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San Michele all'Adige, 03/10/2018

Comunichiamo il risultato della prova effettuata in data (inizio-fine): 20/09/2019 - 26/09/2019

sulla sostanza dichiarata: vino

accompagnata da richiesta in data

20/09/2019

Il campionamento non é stato effettuato dal Laboratorio

[l campione fu ricevuto a mano il
nell'imballaggio

e con suggello

Il campione porta la segnatura

20/09/2019

BOTTIGLIA

NESSUNO

CAMPIONE 1 - VERBALE DI CONSEGNA DEL
20.09.2019

RISULTATO DELLA PROVA

Il risultato si riferisce esclusivamente al campione analizzato. |l presente rapporto di prova non pud essere riprodolio parziaimente salvo aulorizzazione scritta del Laboratorio,

** data inizio

Determinazione Metodo Valore Note data fine
Rapporto isotopico 180/160 dell'acqua (8180) OIV-MA-AS2-12 R2009 (DUAL-INLET-IRMS) 0.2 %o vs V-SMOW
SOVRAPRESSIONE OIV-MA-AS314-02 R2003 7.6 Bar
ACIDITA' TOTALE (come acido tartarico) PDP 3080: 2016 Rev. 5 (mefodo FT-IR) 57 gl
ACIDITA VOLATILE (come acido acetico) PDP 3080: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 0.30 g/l
ACIDO LATTICO FDP 3080: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 1.87 gl
ACIDO MALICO PDP 3090 2016 Rev 5 (melodo FT-IR) 1.36 g/l
ACIDO TARTARICO POP 3090: 2016 Rev. § (metodo FT-IR) 1.85 g/l
* ANIDRIDE SOLFOROSA LIBERA PDP 3090: 2016 Rev. 5 (mefodo FT-IR) n.g. (<8 magll)
* ANIDRIDE SOLFOROSA TOTALE POP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 53 mgfl
CEMNERI PDPF 3090; 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 1.7l
DENSITA RELATIVA A 20°C PDP 3090: 2076 Rev. 5 (metodo FT-IR) 0.99049
ESTRATTO SECCO TOTALE PDP 3090: 2016 Rev. 5 (matodo FT-IR) 17.4 gll
GLICERINA PDP 3090 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 5.5 gfl
GLUCOSIO E FRUTTOSIO PDF 3090 2016 Rev 5 (metoda FT-iR) n.g. (<1 g/l)
pH FDP 3080: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 3.28
POTASSIO PDP 3090: 2016 Rev. 5 (melodo FT-IR) 0.55 g/L
TITOLO ALCOLOMETRICO VOLUMICO EFFETTIVQ PDP 3090; 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 12.23 % vol

DL = limite df rilevabilita; n.r.= non rilevabile; n.q.= non quaniificabile; | = incertezza estesa (Falf. copertura=2; Frobabilitd=95%),
* = prova non accredilata Accredia; ** = date inizio/fine delia singola determinazione
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Esame Organolettico (DM 12 marzo 1986; %)
Colore: paglierino

Descrizione olfattiva: di lievito,fruttato,netto
Difetti: assenti

Giudizio di qualita del Colore: molto buono
Intensita gustativa: intenso

Intensita olfattiva: intenso

Limpidezza: torbido

Persistenza gustativa: persistente
Persistenza olfattiva: persistente
Piacevolezza gusto-olfattiva: molto buona
Qualita olfattiva: fine

Parere - non oggetto dell'accreditamento Accredia:

Dai dati analitici relativi al quadro acido, il campione ha svolto parzialmente la fermentazione malolattica,
presumibilmente in bottiglia.

Note:
L'esame organolettico ha valutato la qualita del prodotto relativa al momento di elaborazione in cui si trova, cioé nella
fase di maturazione successiva al tiraggio. La torbidita & legata alla presenza del lievito di rifermentazione.




NOTA AL RAPPORTO DI PROVA 19SM12468

Relativa al campione ricevuto il giorno 20/09/2019 e dichiarato: vino , recante la segnatura - CAMPIONE 1 - VERBALE DI

CONSEGNA DEL 20.09.2019.
1l campione ¢ stato analizzato dal Laboratorio nel periodo 20-09-19 - 03-10-19

In riferimento al rapporto di prova sopracitato si fornisce il seguente parere tecnico:

Relativamente al valore isotopico 830 riscontrato, questi rientra nel campo di variabilita di
un prodotto di origine uvica.

Il responsabile tecnico

Riferimenti interpretativi

La presente nota al RAP risulta dal raffronto con banche dati non ufficiali, nonché dalla letteratura e dallo stato dell'arte

nel settore tecnico-scientifico di riferimento.
La nota non costituisce un parere legale né una attestazione di conformita ai sensi della normativa in vigore nel campo

vitienologico.



NOTA AL RAPPORTO DI PROVA 19SM12468

Relativa al campione ricevuto il giorno 20/09/2019 e dichiarato: vino , recante la segnatura - CAMPIONE 1 - VERBALE DI

CONSEGNA DEL 20.09.2019.
1l campione ¢ stato analizzato dal Laboratorio nel periodo 20-09-19 - 03-10-19

In riferimento al rapporto di prova sopracitato si fornisce il seguente parere tecnico:

Relativamente al valore isotopico 830 riscontrato, questi rientra nel campo di variabilita di
un prodotto di origine uvica.

Riferimenti interpretativi

La presente nota al RAP risulta dal raffronto con banche dati non ufficiali, nonché dalla letteratura e dallo stato dell'arte

nel settore tecnico-scientifico di riferimento.
La nota non costituisce un parere legale né una attestazione di conformita ai sensi della normativa in vigore nel campo

vitienologico.
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San Michele all'Adige, 03/10/2018

Comunichiamo il risultato della prova effettuata in data (inizio-fine):

sulla sostanza dichiarata:

accompagnata da richiesta in data

vino

20/09/2019 -

20/09/2019

Il campionamento non & stato effettuato dal Laboratorio
Il campione fu ricevuto a mano il

nellimballaggio
e con suggello

Il campione porta la segnatura

20/09/2019
BOTTIGLIA

NESSUNO

02/10/2019

CAMPIONE 2 - VERBALE DI CONSEGNA DEL
20.09.2019

RISULTATO DELLA PROVA

Il risullato si riferisce esclusivamenlte al campione analizzalo. |l presente rapporto di prova non pud essere riprodotto parzialmente salvo autorizzazione scritta del Laboratorio.

Determinazione

Metodo

Valore Note

** data inizio
data fine

Rapporto isctopico 180/160 dell'acqua (3180)

SOVRAPRESSIONE

ACIDITA' TOTALE (come acido tartarico)
ACIDITA® VOLATILE (come acido acetico)

ACIDO LATTICO
ACIDO MALICO
ACIDO TARTARICO
* ANIDRIDE SOLFOROSA LIBERA
* ANIDRIDE SOLFOROSA TOTALE
CENERI
DENSITA RELATIVA A 20°C
ESTRATTO SECCO TOTALE
GLICERINA
GLUCOSIO E FRUTTOSIO
pH
POTASSIO

OIV-MA-AS2-12 R2008 (DUAL-INLET-IRMS)
OIV-MA-AS314-02 R2003

PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR)
PDP 3090: 2016 Rev. § (metado FT-IR)
PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR)
PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR)
PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR)
PDP 3090; 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR)
PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR)
PDP 3090; 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR)
PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR)
PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR)
PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR)
PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR)
FDP 3090 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR)
POP 3090: 2016 Rev 5 (metodo FT-IR)

TITOLO ALCOLOMETRICO VOLUMICO EFFETTIVO PDP 3090: 2016 Rev. 5 (mefodo FT-IR)

