PNT-17-01

Método interno basado en
In-house method based on
BOE-A-1987-15871
ANEXO I, Num. 6

Codigo Validacion Electrénica: CI7T58kG64R240504P
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PRODUCTO/MATERIAL NORMA/PROCEDIMIENTO
A ENSAYAR ENSAYO DE ENSAYO
PRODUCTS/MATERIALS TYPE OF TEST STANDARD SPECIFICATIONS/
TESTED TEST PROCEDURE
Aguas de consumo Turbidez por nefelometria PNT-18-01
Drinking water Turbidity by Nephelometry Método interno basado en
(20,10 UNF) In-house method based on
BOE-A-1987-15871
ANEXO I, Num. 3
AREA ANALISIS SENSORIAL
SENSORY ANALYSIS AREA
Andlisis sensorial descriptivo
Descriptive sensory analysis
PRODUCTO/MATERIAL NORMAD/:I:(;(S:igz)MIENTO
A ENSAYAR ENSAYO STANDARD
PRODUC::S/-xSTERIALS TYPE OF TEST SPECIFICATIONS, TEST
PROCEDURE
Vino Evaluacidn sensorial descriptiva PNT-29-01 Rev./Ed.24

Vino dulce (excepto
vino espumoso)

Wine
Sweet  wine
sparkling wine)

(except

Sensorial descriptive assessment
Fase visual / Visual phase

(escala discontinua 3 niveles/discontinuous scale 3 levels)

Limpidez / Clearness

(escala discontinua 4 niveles en rosados y 5 niveles en blancos y
tintos/discontinuous scale 4 levels in rosé wine and 5 levels in white and

red wine)
Matiz o tonalidad / Hue or tonality

(escala discontinua 5 niveles/discontinuous scale 5 levels)

Intensidad de color / Color intensity

Fase olfativa/ Olfative pase

(escala discontinua 7 niveles/
discontinuous scale 7 levels)

Intensidad olfativa / Olfative intensity
(escala discontinua 3 niveles) /
(Discontinuous scale 3 levels)

Anhidrido sulfuroso/Sulphur dioxide
Moho-terroso/TCA/Earthy-mouldy/TCA
Oxidacion/Acetaldehido/
Oxidation/Acetaldehide

Acido acético/pegamento /

Acetic acid /Glue
Reduccién/azufrado /
Reduction/Sulphuring
Herbaceo/vegetal / Herbal/Vegetal
Animal/Brettanomyces
Animal/Brettanomyces
Lacteo/mantequilla/queso rancio
Dairy/butter/stale cheese

lodado / lodine

Plastico / Plastic

Almendra amarga / Bitter almond

Fase gustativa / Taste phase

(escala discontinua 3 niveles)/
discontinuous scale 3 levels)

Anhidrido sulfuroso/Sulphur dioxide
Moho-terroso/TCA /Earthy-mouldy/TCA
Oxidacion/Acetaldehido/
Oxidation/Acetaldehide

Acido acético/pegamento /

Acetic acid /Glue
Reduccién/azufrado /
Reduction/Sulphuring
Herbaceo/vegetal / Herbal /Vegetal
Animal/Brettanomyces /
Animal/Brettanomyces
Ldcteo/mantequilla/queso rancio /
Dairy/butter/stale cheese

lodado / lodine

Plastico / Plastic

Almendra amarga / Bitter almond

Método interno
In-house method
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vino espumoso)

Wine

Sweet wine  (except

sparkling wine)

Fase olfativa/ Olfative phagrase

(identificacién:  presencia/ausencia)
/l(identification:presence/absence)
Frutas de arbol / Stone fruits

Frutas citricas / Citric fruits

Frutas tropicales / Tropical fruits

Frutas rojas y negras / Berries fruits
Flores blancas / White flowers

Flores rojas / Red flowers

Especiado / Spicy

Balsamico / Balsamic

Maderas y tostados/Wood and toasted
Confitura/Fruta madura/Jam/Ripe Fruit
Frutos secos / Nuts

Panaderia-Pasteleria/Backery-
Pastisserie

Lacteos / Dairy-Milky

Fase gustativa / Taste phase

(identificacion: presencia/ausencia)
(identification:presence/absence)

Frutas de arbol / Stone frutirs

Frutas citricas/Citric fruits

Frutas tropicales/Tropical fruits

Frutas rojas y negras / Berries fruits
Flores blancas / White flowers

Flores rojas / Red flowers

Especiado / Spicy

Balsdmico / Balsamic

Maderas y tostados/Wood and toasted
Confitura/Fruta madura/Jam/Ripe Fruit
Frutos secos / Nuts

Panaderia-Pasteleria/Backery-
Pastisserie

Lacteos / Dairy-Milky

(escala discontinua 4 niveles) /
(Discontinuous scale 4 levels)

Persistencia aromatica / Aromatic
persistance

Cuerpo / Body

Dulzor / Sweetness

(escala discontinua 5 niveles)
(Discontinuous scale 5 levels)
Acidez / Acidity

Alcohol / Alcohol

(escala discontinua 3 niveles)
(Discontinuous scale 3 levels)

Astringencia / Astringency
Amargor /Bitterness

PRODUCTO/MATERIAL NORMAD/: Egg:g:)MIENTO
A ENSAYAR ENSAYO STANDARD
PRODUC-::s/xSTERIALS TYPE OF TEST SPECIFICATIONS/ TEST

PROCEDURE
Vino Evaluacidn sensorial descriptiva PNT-29-01 Rev./Ed.24
. Sensorial descriptive assessment
Vino dulce (excepto

Método interno
In-house method
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