
Pl. Àgora, 2-4    Pg. Sunyer, 4-6

08720 Vilafranca del Penedès    43202 Reus

Tel. 93 890 02 11- Fax 93 890 03 54    Tel. 977 32 83 32 - Fax 977 33 16 55

Sol·licitud/Contracte d'anàlisi Número mostra:

NIF: Data:

DO:

Conté àcid ascòrbic?

Preu
2
 € Codi PNT Preu

2
 €

Z0157 V042 4,55

País : Z0158 V042 4,55

G_INCO R095 8,17

País : Z0280 R096 2,72

34,55 G_EXT Extracte sec total (veure dors) V/R093 7,27

36,55 Z0313 -- 13,64

48,18 Z0314 *Flúor 017 6,36

50,00 G_GAP Grau alcohòlic potència (veure dors) Càlcul 
 3

6,36

Control Qualitat DO vi (veure dors ) 19,11 G_GAT Grau alcohòlic vol. total (veure dors) Càlcul 
 3

11,82

20,92 Z0201 Grau alcohòlic vol., FTIR V086 3,64

Informació nutricional 42,41 Z0201 Grau alc. Vol., densimetria elect. V/R085 3,64

Z0201 *Grau alcohòlic vol., NIR 091 3,64

Codi PNT Preu
2
 € Z0201 Grau alc. Vol., aero (INCAVI Reus) R004 3,64

Z0251 056 2,72 Z0224 *Híbrids/Diglusòdic de malvidol -- 4,55

Z0114 078 1,82 Z0075 *Histamina (AB) 060 27,27

Z0114 V/R008 1,82 Z0226 *Índex de colmatació -- 27,27

Z0101 V/R082 4,55 Z0229 *Índex Folin-Ciocalteu 054 6,36

G_VOL -- 4,55 Z0318 *Mercuri -- 13,64

Z0102 *Àcid ascòrbic 044 6,36 G_NIA *Nitrògen amoniacal i amínic -- 16,36

Z0103 *Àcid cítric 007 8,18 Z0171 *Nitrògen total 030 8,18

Z0105 *Àcid làctic 070 8,18 Z0078 *Ocratoxina A (OTA) -- 40,00

Z0106 *Àcid màlic 085 8,18 Z0172 pH V/R090 1,82

Z0104 *Àcid glucònic 086 8,18 Z0323 *Potassi 090 13,64

Z0107 *Àcid salicílic 044 6,36 Z0322 *Plom 028 13,64

Z0108 *Àcid sòrbic 021 4,55

Z0150 *Alcalinitat cendres -- 8,18

Z0019 *Alcohol metílic/Metanol 016 13,64

Z0213 *Antocians 058 6,36

Z0303 *Arsènic 080 13,64 Z0329 *Sulfats 033 4,55

Z0305 *Cadmi 027 13,64 Z0279 Sobrepressió a 20ºC V/R091 1,82

Z0306 *Calci 088 13,64 Z0234 *Tanins 068 6,36

Z0011 *Carbamat d'etil 079 84,7 Z0282 *Test estabilitat proteica 047 27,27

Z0151 *Cendres 087 6,36 Z0283 *Test estabilitat tartàrica 048 27,27

Z0308 *Clorurs -- 6,36 Z0331 *Zinc 034 13,64

Z0152 *Conductivitat 081 3,64 SSP002 Anàlisi sensorial total P104 89,13

Z0309 *Coure 029 13,64

G_DER. Densitat rel/massa vol. V/R092 3,63 Preu
2
 €

Z0157 Diòxid de sofre lliure (iod.) V/R006 4,55

Paràmetre

Exportació vi escumós Brasil (veure dors )

Exportació vi Japó (veure dors )

Control Qualitat DO vi escumós (veure dors )

Exportació vi Brasil (veure dors )

Volum mostra entregat :         

31,81

Grups d'anàlisi

30,00

Paràmetre

Diòxid de sofre lliure (Paul)

Diòxid de sofre total (Paul)

Identificació de la mostra:

Àcid acètic, enzimàtic

*Acidesa volàtil, enz-càlc.

