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Entidad Nacional de Acreditacion

ESTACION ENOLOGICA DE HARO

Direccién: C/ Breton de los Herreros, 4; 26200 Haro (La Rioja)
Norma de referencia: UNE-EN ISO/IEC 17025:2017

Actividad: Ensayo

Acreditacidn n2: 183/LE407

Fecha de entrada en vigor: 01/10/1999

ALCANCE DE LA ACREDITACION

(Rev. 25 fecha 05/09/2025)

Categoria 0 (Ensayos en las instalaciones del laboratorio)

AREA DE CONTROL DE CALIDAD Y ANALISIS INSTRUMENTAL

Andlisis fisico-quimicos

PRODUCTO/MATERIAL ENSAYO NORMA/PROCEDIMIENTO
A ENSAYAR DE ENSAYO

Vino Grado alcohdlico por densimetria electrénica OIV-MA-AS-312-01
Método B

Masa volimica a 202C y densidad relativa 20 /20 por Q-21

densimetria electrénica
Q-35

Métodos internos basados en
OIV-MA-AS2-01

Método B

Extracto seco total por densimetria electronica (segun | Q-24

regla Tabarié , ,
g ) Método interno basado en

OIV-MA-AS2-03B

Analisis mediante métodos basados en técnicas electroanaliticas

PRODUCTO/MATERIAL ENSAYO NORMA/PROCEDIMIENTO
A ENSAYAR DE ENSAYO
Vino pH por potenciometria OIV-MA-AS-313-15

Q-06
pH por potenciometria

(2,8 — 4,0 unidades de pH) Meétodo interno basado en

iQRXEA) y de las oNygrizaciones

ENAC es firmante de los Acuerdos de Reconocimiento Mutuo establecidos en el seno de la European co-operation for Accredita
internacionales de organismos de acreditacion, ILAC e IAF (www.enac.es)

Codigo Validacion Electrénica: 3eF1L3jTq9092883R5

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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(= 2,0 g de dcido tartdrico/l)
(= 2,5 g de dcido tartdrico/l)

PRODUCTO/MATERIAL ENSAYO NORMA/PROCEDIMIENTO
A ENSAYAR DE ENSAYO
Vino Acidez total por volumetria OIV-MA-AS313-01

Q-06

Método interno basado en
OIV-MA-AS313-01

Dioxido de azufre libre y total (sulfitos) por volumetria

S02 libre (= 5 mg/l)
SO2 total (= 8 mg/l)

Q-26

Método interno basado en
OIV-MA-AS323-04A1
OIV-MA-AS323-04A2

Analisis mediante método

s basados en técnicas dpticas

PRODUCTO/MATERIAL

NORMA/PROCEDIMIENTO

A ENSAYAR LS DE ENSAYO
Vino Determinacidn cualitativa de materia colorante artificial | Q-07 Ed.11
acida roja (método Arata) Método interno
Uva Grado Brix y grado probable por refractometria Q-38
Método interno basado en
OIV-MA-AS2-02
Mosto OIV-MA-AS2-02

Analisis mediante método

s basados en técnicas espectrometria atdmica

Bebidas espirituosas
Bebidas a base de Vino
Vinagre

Zumo de uva

(atomizacién por llama)

Hierro (= 0,2 mg/l)
Cobre (> 0,03 mg/l)
Zinc (20,1 mg/l)
Magnesio (= 35 mg/l)
Potasio (=460 mg/l)
Sodio (= 3 mg/l)

PRODUCTO/MATERIAL ENSAYO NORMA/PROCEDIMIENTO
A ENSAYAR DE ENSAYO
Vino Plomo por espectrometria de absorcién atdomica|Q-16
(atomizacion electrotérmica) Método interno basado en
(220 ug/l) OIV-MA-AS322-12
Vino Elementos por espectrometria de absorcién atdmica | Q-52

Método interno basado en
OIV-MA-AS322-05A
OIV-MA-AS322-06
OIV-MA-AS322-08
OIV-MA-AS322-07
OIV-MA-AS322-02A
OIV-MA-AS322-03A
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PRODUCTO/MATERIAL
A ENSAYAR

ENSAYO

NORMA/PROCEDIMIENTO
DE ENSAYO

Vino

Histamina, tiramina  Putrescina, Cadaverina 'y
Feniletilamina por cromatografia liquida con detector de
fluorescencia (LC-FLD)

Histamina (= 1 mg/l)
Tiramina (= 1 mg/l)
Putrescina (= 3,3 mg/l)
Cadaverina (> 0,8 mg/l))
Feniletilamina (= 1,0 mg/l)

Q-23

Método interno basado en
OIV-MA-AS315-18

Ocratoxina A por cromatografia liquida con detector de
fluorescencia (LC-FLD)

Limite de cuantificacion = 0,5 ug/I

Limite de deteccién = 0,1 ug/!