-0.2 %a vs V-SMOW
7.0 Bar

7Ag/

0.27 gil

n.q. (<0.50 gll)
3.91al
1.81g/

n.g. (<8 mg/l)
55 mag/l

169l
0.99103

18.7 g/l

564all

n.g. (<1 g/l
3.18

0.51 g/L
12.20 % vol

DL = limte di nlevabilita;
* = prova non accreditata Accredia,

n.r.= non nlevabile;

n.q.= non gquantificabile, | = incertezza estesa (Fall. cop

e

Probabilita

95%);

** = date inizio/fine della singola determinazione
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Esame Organolettico (DM 12 marzo 1986; *)
Colore: paglierino

Descrizione olfattiva: di lievito, fragrante, fruttato,netto
Difetti: assenti

Giudizio di qualita del Colore: molto buono

Intensita gustativa: intenso

Intensita olfattiva: intenso

Limpidezza: torbido

Persistenza gustativa: persistente

Persistenza olfattiva: persistente

Piacevolezza gusto-olfattiva: molto buona

Qualita olfattiva: fine

Note:
L'esame organolettico ha valutato la qualita del prodotto relativa al momento di elaborazione in cui si trova, cioé nella
fase di maturazione successiva al tiraggio. La torbidita e legata alla presenza del Iie\a'i}dj_tifetmentazione.

-




NOTA AL RAPPORTO DI PROVA 19SM12469

Relativa al campione ricevuto il giorno 20/09/2019 e dichiarato: vino , recante la segnatura - CAMPIONE 2 - VERBA LE DI

CONSEGNA DEL 20.09.2019.
Il campione ¢é stato analizzato dal Laboratorio nel periodo 20-09-19 - 03-10-19

In riferimento al rapporto di prova sopracitato si fornisce il seguente parere tecnico:

Relativamente al valore isotopico 5'80 riscontrato, questi rientra nel campo di variabilita di
un prodotto di origine uvica.

Riferimenti interpretativi

La presente nota al RAP risulta dal raffronto con banche dati non ufficiali, nonché dalla letteratura e dallo stato dell'arte

nel settore tecnico-scientifico di riferimento.
La nota non costituisce un parere legale né una attestazione di conformita ai sensi della normativa in vigore nel campo

vitienologico.
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San Michele all'Adige, 03/10/2019

Comunichiamo il risultato della prova effettuata in data (inizio-fine):
sulla sostanza dichiarata: vino

20/08/2019 - 02/10/2019

accompagnata da richiesta in data 20/09/2019

Il campicnamento non & stato effettuato dal Laboratorio

Il campione fu ricevuto a mano il 20/09/2019

nell'imballaggio BOTTIGLIA

e con suggello NESSUNO

Il campione porta la segnatura CANPIONE 3 - VERBALE DI CONSEGNA DEL
20.09.2019

RISULTATO DELLA PROVA

Il risultato si riferisce esclusivamente al campione analizzato. Il presente rapporto di prova non pud essere riprodolto parzialmente salvo aulorizzazione scritta del Laboratorio.

** data inizio

Determinazione Metodo Valore Note data fine
Rapporto isotopico 180/160 dell'acqua (6180) OIV-MA-AS2-12 R2009 (DUAL-INLET-IRMS) -0.1 %e vs V-SMOW
SOVRAPRESSIONE OIV-MA-AS314-02 R2003 7.0 Bar
ACIDITA' TOTALE (come acido tartarico) PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 744l
ACIDITA" VOLATILE (come acido acetico) PDP 3090: 2016 Rev. 5 (mefodo FT-IR) 0.26 g/l
ACIDO LATTICO PDP 3090: 2016 Rev. 5 (melodo FT-IR) n.g. (<0.50 gfl)
ACIDO MALICO PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 3.87 g/
ACIDO TARTARICO PDP 3090. 2016 Rev. 5 (metodo FT-R) 178 gfl

* ANIDRIDE SOLFOROSA LIBERA PDP 3090. 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) n.g. (<8 mg/l)

* ANIDRIDE SOLFOROSA TOTALE EDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 54 mg/l
CENERI POP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 169/
DENSITA RELATIVA A 20°C PDP 3090: 2016 Rev. 5 (mefodo FT-IR) 0.99105
ESTRATTO SECCO TOTALE PODF 3090 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 18.7 g/l
GLICERINA PDP 3090: 2016 Rev. § (metodo FT-IR) 56 all
GLUCOSIO E FRUTTOSIO PDP 3090: 2016 Rev. 5 {metodo FT-IR) n.g. (<1 gfi)
pH PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 3.18
POTASSIO PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 0.58 gL
TITOLO ALCOLOMETRICO VOLUMICO EFFETTIVO PDF 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 12.19 % vol

DL = limite ai nlevabilita; n.r.= non rifevabile; n.q.= non guantificabile; | = incertezza eslesa (Fatt. copertura=2; Frobabilita=95%);

* = prova non accreditata Accredia,

** = date inizio/fine della singola deferminazione

Laboratorio autorizzato MIPAAF al rilascio di certificati di analisi
Laboratorio designato per analisi di campioni da agricoltura biologica

nel settore vitivinicolo: Laboratorio per I'Autocontrollo HACCP (D.d.D. PAT 119/2009)
(D.M. 2592 12.03.2014),; Laboratorio Altamente Qualificato MIUR (D.M. 593 art. 14, 8.08.2000).
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Esame Organolettico (DM 12 marzo 1986; *)
Colore: paglierino

Descrizione olfattiva: di lievito,fragrante, fruttato,netto
Difetti: assenti

Giudizio di qualita del Colore: molto buono

Intensita gustativa: intenso

Intensita olfattiva: intenso

Limpidezza: torbido

Persistenza gustativa: persistente

Persistenza olfattiva: persistente

Piacevolezza gusto-olfattiva: molto buona

Qualita olfattiva: fine

Note:

L'esame organolettico ha valutato la qualita del prodotto relativa al momento di elaborazione in cui si trova, cioé nella
fase di maturazione successiva al tiraggio. La torbidita & legata alla presenza del lievito di rifermentazione.

Laboralorio aulonizzato MIPAAF al rilascio di certificati di analisi nel settore vitivinicolo; Laboratoric per I'Autocontrollo HACGP (D.d.D. PAT 112/2009)
Laboratorio designato per analisi di campioni da agricoltura biologica (D.M. 2592 12.03.2014); Laboratorio Altamente Qualificato MIUR (D.M. 593 art. 14, 8.08.2000).



FONDAZIONE EDMUND MACH
Istituto di San Michele all'Adige

Via E. Mach, 1 38010 - S. Michele all'Adige (TN)

E-mail: segreteria.laboratorio@fmach.it
laboratori.ctt@pec.iasma.it

Tel: 0461 615255 Web: www.fmach.it

NOTA AL RAPPORTO DI PROVA 198M12470

Relativa al campione ricevuto il giorno 20/09/2019 e dichiarato: vino , recante la segnatura - CAMPIONE 3 - VERBALE DI

CONSEGNA DEL 20.09.2019.
Il campione & stato analizzato dal Laboratorio nel periodo 20-09-19 - 03-10-19

In riferimento al rapporto di prova sopracitato si fornisce il seguente parere tecnico:

Relativamente al valore isotopico 6'30 riscontrato, questi rientra nel campo di variabilita di
un prodotto di origine uvica.

1l responsabile tecnico

173Dr. Matteo éﬁ;

Riferimenti interpretativi

La presente nota al RAP risulta dal raffronto con banche dati non ufficiali, nonché dalla letteratura e dallo stato dell'arte
nel settore tecnico-scientifico di riferimento.

La nota non costituisce un parere legale né una attestazione di conformita ai sensi della normativa in vigore nel campo
vitienologico.