Exportació vi escumós Japó (veure dors )
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(La determinació del diòxid de sofre lliure i total (PNT-V/R006) es veu interferida per la presència d'àcid ascòrbic)

Sol·licitant:

Producte (veure dors )

*Absorbància 280 nm (IPT)

*Acidesa total, FTIR

Acidesa total, volumetria

Exportació vi (veure dors )

Exportació vi escumós (veure dors ) Intensitat colorant (veure dors)

Terbolesa (veure dors)

V/R012 4,55

V/R012 4,55

Altres anàlisis

Z0178

Z0176

*Ferro

Sucres: Glucosa+Fructosa, 

enzimàtic
 1

Sucres: Glucosa+Fructosa+ 

Sacarosa, enzimàtic 
1

Z0158 Diòxid de sofre total (iod.) V/R006 4,55

G_CAL Contingut calòric (veure dors)
1

V/R094 15,45

Signatura de la persona responsable de la tramesa, havent llegit, comprès i acceptat tots els termes de la sol·licitud (2 fulls)

Nom i Cognoms: 

Les dades i els resultats del client seran tractades amb confidencialitat. INCAVI no farà divulgació d'aquestes sense permís exprés del mateix.
1

El contingut en sucres es determina pel mètode de Glucosa+Fructosa i si és el cas més Sacarosa
2 Preu amb IVA. Ordre de 31 de desembre de 1998, per la qual s'aproven els preus públics per a la prestació de serveis de l'INCAVI (DOGC 2824 - 10.02.99). // S'autoritza a

l'INCAVI, en cas necessari, la subcontractació d'anàlisis externes.
·  En el cas que l'elaborador no ho especifiqui, el laboratori farà servir els mètodes analítics que consideri més apropiats.
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(*) Els assajos marcats no estan 

emparats per l'acreditació ENAC

Certificat lliure venda (6,65 €) País: Còpia (6,65 €) País:



Instruccions per a la sol·licitud d'anàlisi

1. Recomanacions per lliurar la mostra:

·El volum mínim requerit per a l'anàlisi serà de 750 cc. Per a l'anàlisi sensorial i pel destinat a l'exportació caldrà presentar un duplicat de la mostra.

· En cas de control de qualitat de la Denominació d’Origen caldrà indicar la DO.

· En cas d’anàlisi sensorial caldrà indicar als camp Id mostra el tipus de producte concret que s’adeqüi al corresponent  Plec de condicions de la

 DO.

· La mostra serà representativa de la partida, correctament envasada i identificada. Les ampolles destinades a exportació seran entregades 

completament vestides i amb les etiquetes comercials

2. Producte: Cal fer referència a: vi blanc, rosat i negre, vi escumós, vi d’agulla, vi semi dolç, vi dolç, vi de licor (mistela, ranci o  garnatxa)   i/o

                       tots els tipus de vins descrits en els Plecs de condicions de les DO catalanes.                       

3. Grups d’anàlisi:

Densitat relativa, massa volúmica, Grau alcohòlic volumètric adquirit (PNT-V086/PNT-V/R085), grau alcohòlic 

 en potència,  sucres G+F (vins PNT-V/R012), grau alcohòlic volumètric total, extracte sec total, extracte sec sense sucre

acidesa total (FTIR*/PNT-V/R008), acidesa volàtil* i àcid  acètic (PNT-V/R082), diòxid de sofre total (PNT-V/R006)

Densitat relativa, massa volúmica, Grau alcohòlic volumètric adquirit (PNT-V086/PNT-V/R085), grau alcohòlic 

 en potència, sucres (escumosos, PNT-V/R012) , grau alcohòlic volumètric total, extracte sec total, extracte sec sense sucre

acidesa total (FTIR*/PNT-V/R008), acidesa volàtil* i àcid  acètic(PNT-V/R082), diòxid de sofre total (PNT-V/R006),

 Sobrepressió 20ºC (PNT-V/R091).

Grup exportació vi o vi escumós i àcid sòrbic*. En cas que també es vulgui l'anàlisi de l'àcid salicílic*, el diòxid de sofre lliure 

 (PNT-V/R006) s'hauran de sol·licitar específicament marcant aquests paràmetres a la sol·licitud.