Q-39

Método interno basado en
OIV-MA-AS315-10

Acido Sérbico por cromatografia liquida con detector UV
(LC-DAD)

Limite de cuantificacion = 5 mg//

Limite de deteccién = 1 mg/|

Q-11

Método interno basado en
OIV-MA-AS313-20

Metanol por cromatografia de gases con detector de
ionizacién de llama (CG/FID)

(=20 mg/l)

Q-10 Rev. 22

Método interno

Analisis mediante método

s basados en técnicas de espectroscopia molecular

azucares < 35 g/l)

(> 10,00 % vol)

PRODUCTO/MATERIAL ENSAYO NORMA/PROCEDIMIENTO
A ENSAYAR DE ENSAYO
Vino (con contenido de | Grado alcohdlico por espectroscopia infrarrojo Q-01

Método interno conforme a
OIV/OENO 390/2010

Vino

Acidez volatil por espectrofotometria UV-VIS
(20,10 g dc. acético /l)

Q-02

Meétodo interno conforme a

SO libre (25 mg/l)
SOz total (= 10 mg/l)

OIV/OENO 391/2010
Dioxido de azufre libre y total (sulfitos) por|Q-03
espectrofotometria UV-VIS Q-04

Meétodos internos conformes
a OIV/OENO 391/2010

Azucares reductores por espectrofotometria UV-VIS

(219/l)

Q-05

Meétodo interno conforme a
OIV/OENO 391/2010
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enzimatico automatizado)

PRODUCTO/MATERIAL ENSAYO NORMA/PROCEDIMIENTO
A ENSAYAR DE ENSAYO
Vino Acido L-mélico por espectrofotometria UV-VIS (método | OIV-MA-AS313-26

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

OIV-MA-AS313-27

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

(20,10 g/1)

Acido tartarico por espectrofotometria UV-VIS (método
colorimétrico)

(> 1,00 g/l)

Q-45
Q-50

Meétodos internos conforme a
OIV/OENO 391/2010

Acido D-glucénico por espectrofotometria UV-VIS

(método enzimatico automatizado)

OIV-MA-AS313-28

Intensidad de color y tonalidad por espectrofotometria
UV-VIS

Q-12 Ed.14

Método interno

indice de polifenoles y taninos por espectrofotometria

UV-VIS
Polifenoles (> 1,0)

Taninos (20,4)

Q-22 Ed.9

Meétodo interno

Antocianos por espectrofotometria VIS

(=10 mg/l)

Q-31Ed.6

Método interno

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

OIV-MA AS311-10

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

(21,09/1)

Q-45

Meétodo interno conforme a
OIV/OENO 391/2010
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PRODUCTO/MATERIAL ENSAYO NORMA/PROCEDIMIENTO
A ENSAYAR DE ENSAYO
Vino Medida de la sobrepresion en botella con sensor|Q-51. Ed. 2
Vino espumoso infrarrojo Método interno
Vinos carbonatados (20,15 bares)

Vinos aromatizados
Sangria

Bebidas a base de vino

Bebidas a base de
productos vitivinicolas
Mosto parcialmente

fermentado

Bebida desalcoholizada

Bebidas parcialmente
desalcoholizadas
Bebidas aromatizadas

(contenidas dentro de una
botella de vidrio con
transparencia minima
requerida del 5%)

AREA DE MICROBIOLOGIA

Andlisis mediante métodos basados en técnicas ELISA

PRODUCTO/MATERIAL ENSAYO NORMA/PROCEDIMIENTO DE
A ENSAYAR ENSAYO
Vino Cuantificacion de caseina mediante ELISA sandwich M-06
(20,20 mg/l) Método interno basado en kit
comercial ¥
Cuantificacion de huevo mediante ELISA sandwich M-04
(2 0,50 mg/I de huevo entero en polvo) Método interno basado en kit
(= 0,13 mg/ proteina de clara de huevo) comercial
Cuantificacion de lisozima mediante ELISA sandwich M-10
(20,15 mg/l) Meétodo interno basado en kit
comercial ¥
Bebidas alcohdlicas | Cuantificacion de gluten mediante ELISA sandwich | M-11
(excepto hidrolizadas) (anticuerpo R5) Método interno basado en kit
(25 mg/l) comercial

(*) La informacidn sobre el kit concreto usado estd disponible en el laboratorio

Codigo Validacion Electrénica: 3eF1L3jTq9092883R5
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Entidad Nacional de Acreditacion

Analisis mediante métodos basados en técnicas de aislamiento en medio de cultivo

PRODUCTO/MATERIAL ENSAYO NORMA/PROCEDIMIENTO
A ENSAYAR DE ENSAYO

Vino Recuento de levaduras M-01 Ed. 6
(Filtracion) Meétodo interno
Recuento de bacterias acéticas M-03 Ed. 6
(Filtracion) Método interno
Recuento de bacterias lacticas M-02 Ed. 6
(Filtracion) Método interno

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