Via E. Mach, 1

Tel: 0461 615255

RAPPORTO DI PROVA 19SM12471
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San Michele all'Adige, 03/10/2019

Comunichiamo il risultato della prova effettuata in data (inizio-fine):

sulla sostanza dichiarata: vino

accompagnata da richiesta in data

FONDAZIONE EDMUND MACH
Istituto di San Michele all'Adige
38010 - S. Michele allAdige (TN)

E-mail: segreteria.laboratorio@fmach.it
laboratori.ctt@pec.iasma.it

ACCREDIA

tmmnmmo

AN

Spettle OPERA VITIVINICOLA IN VALDICEMBRA
SRL in fallimento

VIA TRE NOVEMBRE 8
38030 GIOVO fr. VERLA (TN)

5

JICMRA

LAB N 01950

Web: www fmach.it

Email: alberto.bombardelli@bcgassociati.it,
francesca.oss@bcgassociati.it,

20/09/2019 - 02/10/2019

20/09/2019

Il campionamento non é stato effettuato dal Laboratorio

Il campione fu ricevuto a mano il
nellimballaggio

e con suggello

Il campione poria la segnatura

20/09/2019

BOTTIGLIA

NESSUNO

CAMPIONE 4 - VERBALE DI CONSEGNA DEL
20.09.2019

RISULTATO DELLA PROVA

II risultato si riferisce esclusivamente al campione analizzato. |l presente rapporto di prava non pub essere riprodolio parzialmente salvo autorizzazione scrilta del Laboratorio,

** data inizio

Determinazione Metodo Valore Note data fine
Rapporto isotopico 180/160 dell'acqua (8180) OIV-MA-AS2-12 R2008 (DUAL-INLET-IRMS) 0.1 %o vs V-SMOW
SOVRAFRESSIONE OIV-MA-AS314-02 R2003 7.2 Bar
ACIDITA' TOTALE (come acido tartarico) PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 7.1a0
ACIDITA’ VOLATILE (come acido acetico) PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 0.28 g/l
ACIDO LATTICO FDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) n.g. (<0.50 g/l
ACIDO MALICO PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 3.93 g/l
ACIDO TARTARICO PDP 3050: 2016 Rev 5 (metodo FT-IR) 1.75gil

* ANIDRIDE SOLFOROSA LIBERA PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) n.qg. (<8 magfl)

* ANIDRIDE SOLFOROSA TOTALE PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 52 mgl
CENERI PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 1.6 gfl
DENSITA RELATIVA A 20°C PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 0.99107
ESTRATTO SECCO TOTALE PDF 3030 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 18.8 gll
GLICERINA PDP 3090: 2016 Rev. § (metodo FT-IR) 5.4 gll
GLUCOSIO E FRUTTOSIO PDP 3090: 2016 Rev. 5 (melodo FT-R) n.q. (<1 g/
pH PDP 3090 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 318
POTASSIO FPDP 3090: 2016 Rev. 5 (melodo FT-IR) 0.51 g/L
TITOLO ALCOLOMETRICO VOLUMICO EFFETTIVO PDP 3090: 2016 Rev. & (mefodo FT-IR) 12.17 % vol

OL = limite dif migvabilita; n.r.= non nlevabile;
* = prova non accredifala Accredia;

n.q.= non guantificabile; | = incertezza estesa (Fall. copertura=2, Probabilita=95%);
** = dale inizio/fine della singola delerminazione

Laboralorio aulorizzato MIPAAF al rilascio di certificati di analisi nel settore vitivinicolo; Laboratorio per I'Autocontrollo HACCP (D.d.D. PAT 119/2008)
Laboratorio designato per analisi di campioni da agricoltura biologica (D.M. 2592 12.03.2014); Laboratorio Altamente Qualificato MIUR (D.M. 593 art.14, 8.08.2000).



FONDAZIONE EDMUND MACH S T =INA
- i i Adi C=MRA ACCREDIA ;
Istituto di San Michele all'Adige i|€i B/ s :S~
. Via E. Mach, 1 38010 - S. Michele all’Adige (TN) R
MY N2 E-mail:  segreteria.laboratorio@fmach.it LAB I 0193L
> laboratori.ctt@pec.iasma.it
Tel: 0461 615255 Web: www.fmach.it

RAPPORTO DI PROVA 19SM12471
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Esame Organolettico (DM 12 marzo 1986; *)
Colore: paglierino

Descrizione olfattiva: di lievito,fragrante, fruttato, netlo
Difetti: assenti

Giudizio di qualita del Colore: molto buono

Intensita gustativa: intenso

Intensita olfattiva: intenso

Limpidezza: torbido

Persistenza gustativa: persistente

Persistenza olfattiva: persistente

Piacevolezza gusto-olfattiva: molto buona

Qualita olfattiva: fine

Note:

L'esame organolettico ha valutato la qualita del prodotto relativa al momento di elaborazione in cui si trova, cioé nella
fase di maturazione successiva al tiraggio. La torbidita & legata alla presenza del lievito di rifermentazione.

Laboratonio autorizzato MIPAAF al rilascio di certificati di analisi nel settore vitivinicolo; Laberatorio per 'Autocontrollo HACCP (D.d.D. PAT 119/2009)
Laboratorio designato per analisi di campioni da agricoltura biologica (D.M. 2592 12.03.2014); Laboratorio Altamente Qualificato MIUR (D.M. 593 art.14, 8.08.2000).



FONDAZIONE EDMUND MACH
Istituto di San Michele all'Adige

_ ViaE.Mach, 1 38010 - S. Michele all'Adige (TN)
" E-mail: segreteria.laboratorio@fmach.it
laboratori.ctt@pec.iasma.it

Tel: 0461 615255 Web: www.fmach.it

NOTA AL RAPPORTO DI PROVA 19SM12471

Relativa al campione ricevuto il giorno 20/09/2019 e dichiarato: vino , recante la segnatura - CAMPIONE 4 - VERBALE DI

CONSEGNA DEL 20.09.2019.
Il campione ¢ stato analizzato dal Laboratorio nel periodo 20-09-19 - 03-10-19

In riferimento al rapporto di prova sopracitato si fornisce il seguente parere tecnico:

Relativamente al valore isotopico 6'80 riscontrato, questi rientra nel campo di variabilita di
un prodotto di origine uvica.

1l responsabile te

ico
Dr. Matteo Perini
'\_

Riferimenti interpretativi

La presente nota al RAP risulta dal raffronto con banche dati non ufficiali, nonché dalla letteratura e dallo stato dell’arte

nel settore tecnico-scientifico di riferimento.
La nota non costituisce un parere legale né una attestazione di conformita ai sensi della normativa in vigore nel campo

vitienolagico.



FONDAZIONE EDMUND MACH
Istituto di San Michele all'Adige

Via E. Mach, 1 38010 - S. Michele all'Adige (TN)
A E-mail: segreteria.laboratorio@fmach.it
: laboratori.ctt@pec.iasma.it

ACCREDIA &

LENTE [TALANO DI ACCRIDTAMINTO:

LAB N° 01930

Tel: 0461 615255

Web: www.fmach.it

RAPPORTO DI PROVA 19SM12472
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San Michele all'Adige, 03/10/2019

195M

LI

Spett.le OPERA VITIVINICOLA IN VALDICEMBRA

SRL in fallimento
VIA TRE NOVEMBRE 8
38030 GIOVO fr. VERLA (TN)

Email: alberto.bombardelli@bcgassociati.it,
francesca.oss@bcgassociati.it,

Comunichiamo il risultato della prova effettuata in data (inizio-fine): 20/09/2019 - 02/10/2019

sulla sostanza dichiarata: vino

accompagnata da richiesta in data 20/09/2019

Il campionamento non é stato effettuato dal Laboratorio

Il campione fu ricevuto a mano il 20/09/2019

nell'imballaggio BOTTIGLIA

e con suggello NESSUNO

Il campione porta la segnatura CAMPIONE 5 - VERBALE DI CONSEGNA DEL
20.09.2019

RISULTATO DELLA PROVA

Il risultato si riferisce esclusivamente al campione analizzato. |l presente rapporto di prova non pud essere riprodotto parzialmente salvo autorizzazione scrilta del Laboratorio,

