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TIPO DE VINO
PARTIDA
CONTROL ANALITICO
Graduacion Acidez total Acidez volatil Anhidrido Azlcares
alcohdlica (g/l acido (g9/l acido sulfuroso total reductores
(% Vol.) tartarico) acético) (mg/l) (a/)

CONTROL ORGANOLEPTICO

DESCRIPTOR CONFORME

NO CONFORME

OBSERVACIONES

TONALIDAD

LIMPIDEZ

OLORES

EQUILIBRIO

CUERPO

PERMANENCIA
AROMATICA

(INDICAR EN OBSERVACIONES LOS DESCRIPTORES QUE DECIDEN LA
CONFORMIDAD O NO CONFORMIDAD DE LA MUESTRA)

Fecha

Firma
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PARAMETROS FiSICO-QUIMICOS

VINOS BLANCOS:

Graduacion alcohdlica volumétrica adquirida minima en % Vol: 10,5
Acidez total minima en g/l de &cido tartarico: 4,5

Acidez volatil médxima en g/l de acido acético: 0,7

Anhidrido sulfuroso total maximo expresado en mg/l: 160

Azulcares reductores maximos expresado en g/l: 9

VINOS ROSADOS:

Graduacion alcohdlica volumétrica adquirida minima en % Vol: 11
Acidez total minima en g/l de &cido tartarico: 4,5

Acidez volatil madxima en g/l de acido acético: 0,7

Anhidrido sulfuroso total maximo expresado en mg/l: 160
Azlcares reductores maximos expresado en g/l: 9

VINOS TINTOS:

Graduacion alcohdlica volumétrica adquirida minima en % Vol: 11,5
Acidez total minima en g/l de &cido tartéarico: 4,3

Acidez volatil maxima en g/l de acido acético: 0,7

Anhidrido sulfuroso total maximo expresado en mg/l: 150

AzUcares reductores maximos expresado en g/l: 4

CRIANZA, RESERVA Y GRAN RESERVA:

Graduacion alcohdlica volumétrica adquirida minima en % Vol: 12
Acidez total minima en g/l de acido tartarico: 4,3

Acidez volatil maxima en g/l de acido acético: 0,7 + 0,06 g/l por cada
grado exceda de 10% vol.

Anhidrido sulfuroso total maximo expresado en mg/l: 150

AzUcares reductores maximos expresado en g/l: 4
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PARAMETROS ORGANOLEPTICOS