Grup exportació vi o vi escumós més *metanol i *sulfats. En cas que també es vulgui el pH (PNT-V/R090), s'haura de sol·licitar

 específicament marcant el paràmetre a la sol·licitud.

Grau alcohòlic volumètric adquirit (PNT-V086/PNT-V/R085), acidesa volàtil* i àcid acètic (PNT-V/R082), diòxid de sofre

total (PNT-V/R006), acidesa total (PNT-V/R008), grau alcohòlic volumètric total, grau alcohòlic en potència i sucres G+F+S

 (escumosos, PNT-V/R012) o sucres G+F (vins PNT-V/R012) i Sobrepressió 20ºC (PNT-V/R091) per vins escumosos
I

n

Presència de: Volàtil, anisols, fenols volàtils (Brett), reduït, oxidat, vegetal, terra/humitat. Fase olfactiva: 

Intensitat de les següents famílies: Floral, plantes aromàtiques (herbes forestals i aromes balsàmics) afruitat,  aromes 

Anàlisis sensorial d’envelliment, aromes làctics i post-fermentatius i fruita processada, madura, pansificada i mel.  Incloent la presència o no

de diferents atributs característics d’aquestes famílies.

(PNT P104) Fase gustativa: Intensitat de dolçor, acidesa, sensació salina, astringència, estructura, persistència olfacte- gustativa i

post-gust, integració alcohol i del CO2 (en cas d'escumosos) i equilibri gustatiu

Fase visual: limpidesa, intensitat i tonalitat de color estudi de la bombolla en cas de vins escumosos.

4. Paràmetres complexos: A continuació es detallen els paràmetres que necessiten altres paràmetres per calcular-los:

Contingut Grau alcohòlic volumètric, massa volúmica /densitat relativa, sucres G+F+S (escumosos, PNT-V/R012) o sucres G+F 
calòric (vins, PNT-V/R012).

Grau alcohòlic volumètric, Grau alcohòlic en potència, sucres G+F+S (escumosos, PNT-V/R012) o sucres G+F (vins

PNT-V/R012).

Intensitat

5. Procediments normalitzats de treball (PNT) utilitzats per als paràmetres analítics acreditats amb més d’un mètode d’assaig:

Grau alcohòlic per espectroscòpia infrarroja.
Grau alcohòlic per aerometria.
Diòxid de sofre lliure i total per arrossegament, fixació i oxidació i valoració.
Grau alcohòlic per densimetria electrònica.
Diòxid de sofre lliure i total per volumetria
Acidesa total per volumetria.

3
Els càlculs de grau en potència i total utilitzen els PNT's indicats al butlletí.

Les anàlisis es realitzaran preferentment per mètodes acreditats. Per cobrir qualsevol incidència, el client autoritza a canviar els 

mètodes inicialment acordats, en base a criteris tècnics i/o circumstancials de laboratori.

Abreviacions: G glucosa, F fructosa, S sacarosa.
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V/R008

V086

Extracte sec total Grau alcohòlic volumètric, massa volúmica /densitat relativa

Sucres G+F+S (escumosos, PNT-V/R012) o sucres G+F (vins, PNT-V/R012).

V042
V/R085
V/R006

PNT-V/R095: Absorbància 420, Absorbància 520, Absorbància 620
Colorant

Exportació vins

Control qualitat

Exportació Brasil

R004

Laboratori

Extracte sec total, sucres G+F+S (escumosos, PNT-V/R012) o sucres G+F (vins, PNT-V/R012).

Paràmetre i mètode

Grau alcohòlic en 

potència
Grau alcohòlic

volumètric total

PNT
Vilafranca del Penedès
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Informació 

nutricional

Extracte sec sense 

sucre

Reus
Vilafranca del Penedès

Vilafranca del Penedès

ReusGlucosa+Fructosa i Glucosa+Fructosa+Sacarosa per mètode enzimàtic i espectrofotometria UV-

VIS 

total

Exportació Japó

Exportació vi 

escumós

Contingut calòric (PNT-V/R094), *greixos, *greixos no saturats, *hidrats de carboni, *proteïnes, *sal

V/R012
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