Determinazione

Metodo

Valore Note

** dala inizio
data fine

*

*

Rapporto isotopico 180/160 dell'acqua (9180)

OIV-MA-AS2-12 R2009 (DUAL-INLET-IRMS)

-0.1 %o vs V-SMOW

SOVRAPRESSIONE OIV-MA-AS314-02 R2003 7.0 Bar
ACIDITA' TOTALE (come acido tartarico) PDP 3090: 2016 Rev. 5 (melodo FT-IR} 7040l
ACIDITA’ VOLATILE (come acido acetico) PDP 3090: 2018 Rev. 5 (metodo FT-IR) 0.26 g/l
ACIDO LATTICO PDP 3090: 2016 Rev. 5 (melodo FT-IR) n.q. {<0.50 g/l)
ACIDO MALICO PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 3.95 g/l
ACIDO TARTARICO PDF 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 1.74 gll
ANIDRIDE SOLFOROSA LIBERA PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR} n.g. (<8 mafl)
ANIDRIDE SOLFOROSA TOTALE PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metado FT-IR) 54 mg/l
CENERI PDP 3090: 2076 Rev. 5 (melodo FT-IR) 164/l
DENSITA RELATIVA A 20°C PDP 3090: 2016 Rev. 5 {metodo FT-IR) 0.99103
ESTRATTO SECCO TOTALE PDP 3080: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 18.4 g/l
GLICERINA FOP 3080: 2016 Rev. 5 (melodo FT-IR) 544/
GLUCOSIO E FRUTTOSIO PDP 3090: 2016 Rev. 5 (matodo FT-IR) n.g. (<1 gfl)
pH PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 3.18
POTASSIO PDF 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 0.54 g/L
TITOLO ALCOLOMETRICO VOLUMICO EFFETTIVO PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 12.20 % vol

DL = limite di nlevabilita; n.r.= non nilevabile;
* = prova non accreditata Accredia;

date inizioffine della singola determinazione

n.q.= non quantificabile; | = incertezza estesa (Fat!. coperfura=2, Probabiiita=95%);

Laboratorio autorizzato MIPAAF al rilascio di certificali di analisi nel settore vitivinicolo; Laboratorio per [‘Autocontrollo HACCP (D.d.D. PAT 1 19/2009)
Laboratorio designato per analisi di campioni da agricoltura biologica (D.M. 2592 12.03.2014); Laboratorio Altamente Qualificato MIUR (D.M. 593 art.14, 8.08.2000).



RAPPORTO DI PROVA 19SM12472

Pag.2/2

Esame Organolettico (DM 12 marzo 1986; *)
Colore: paglierino

Descrizione olfattiva: di lievito,fragrante fruttato,netto
Difetti: assenti

Giudizio di qualita del Colore: molto buono

Intensita gustativa: intenso

Intensita olfattiva: intenso

Limpidezza: torbido

Persistenza gustativa: persistente

Persistenza olfattiva: persistente

Piacevolezza gusto-olfattiva: molto buona

Qualita olfattiva: fine

Note:
L'esame organolettico ha valutato la qualita del prodotto relativa al momento di elaborazione in cui si trova, cioé nella
fase di maturazione successiva al tiraggio. La torbidita & legata alla presenza del 1ieWentazmne.

Lat



NOTA AL RAPPORTO DI PROVA 19SM12472

Relativa al campione ricevuto il giorno 20/09/2019 e dichiarato: vino , recante la segnatura - CAMPIONE 5 - VERBALE DI

CONSEGNA DEL 20.09.2019.
11 campione & stato analizzato dal Laboratorio nel periodo 20-09-19 - 03-10-19

In riferimento al rapporto di prova sopracitato si fornisce il seguente parere tecnico:

Relativamente al valore isotopico /80 riscontrato, questi rientra nel campo di variabilita di
un prodotto di origine uvica.

Riferimenti interpretativi

La presente nota al RAP risulta dal raffronto con banche dati non ufficiali, nonché dalla letteratura e dallo stato dell'arte

nel setltore tecnico-scientifico di riferimento.
La nota non costituisce un parere legale né una attestazione di conformita ai sensi della normativa in vigore nel campo

vitienologico.



RAPPORTO DI PROVA 19SM12473

Pag.1/2

San Michele all'Adige, 03/10/2019

Comunichiamo il risultato della prova effettuata in data (inizio-fine):
sulla sostanza dichiarata: vino

accompagnatia da richiesta in data

20/09/2019 - 02/10/2019

20/09/2019

Il campionamento non é stato effettuato dal Laboratorio

Il campione fu ricevuto a mano il

nell'imballaggio
e con suggello
Il campione porta |la segnatura

20/09/2019

BOTTIGLIA

NESSUNO

CANMPIONE 6 - VERBALE DI CONSEGNA DEL
20.08.2019

RISULTATO DELLA PROVA

Il risultato si riferisce esclusivamente al campione analizzato. || presente rapporto di prova non pud essere riprodotic parzialmente salvo autorizzazione scritta del Laboratorio

** data inizio

Determinazione Metodo Valore Note data fine
Rapporto isotopico 180/160 dell'acqua (8180) OIV-MA-AS2-12 R2009 (DUAL-INLET-IRMS) -0.2 %o vs V-SMOW
SOVRAPRESSIONE OIV-MA-A5314-02 R2003 6.8 Bar
ACIDITA' TOTALE (come acido tartarico) PDP 3090: 2016 Rev. & (metodo FT-IR) 704
ACIDITA’ VOLATILE (come acido acetico) PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 0.27 g/l
ACIDO LATTICO PDP 3090: 2016 Rev. & (metodo FT-IR) n.q. (<0.50 g/l)
ACIDO MALICO PDP 3090: 2016 Rev. § (metodo FT-IR) 3.90 g/l
ACIDO TARTARICO FDP 3080: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 1.81 g/

* ANIDRIDE SOLFOROSA LIBERA PDP 3080: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) n.g. (<8 mg/l)

* ANIDRIDE SOLFOROSA TOTALE PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 53 mgll
CENERI PODP 3090: 2016 Rev. 5 {metodo FT-IR} 1.6 g/
DENSITA RELATIVA A 20°C PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 0.99102
ESTRATTO SECCO TOTALE PDE 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 1856 gil
GLICERINA PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 55 gll
GLUCOSIO E FRUTTOSIO PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) n.g. (<1 gfl)
pH FDF 3090: 2016 Rev. 5 (melodo FT-IR) 3.18
POTASSIO PDP 3090 2016 Rev. 5 (metode FT-IR) 0.53 g/l
TITOLO ALCOLOMETRICO VOLUMICO EFFETTIVO POP 3090: 2016 Rev. 5 (melode FT-IR) 12.19 % vol

DL = limite df rilevabilith;  n.r.= non rilevabile;

* = prova non accreditala Accredia;

n.q.= non quantificabile; | = incertezza estesa (Fait. copertura=2, Probabilita=95%);
** = date inizio/fine della singola deferminazione




RAPPORTO DI PROVA 19SM12473

Pag.2/2

Esame Organolettico (DM 12 marzo 1986; )
Colore: paglierino

Descrizione olfattiva: di lievito,fragrante, fruttato,netto
Difetti: assenti

Giudizio di qualita del Colore: molto buono

Intensita gustativa: intenso

Intensita olfattiva: intenso

Limpidezza: torbido

Persistenza gustativa: persistente

Persistenza olfattiva: persistente

Piacevolezza gusto-olfattiva: molto buona

Qualita olfattiva: fine

Note:
L'esame organolettico ha valutato la qualita del prodotto relativa al momento di elaborazione in cui si trova, cioé nella
fase di maturazione successiva al tiraggio. La torbidita & legata alla presenza del Iievito/di—ﬁfe:mgntazione.