TIPO DE FASE VISUAL: TONALIDAD
VINO CRITERIO CONFORME CRITERIO NO CONFORME
Amarillo acerado
Amarillo verdoso
BLANCO ) - o Amarillo caoba
Amarillo pajizo (= amarillo limdn)
Amarillo dorado (=amarillo oro)
Rosa violaceo (= rojo frambuesa)
Rosa Fresa (= rojo fresa) Piel de cebolla
ROSADO Rosa salmdn (= rojo anaranjado) (= rojo teja) sdlo para
Piel de cebolla (= rojo teja) sélo en | intensidad media-alta
intensidad baja
Rojo Violaceo (= rojo purpura) Roi .
ojo marrén
TINTO Rojo Granate (= rojo burdeos) ) _ o
S ) ) ) ) (salvo tinto envejecido)
Rojo teja (= rojo rubi o rojo cobrizo)
TIPO DE FASE VISUAL: LIMPIDEZ
VINO CRITERIO CONFORME CRITERIO NO CONFORME
BLANCO Limpio o brillante Turbio
ROSADO Limpio o brillante Turbio
TINTO Limpio o brillante Turbio
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TIPO DE FASE OLFATIVA
VINO CRITERIO CONFORME CRITERIO NO CONFORME
A: ACETALDEHIDO/OXIDACION: nata o
Al menos la presencia de un | yelo/rancio...
descriptor de alguno de estos grupos: B: SULFUROSO: olor azufrado/fosforo,
- Varietales: Presencia de Fruta de | cerillas...
arb?' y/o fruta citrica y/o fruta | c. pepyCCION: huevos podridos, gas, col
tropical y/o frutos secos y/o florales cocida. caucho
o vegetales (=herbdceos). '
v/ vee ,( ) D: DIACETILO/LACTATO DE ETILO:
- Quimicos: lacteos/levadura mantequilla pasada, kéfir, queso rancio...
BLANCO | Asi como al menos la presencia de | g. ACETATO DE ETILO: pegamento ©
alguno de los siguientes descriptores cola/quitaesmalte...
cuando el vino haya sido envejecido p . .
en madera: F: ACIDO ACETICO: vinagre.
 Empireumaticos (= tostados) G: YODO/O CRESOL: alcanfor, yodo u
4 olores terrosos...
-M :
adera . . H: TCA/ HUMEDAD: corcho, moho,
especiados/caramelizados/vainilla humedad, tierra mojada
I: BRETTANOMYCES: cuadra, estiércol,
- medicina...
Al menos la presencia de un Criterios KO (DEFECTOS):
descriptor, de alguno de estos *
grupos: e La presencia con intensidad alta de
- Varietales: Presencia de frura Roja los descrlpt.ores A B, Cy/(? D.
y/o fruta negra y/o fruta de arbol y/o | ® La presencia de los descriptores E, F,
fruta citrica y/o fruta tropical y/o G, Hy/o |, (salvo en el caso de tintos
frutos secos y/o florales (=flores envejecidos que se permitira la
rojas) y/o vegetales (=herbaceos). presencia del defecto 1)
- Quimicos: lacteos/levadura
Asi como al menos la presencia de Ademés. de los criterios KO de no
ROSADO alguno de los siguientes descriptores | conformidad establecidos en fase olfativa

cuando el vino haya sido envejecido
en madera:

- Empireumaticos (= tostados)

- Madera:
especiados/caramelizados/vainilla

para los diferentes vinos, se considera
factor de no conformidad la ausencia de
descriptores propios de la crianza,
aquellos vinos envejecidos en madera
deberan presentar al menos uno de los
siguientes descriptores:

- Madera y/o empireumaticos= tostados

y/o especias y/o vainilla y/o
caramelizados.
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TINTO

Al menos la
descriptor, de
grupos:

presencia de un
alguno de estos

- Varietales: Presencia de fruta Roja
y/o fruta negra y/o fruta de arbol y/o
frutos secos y/o florales y/o
vegetales (=herbaceos).

- Quimicos: lacteos/levadura

Asi como al menos la presencia de
alguno de los siguientes descriptores
cuando el vino haya sido envejecido
en madera:

- Empireumaticos (= tostados)

- Madera:
especiados/caramelizados/vainilla

- Animales (= Brett)

A: ACETALDEHIDO/OXIDACION: nata o
velo/rancio...

B: SULFUROSO: olor
cerillas...

C: REDUCCION: huevos podridos, gas, col
cocida, caucho...

D: DIACETILO/LACTATO DE ETILO:
mantequilla pasada, kéfir, queso rancio...
E: ACETATO DE ETILO: pegamento o
cola/quitaesmalte...

F: ACIDO ACETICO: vinagre.

G: YODO/O CRESOL: alcanfor, yodo u
olores terrosos...

azufrado/fésforo,

H: TCA/ HUMEDAD: corcho, moho,
humedad, tierra mojada,...
I: BRETTANOMYCES: cuadra, estiércol,

medicina...
Criterios KO (DEFECTOS):

e la presencia con intensidad alta de
los descriptores A, B, Cy/o D.

e la presencia de los descriptores E, F,
G, H y/o |, (salvo en el caso de tintos
envejecidos que se permitira la
presencia del defecto I)

Ademds de los criterios KO de no
conformidad establecidos en fase olfativa
para los diferentes vinos, se considera
factor de no conformidad la ausencia de
descriptores propios de la crianza,
aquellos vinos envejecidos en madera
deberan presentar al menos uno de los
siguientes descriptores:

- Madera y/o empireumaticos= tostados
y/o especias  y/o  vainilla y/o
caramelizados.
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. EASE GUSTATIVA FASE GUSTATIVA
TIPO DE
CRITERIOS NO CONFORMES
VINO CRITERIOS CONFORMES -
DESCRIPTOR AROMATICO EQUILIBRIO / CUERPO / PERSISTENCIA
Equilibrio: se definird un vino equilibrado por A: ACETALDEHIDO/OXIDACION: nata
los siguientes descriptores y sus rangos: o.velo/rancio ' Equilibrio: se definird que un vino no estd
- Seco = dulzor muy bajo lo} bajo B: SULFUROSO: olor equi“brado Y por tanto es NO CONFORME, por los
o . . ) ) . siguientes descriptores y sus rangos:
- Fresco = acidez baja, media o alta y alcohol | 37ufrado/fésforo, cerillas...
; ; ; J - Seco = dulzor medio, alto o muy alto

muy bajo o bajo o medio. C: REDUCCION: huevos podridos, ) ) Y

BLANCO | amplio = glicérico = cuerpo bajo, medio o alto, gas, col cocida, caucho... - Fresco = acidez muy baja o muy alta y alcohol
salvo los vinos con envejecimiento en madera D: DIACETILO/LACTATO DE ETILO: alto o muy alto.
que presentaran al menos una intensidad de m‘antequilla pasada, kéfir queso. Amplio = glicérico = cuerpo bajo, en blancos con
cuerpo media o alta. rancio ’ ’ envejecimiento.
Permanente = persistencia aromatica media o E: ACETATO DE ETILO: pegamento o Permanente = persistencia aromatica baja.
alta cola/quitaesmalte
:Eooluslillzzleor;tezed:secfrl?I:zr:sn vslzsr::uglst':rado PO | F: ACIDO ACETICO: vinagre. Equilibrio: se definirdé que un vino no esta

& P . y . 8os: G: YODO/O CRESOL: alcanfor, yodo u | equilibrado y por tanto es NO CONFORME, por los

- Seco = dulzor muy bajo o bajo olores terrosos... siguientes descriptores y sus rangos:
- Frebsc9 = linc!dez ba:j media o alta y alcohol H: TCA/ HUMEDAD: corcho, moho, - Seco = dulzor medio, alto o muy alto

Rosapo | MY .ajo © .afo.o meaio. ' humedad, tierra mojada,... - Fresco = acidez muy baja o muy alta y alcohol
Amplio = glicérico = cuerpo medio o alto, salvo I: BRETTANOMYCES: cuadra, alto o muy alto.
Icouserrog,i)(l(.)j tipo “blush™ que se permitira un | qgti¢rcol, medicina... Amplio = glicérico = cuerpo bajo en rosados

po bajo. distintos de los tipo “blush”.

Permanente = persistencia aromatica media o Permanente = persistencia aromética baja
alta - :
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Equilibrio: se definird un vino equilibrado por
los siguientes descriptores y sus rangos:

e Seco = dulzor muy bajo o bajo

TINTO e Fresco = acidez baja, media o alta y

alcohol muy bajo o bajo o medio

e Astringencia: muy baja o baja o media
(se permitird una astringencia alta,
cuando los vinos hayan sido sometidos a
envejecimiento en madera).

Amplio = glicérico = cuerpo medio o alto.

Permanente = persistencia aromatica media o
alta

Criterios KO (DEFECTOS):

e La presencia descriptores A, B,
C,D,E F,G,Hy/ol, (salvo en el
caso de tintos envejecidos que
se permitira la presencia del
defecto )

Equilibrio: se definird que un vino no esta
equilibrado y por tanto es NO CONFORME, por los
siguientes descriptores y sus rangos:

- Seco = dulzor medio, alto o muy alto

- Fresco = acidez muy baja o muy alta y
alcohol alto o muy alto.

- Astringencia alta o muy alta (salvo en vinos
con envejecimiento en madera, en los cuales
se permitird hasta una astringencia alta).

Amplio = glicérico = cuerpo bajo.
Permanente = persistencia aromatica baja.
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