NOTA AL RAPPORTO DI PROVA 19SM12473

Relativa al campione ricevuto il giorno 20/09/2019 e dichiarato: vino , recante la segnatura - CAMPIONE 6 - VERBALE DI
CONSEGNA DEL 20.09.2019.
1l campione é stato analizzato dal Laboratorio nel periodo 20-09-19 - 03-10-19

In riferimento al rapporto di prova sopracitato si fornisce il seguente parere tecnico:

Relativamente al valore isotopico /80 riscontrato, questi rientra nel campo di variabilita di
un prodotto di origine uvica.

Riferimenti interpretativi

La presente nota al RAP risulta dal raffronto con banche dati non ufficiali, nonché dalla letteratura e dallo stato dell'arte
nel settore tecnico-scientifico di riferimento.

La nota non costituisce un parere legale né una atiestazione di conformita ai sensi della normativa in vigore nel campo
vitienologico.



RAPPORTO DI PROVA 19SM12474

Pag.1./2

San Michele all'Adige, 03/10/2019

Comunichiamo il risultato della prova effettuata in data (inizio-fine): 20/09/2019 - 02/10/2019
sulla sostanza dichiarata: vino

accompagnata da richiesta in data 20/09/2019

Il campionamento non é stato effettuato dal Laboratorio

Il campione fu ricevuto a mano il 20/09/2019

nellimballaggio BOTTIGLIA

e con suggello NESSUNO

Il campione porta la segnatura CAMPIONE 7 - VERBALE DI CONSEGNA DEL
20.09.2019

RISULTATO DELLA PROVA

Il risultato si riferisce esclusivamante al campione analizzato. |l presente rapporto di prova non pud essere riprodotto parzialmenle salvo aulorizzazione scritla del Laboralaorio.

** data inizio

Determinazione Metodo Valore Note data fine
Rapporto isotopico 180/160 dell'acqua (8180) OIV-MA-AS2-12 R2009 (DUAL-INLET-IRMS) -0.1 %o vs V-SMOW
SOVRAPRESSIONE OIV-MA-AS314-02 R2003 7.2 Bar
ACIDITA' TOTALE (come acido tartarico) FDP 3090: 2016 Rev. 5 (melodo FT-IR) 7.0gM
ACIDITA” VOLATILE (come acido acetico) PDFP 3090: 2016 Rev. & (metodo FT-IR) 0.28 gil
ACIDO LATTICO FDP 3080: 2016 Rev. 5 (metado FT-IR) n.g. (<0.50 g/l)
ACIDO MALICO FDF 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 3.89 g/
ACIDO TARTARICO FDP 3090: 2016 Rev. 5 {metodo FT-IR) 1.79 g/l
* ANIDRIDE SOLFOROSA LIBERA PDF 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) n.q. (<8 mgfl)
* ANIDRIDE SOLFOROSA TOTALE PDOP 3080: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 53 mg/l
CENER| PDP 3090: 2016 Rev. 5 {metodo FT-IR) 1.6 g/l
DENSITA RELATIVA A 20°C PDF 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 0.99101
ESTRATTO SECCO TOTALE PDP 3080: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 18.7 g/l
GLICERINA PDP 3080: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 5.54afl
GLUCOSIO E FRUTTOSIO POP 3080: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) na. (<1 g/l
pH PDP 3080: 2016 Rev. 5 (melodo FT-IR) 319
POTASSIO PDP 3050: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 0.55 gl
TITOLO ALCOLOMETRICO VOLUMICO EFFETTIVO PDP 3080: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 12.23 % vol
DL = limite di rifevabilita; n.r.= non nlevabiie; n.q.= non quantificabile; | = incertezza estesa (Falt. copertura=2; Frobabilita=95%);

* = prova non accreditata Accredia; ** = date inizio/fine della singola delerminazione




RAPPORTO DI PROVA 19SM12474

Pag.2/2

Esame Organolettico (DM 12 marzo 1986; *)
Colore: paglierino

Descrizione olfattiva: di lievito,fragrante, fruttato, netto
Difetti: assenti

Giudizio di qualita del Colore: molto buono

Intensita gustativa: intenso

Intensita olfattiva: intenso

Limpidezza: torbido

Persistenza gustativa: persistente

Persistenza olfattiva: persistente

Piacevolezza gusto-olfattiva: molto buona

Qualita olfattiva: fine

Note:
L'esame organolettico ha valutato la qualita del prodotto relativa al momento di elaborazione in cui si trova, cioé nella
fase di maturazione successiva al tiraggio. La torbidita & legata alla presenza del lievito girifermgntazione.



NOTA AL RAPPORTO DI PROVA 19SM12474

Relativa al campione ricevuto il giorno 20/09/2019 e dichiarato: vino, recante la segnatura - CAMPIONE 7 - VERBALE DI

CONSEGNA DEL 20.09.2019.
1l campione é stato analizzato dal Laboratorio nel periodo 20-09-19 - 03-10-19

In riferimento al rapporto di prova sopracitato si fornisce il seguente parere tecnico:

Relativamente al valore isotopico 850 riscontrato, questi rientra nel campo di variabilita di
un prodotto di origine uvica.

Riferimenti interpretativi

La presente nota al RAP risulta dal raffronto con banche dati non ufficiali, nonché dalla letteratura e dallo stato dell'arte

nel settore tecnico-scientifico di riferimento.
La nota non costituisce un parere legale né una atiestazione di conformita ai sensi della normativa in vigore nel campo
vitienologico.



RAPPORTO DI PROVA 19S5M12475

Pag.1/2

San Michele all'Adige, 03/10/2019

Comunichiamo il risultato della prova effettuata in data (inizio-fine): 20/09/2019 - 02/10/2019

sulla sostanza dichiarata: vino

accompagnata da richiesta in data 20/09/2019

Il campionamento non é stato effettuato dal Laboratorio

Il campione fu ricevuto a mano il 20/09/2019

nell'imballaggio BOTTIGLIA

e con suggello NESSUNO

Il campione porta la segnatura CAMPIONE 8 - VERBALE DI CONSEGNA DEL
20.09.2019

RISULTATO DELLA PROVA

Il risultato si riferisce esclusivamente al campione analizzate. |l presente rapporto di prova non pud essere riprodotlo parzialmente salvo autorizzazions scritlta del Laboratorio.

** data inizio

Determinazione Metodo Valore Note data fine
Rapporto isotopico 180/160 dellacqua (8180) OIV-MA-AS2-12 R2009 (DUAL-INLET-IRMS) 1.3 %o vs V-SMOW
SOVRAPRESSIONE OIV-MA-AS5314-02 R2603 7.0 Bar
ACIDITA' TOTALE (come acido tartarico) PDP 3080: 2016 Rev. & (metodo FT-IR) 8.3 gl
ACIDITA" VOLATILE (come acido acetico) PDP 3090. 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 0.24 gil
ACIDO LATTICO PDF 3090: 2016 Rev. 5 (melodo FT-IR) n.g. (<0.50 gil)
ACIDO MALICO PDP 3080: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 2.87 gll
ACIDO TARTARICO PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 2.01 g/l

* ANIDRIDE SOLFOROSA LIBERA PDP 3090: 2016 Rev 5 (metodo FT-IR) n.q. (<8 mg/l)

* ANIDRIDE SOLFOROSA TOTALE PDP 3090: 2016 Rev 5 (melodo FT-IR) 56 mg/l
CENERI PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 14.gfl
DENSITA RELATIVA A 20°C FDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 0.98979
ESTRATTO SECCO TOTALE PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 17.5 g/l
GLICERINA PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 539l
GLUCOSIO E FRUTTOSIO PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) n.q. (<1 gil)
pH PDP 3090 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 3.16
POTASSIO PDP 3090: 2016 Rev § (mefodo FT-IR) n.q. (<0.50 g/L)
TITOLO ALCOLOMETRICO VOLUMICO EFFETTIVQ PDP 3080 2016 Rev. 5 (metodo FT-iR) 12.91 % vol

DL = [imite di nfevabilita; n.r.= non nlevabile; n.q.= non quantificabile; | = incertezza estesa (Fafl. copeitura=2; Probabilitd=95%);

* = prova non accreditata Accredia; ** = date inizio/fine della singola determinazione




RAPPORTO DI PROVA 19SM12475

Pag.2/2

Esame Organolettico (DM 12 marzo 1986, *)
Colore: paglierino

Descrizione olfattiva: di lievito,fragrante, fruttato,netto
Difetti: assenti

Giudizio di qualita del Colore: molto buono

Intensita gustativa: intenso

Intensita olfattiva: intenso

Limpidezza: torbido

Persistenza gustativa: persistente

Persistenza olfattiva: persistente

Piacevolezza gusto-olfattiva: ottima

Qualita olfattiva: molto fine

Note:
L'esame organolettico ha valutato la qualita del prodotto relativa al momento di elaborazione in cui si trova, cioe nella
fase di maturazione successiva al tiraaaio. La torbidita & leaata alla presenza del lievito di-Fifermentazione.



NOTA AL RAPPORTO DI PROVA 19SM12475

Relativa al campione ricevuto il giorno 20/09/2019 e dichiarato: vino , recante la segnatura - CAMPIONE 8 - VERBALE DI

CONSEGNA DEL 20.09.2019.
Il campione ¢ stato analizzato dal Laboratorio nel periodo 20-09-19 - 03-10-19

In riferimento al rapporto di prova sopracitato si fornisce il seguente parere tecnico:

Relativamente al valore isotopico 6’30 riscontrato, questi rientra nel campo di variabilita di
un prodotto di origine uvica.

Riferimenti interpretativi

La presente nota al RAP risulta dal raffronto con banche dati non ufficiali, nonché dalla letteratura e dallo stato dell'arte

nel settore tecnico-scientifico di riferimento.
La nota non costituisce un parere legale né una atfestazione di conformita ai sensi della normativa in vigore nel campo

vitienologico.



RAPPORTO DI PROVA 19SM12476

Pag.1/2

San Michele all'Adige, 03/10/2019

Comunichiamo il risultato della prova effettuata in data (inizio-fine):

sulla sostanza dichiarata: vino

accompagnata da richiesta in data

20/09/2019 - 02/10/2019

20/08/2019

Il campionamento non & stato effettuato dal Laboratorio

Il campione fu ricevuto a mano il
nell'imballaggio

e con suggello

Il campione porta la segnatura

20/09/2019
BOTTIGLIA
NESSUNO

CAMPIONE 9 - VERBALE DI CONSEGNA DEL
20.09.2019

RISULTATO DELLA PROVA

Il risultato si riferisce esclusivamente al campione analizzato. |l presente rapporto di prova non pud essere riprodotlo parzialmente salvo autorizzazione scritta del Laboratorio

Determinazione

Metodo

** data inizio

Valore Note data fine

*

*

Rapporto isotopico 180/160 dell'acqua (8180)
SOVRAPRESSIONE

ACIDITA' TOTALE (come acido tartarica)
ACIDITA” VOLATILE (come acido acetico)
ACIDO LATTICO

ACIDO MALICO

ACIDO TARTARICO

ANIDRIDE SOLFOROSA LIBERA
ANIDRIDE SOLFOROSA TOTALE
CENERI

DENSITA RELATIVA A 20°C

ESTRATTO SECCO TOTALE
GLICERINA

GLUCOSIO E FRUTTOSIO

pH

POTASSIO

OIV-MA-AS2-12 R2008 (DUAL-INLET-IRMS)
OIV-MA-AS3714-02 R2003

POP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR)
POP 3090: 2016 Rev. 5 fmetodo FT-IR)
PDP 3090: 2016 Rev. 5 {metodo FT-IR)
POP 3080: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR)
PDP 3080: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR)
PDP 3080: 2016 Rev. 5 {metado FT-IR)
PDF 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR)
PDP 3080: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR)
PDFP 3090: 2016 Rev. 5 (melfodo FT-IR}
PDF 3090: 2016 Rev. 5 {metodo FT-IR)
PDP 3080: 2016 Rev. § (metodo FT-IR)
PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR)
PDP 3090: 2016 Rev 5 (metado FT-IR)
PDP 3080: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR)

TITOLO ALCOLOMETRICO VOLUMICO EFFETTIVO PDF 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR)

-0.2 %o vs V-SMOW
7.0 Bar

7.0g/l

0.254/l

n.g. (<0.50 g/}
391g1

1.88 g/l

n.g. (<8 mafl)
53 ma/l

169/
0.99099

18.5 g/l

5.4 gl

n.g. (<1 g/l
3.18

0.52 g/L
12.23 % vol

DL = limite di nilevabilita; n.r.= non rilevabile; n.q.= non quanlificabife; | = incertezza estesa (Fall. copertura=2; Probabilita=95%);

* = prova non accreditata Accredia;

** = date inizio/fine della singola determinazione




RAPPORTO DI PROVA 19SM12476

Pag.2/2

Esame Organolettico (DM 12 marzo 1986; *)
Colore: paglierino

Descrizione olfattiva: di lievito,fragrante, frutiato, netto
Difetti: assenti

Giudizio di qualita del Colore: molto buono

Intensita gustativa: intenso

Intensita olfattiva: intenso

Limpidezza: torbido

Persistenza gustativa: persistente

Persistenza olfattiva: persistente

Piacevolezza gusto-olfattiva: molto buona

Qualita olfattiva: fine

Note:
L'esame organolettico ha valutato la qualita del prodotto relativa al momento di elaborazione in cui si trova, cioé nella

fase di maturazione successiva al tiraggio. La torbidita & legata alla presenza del lievito di rifermentazione.
Il spongbile



RAPPORTO DI PROVA 19SM12476

Pag.2/2

Esame Organolettico (DM 12 marzo 1986; *)
Colore: paglierino

Descrizione olfattiva: di lievito,fragrante, frutiato, netto
Difetti: assenti

Giudizio di qualita del Colore: molto buono

Intensita gustativa: intenso

Intensita olfattiva: intenso

Limpidezza: torbido

Persistenza gustativa: persistente

Persistenza olfattiva: persistente

Piacevolezza gusto-olfattiva: molto buona

Qualita olfattiva: fine

Note:
L'esame organolettico ha valutato la qualita del prodotto relativa al momento di elaborazione in cui si trova, cioé nella
fase di maturazione successiva al tiraggio. La torbidita & legata alla presenza del lievito }Li.[eungntazione.



NOTA AL RAPPORTO DI PROVA 19SM12476

Relativa al campione ricevuto il giorno 20/09/2019 e dichiarato: vino , recante la segnatura - CAMPIONE 9 - VERBALE DI

CONSEGNA DEL 20.09.2019.
1l campione & stato analizzato dal Laboratorio nel periodo 20-09-19 - 03-10-19

In riferimento al rapporto di prova sopracitato si fornisce il seguente parere tecnico:

Relativamente al valore isotopico 5180 riscontrato, questi rientra nel campo di variabilita di
un prodotto di origine uvica.

Riferimenti inferpretativi

La presente nota al RAP risulta dal raffronto con banche dati non ufficiali, nonché dalla letteratura e dallo stato dell'arte

nel settore tecnico-scientifico di riferimento.
La nota non costituisce un parere legale né una attestazione di conformita ai sensi della normativa in vigore nel campo

vitienologico.



RAPPORTO DI PROVA 19SM12477

Pag.1/2

San Michele all'Adige, 03/10/2019

Comunichiamo il risultato della prova effettuata in data (inizio-fine):

sulla sostanza dichiarata: vino

accompagnata da richiesta in data

20/09/2019 - 02/10/2019

20/09/2019

Il campionamento non é stato effettuato dal Laboratorio

Il campione fu ricevuto a mano |l
nellimballaggio

e con suggello

Il campione porta la segnatura

20/09/2019
BOTTIGLIA
NESSUNO
CAMPIONE 10 - VERBALE DI CONSEGNA DEL
20.09.2019

RISULTATO DELLA PROVA

II risultato si riferisce esclusivamente al campione analizzato. |l presente rapporta di prova non pud essere riprodelto parzialmente salvo aulorizzazione scritta del Laboratorio

** data inizio

Determinazione Metodo Valore Note data fine
Rapporto isotopico 180/160 dell'acqua (9180) OIV-MA-AS2-12 R2009 (DUAL-INLET-IRMS) 0.3 %o vs V-SMOW
SOVRAPRESSIONE OIV-MA-AS314-02 R2003 7.0 Bar
ACIDITA' TOTALE {come acido tartarico) PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 709/
ACIDITA" VOLATILE (come acido acetico) PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 0.27 gl
ACIDO LATTICO PDP 3050: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) n.g. (<0.50 gil)
ACIDO MALICO POP 3050: 2016 Rev. 5 fmetodo FT-IR) 3.84 gl
ACIDO TARTARICO PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 1.84 gil

* ANIDRIDE SOLFOROSA LIBERA PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) n.q. (<8 mgll)

* ANIDRIDE SOLFOROSA TOTALE PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR} 53 mg/l
CENERI FPDF 3080: 2016 Rev. 5 (melodo FT-IR) 16 g
DENSITA RELATIVA A 20°C PDP 3090: 2016 Rev. 5 (melodo FT-IR) 0.99107
ESTRATTO SECCO TOTALE FOP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 18.8 g/l
GLICERINA PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 5.5gll
GLUCOSIO E FRUTTOSIO PDP 3090: 2016 Rev. 5 (melodo FT-IR) n.a. (<1 o/l
pH PDP 3090 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 319
POTASSIO FDP 3030 2016 Rev. § (melodo FT-IR) 0.55 g/l
TITOLO ALCOLOMETRICO VOLUMICO EFFETTIVO PDP 3030: 2016 Rev. 5 (mefodo FT-IR) 12.19 % vol

DL = himite df rilevabilita; n.r = non nlevabhile;
* = prova non accreditata Accredia;

n.q.= non quantificabile; | = incertezza estesa (Faft. copertura=2; Probabilita=95%).

** = date inizio/fine della singola determinazione




RAPPORTO DI PROVA 19SM12477

Pag.2/2

Esame Organolettico (DM 12 marzo 1986; *)
Colore: paglierino

Descrizione olfattiva: di lievito,fragrante, fruttato,netto
Difetti: assenti

Giudizio di qualita del Colore: molto buono

Intensita gustativa: intenso

Intensita olfattiva: intenso

Limpidezza: torbido

Persistenza gustativa: persistente

Persistenza olfattiva: persistente

Piacevolezza gusto-olfattiva: molto buona

Qualita olfattiva: fine

Note:
L'esame organolettico ha valutato la qualita del prodotto relativa al momento di elaborazione in cui si trova, cioé nella
fase di maturazione successiva al tiraggio. La torbidita & legata alla presenza del lievito dirifermentazione.




RAPPORTO DI PROVA 19SM12477

Pag.2/2

Esame Organolettico (DM 12 marzo 1986; *)
Colore: paglierino

Descrizione olfattiva: di lievito,fragrante, fruttato,netto
Difetti: assenti

Giudizio di qualita del Colore: molto buono

Intensita gustativa: intenso

Intensita olfattiva: intenso

Limpidezza: torbido

Persistenza gustativa: persistente

Persistenza olfattiva: persistente

Piacevolezza gusto-olfattiva: molto buona

Qualita olfattiva: fine

Note:
L'esame organolettico ha valutato la qualita del prodotto relativa al momento di elaborazione in cui si trova, cioé nella

fase di maturazione successiva al tiraggio. La torbidita & legata alla presenza del lievito dii entazione.
T I espcpsé’f;il



RAPPORTO DI PROVA 19SM12477

Pag.2/2

Esame Organolettico (DM 12 marzo 1986; *)
Colore: paglierino

Descrizione olfattiva: di lievito,fragrante, fruttato,netto
Difetti: assenti

Giudizio di qualita del Colore: molto buono

Intensita gustativa: intenso

Intensita olfattiva: intenso

Limpidezza: torbido

Persistenza gustativa: persistente

Persistenza olfattiva: persistente

Piacevolezza gusto-olfattiva: molto buona

Qualita olfattiva: fine

Note:
L'esame organolettico ha valutato la qualita del prodotto relativa al momento di elaborazione in cui si trova, cioé nella
fase di maturazione successiva al tiraggio. La torbidita & legata alla presenza del Iievithtazione.

-



NOTA AL RAPPORTO DI PROVA 19SM12477

Relativa al campione ricevuto il giorno 20/09/2019 e dichiarato: vino, recante la segnatura - CAMPIONE 10 - VERBALE DI

CONSEGNA DEL 20.09.2019.
Il campione ¢ stato analizzato dal Laboratorio nel periodo 20-09-19 - 03-10-19

In riferimento al rapporto di prova sopracitato si fornisce il seguente parere tecnico:

Relativamente al valore isotopico 6'30 riscontrato, questi rientra nel campo di variabilita di
un prodotto di origine uvica.

[l responsabile tecnico

*-Dr. Matteo Beriri

Riferimenti interpretativi

La presente nota al RdP risulta dal raffronto con banche dati non ufficiali, nonché dalla letteratura e dallo stato dell'arte

nel settore tecnico-scientifico di riferimento.
La nota non costituisce un parere legale né una attestazione di conformita ai sensi della normativa in vigore nel campo

vitienologico.



NOTA AL RAPPORTO DI PROVA 198M12477

Relativa al campione ricevuto il giorno 20/09/2019 e dichiarato: vino, recante la segnatura - CAMPIONE 10 - VERBALE DI

CONSEGNA DEL 20.09.2019.
Il campione ¢ stato analizzato dal Laboratorio nel periodo 20-09-19 - 03-10-19

In riferimento al rapporto di prova sopracitato si fornisce il seguente parere tecnico:

Relativamente al valore isotopico 6'30 riscontrato, questi rientra nel campo di variabilita di
un prodotto di origine uvica.

Riferimenti interpretativi

La presente nota al RdP risulta dal raffronto con banche dati non ufficiali, nonché dalla letteratura e dallo stato dell'arte

nel settore tecnico-scientifico di riferimento.
La nota non costituisce un parere legale né una attestazione di conformita ai sensi della normativa in vigore nel campo

vitienologico.



RAPPORTO DI PROVA 19SM12478

Pag. 112

San Michele all'Adige, 03/10/2019

Comunichiamo il risultato della prova effettuata in data (inizio-fine):

sulla sostanza dichiarata: vino

accompagnata da richiesta in data

20/09/2019 - 02/10/2019

20/09/2019

Il campionamento non é stato effettuato dal Laboratorio

Il campione fu ricevuto a mano il
nellimballaggio

e con suggello

Il campione porta la segnatura

20/09/2019
BOTTIGLIA
NESSUNO
CAMPIONE 11 - VERBALE DI CONSEGNA DEL
20.09.2019

RISULTATO DELLA PROVA

Il risultato si riferisce esclusivamente al campione analizzato. |l presente rapporto di prova non pud essere riprodotio parzialmente salvo autorizzazione scritta del Laboratorio,

** data inizio

Determinazione Metodo Valore Note data fine
Rapporto isotopico 180/160 dell'acqua (81 80) OIV-MA-AS2-12 R2009 (DUAL-INLET-IRMS) -0.4 %o vs V-SMOW
SOVRAPRESSIONE OIV-MA-AS314-02 R2003 7.0 Bar
ACIDITA' TOTALE (come acido tartarico) PDFP 3090: 2016 Rev. § (metodo FT-IR) 714l
ACIDITA" VOLATILE (come acido acetico) PDP 3080: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 0.27 g/l
ACIDO LATTICO PDP 3080 2016 Rev. § (metodo FT-IR) n.q. (<0.50 gil)
ACIDO MALICO FDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 3.87 g/l
ACIDO TARTARICO PDF 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 1.78 g/l

* ANIDRIDE SOLFOROSA LIBERA PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) n.g. (<8 mg/)

* ANIDRIDE SOLFOROSA TOTALE PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR} 55 mg/l
CENERI PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metfodo FT-IR) 164l
DENSITA RELATIVA A 20°C PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 0.99107
ESTRATTO SECCO TOTALE PDP 3090: 2016 Rev. 5 (melodo FT-IR) 18.8 g/l
GLICERINA FDP 3090: 2016 Rev. § (mefoda FT-IR) 5.4 gil
GLUCOSIO E FRUTTOSIO PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) n.g. {<1gll)
pH PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 318
POTASSIO PDP 3090; 2016 Rev. 5 {metodo FT-IR) 0.51 glL
TITOLO ALCOLOMETRICO VOLUMICO EFFETTIVO PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metado FT-IR) 12.18 % vol

DL = limite di rilevabilita; n.r.= non nlevabile; n.q.= non quantificabile; | = incertezza estesa (Fatt. copertura=2; Probabilitd=95%);

* = prova non accreditata Accredia;

date inizioifine della singola determinazione




RAPPORTO DI PROVA 19SM12478

Pag.2/2

Esame Organolettico (DM 12 marzo 1986; *)
Colore: paglierino

Descrizione olfattiva: di lievito,fragrante, fruttato,netto
Difetti: assenti

Giudizio di qualita del Colore: molto buono

Intensita gustativa: intenso

Intensita olfattiva: intenso

Limpidezza: torbido

Persistenza gustativa: persistente

Persistenza olfattiva: persistente

Piacevolezza gusto-olfattiva: molto buona

Qualita olfattiva: fine

Note:
L'esame organolettico ha valutato la qualita del prodotto relativa al momento di elaborazione in cui si trova, cioe nella
fase di maturazione successiva al tiraggio. La torbidita & legata alla presenza del lievit%di-nfeme\ntazione.



NOTA AL RAPPORTO DI PROVA 19SM12478

Relativa al campione ricevuto il giorno 20/09/2019 e dichiarato: vino , recante la segnatura - CAMPIONE 11 - VERBALE DI

CONSEGNA DEL 20.09.2019.
Il campione & stato analizzato dal Laboratorio nel periodo 20-09-19 - 03-10-19

In riferimento al rapporto di prova sopracitato si fornisce il seguente parere tecnico:

Relativamente al valore isotopico 580 riscontrato, questi rientra nel campo di variabilita di
un prodotto di origine uvica.

Riferimenti interpretativi

La presente nota al RdP risulta dal raffronto con banche dati non ufficiali, nonché dalla letteratura e dallo stato dell'arte

nel seltore tecnico-scientifico di riferimento.
La nota non costituisce un parere legale né una attestazione di conformita ai sensi della normativa in vigore nel campo

vitienologico.



RAPPORTO DI PROVA 19SM12479

Pag.1/2

San Michele all'Adige, 03/10/2018

Comunichiamo il risultato della prova effettuata in data (inizio-fine):

sulla sostanza dichiarata: vino

accompagnata da richiesta in data

20/09/2019

Il campionamento non é stato effettuato dal Laboratorio

Il campione fu ricevuto a mano |l
nell'imballaggio

e con suggello

Il campione porta la segnatura

20/09/2018 - 02/10/2019

20/09/2019
BOTTIGLIA
NESSUNO
CAMPIONE 12 - VERBALE DI CONSEGNA DEL
20.09.2019

RISULTATO DELLA PROVA

Il risultato si riferisce esclusivamente al campione analizzato. || presente rapporto di prova non pud essere riprodotio parzialimente salvo autorizzazione scrilta del Laboratario,

** data inizio

Determinazione Metodo Valore Note data fine
Rapporto isotopico 180/180 dell’acqua (6180) OIV-MA-AS2-12 R2009 (DUAL-INLET-IRMS) 1.3 %o vs V-SMOW
SOVRAPRESSIONE OIV-MA-AS314-02 R2003 &6 Baf
ACIDITA' TOTALE (come acido tartarico) POP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 6.2 gl
ACIDITA" VOLATILE (come acido acetico) PDP 3080: 2016 Rev. 5 (mefodo FT-IR) 0.25 gfl
ACIDO LATTICO FDP 3050: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) n.q. (<0.50 g/l)
ACIDO MALICO PDP 3050: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 2.87 gll
ACIDO TARTARICO FDP 3080: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 2.10 g/l

* ANIDRIDE SOLFOROSA LIBERA PDP 3080: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) n.g. (<8 mall)

* ANIDRIDE SOLFOROSA TOTALE POP 3090: 2016 Rev, § (metado FT-IR) 58 mall
CENERI PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 1.5g/l
DENSITA RELATIVA A 20°C PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 0.98988
ESTRATTO SECCO TOTALE PDP 3030: 2016 Rev. § (metodo FT-IR) 17.7 ghl
GLICERINA PDP 3030 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 5.4 gl
GLUCOSIO E FRUTTOSIO PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) n.g. (<1 gfl)
pH PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) 316
POTASSIO PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR) n.g. (<0.50 giL)
TITOLO ALCOLOMETRICO VOLUMICO EFFETTIVO PDP 3090: 2016 Rev. 5 (melodo FT-IR) 12.89 % vol

DL = limite di nigvabilita; n.r.=non filevabile;  n.q.= non quantificabile; | =incertezza estesa (Falt. copertura=2; Probabilitd=95%);
* = prova non accreditata Accredia; ** = date inizioffine della singola determinazione




RAPPORTO DI PROVA 19SM12479

Pag.2/2

Esame Organolettico (DM 12 marzo 1986, %)
Colore: paglierino

Descrizione olfattiva: di lievito,fragrante,fruttato,netto
Difetti: assenti

Giudizio di qualita del Colore: molto buono

Intensita gustativa: intenso

Intensita olfattiva: intenso

Limpidezza: torbido

Persistenza gustativa: persistente

Persistenza olfattiva: persistente

Piacevolezza gusto-olfattiva: ottima

Qualita olfattiva: molto fine

Note:
L'esame organolettico ha valutato la qualita del prodotto relativa al momento di elaborazione in cui si trova, cioé nella

fase di maturazione successiva al tiraggio. La torbidita & legata alla presenza del lievijediTi entazione.
e 1l Respgusébi



RAPPORTO DI PROVA 19SM12479

Pag.2/2

Esame Organolettico (DM 12 marzo 1986, %)
Colore: paglierino

Descrizione olfattiva: di lievito,fragrante,fruttato,netto
Difetti: assenti

Giudizio di qualita del Colore: molto buono

Intensita gustativa: intenso

Intensita olfattiva: intenso

Limpidezza: torbido

Persistenza gustativa: persistente

Persistenza olfattiva: persistente

Piacevolezza gusto-olfattiva: ottima

Qualita olfattiva: molto fine

Note:
L'esame organolettico ha valutato la qualita del prodotto relativa al momento di elaborazione in cui si trova, cioe nella
fase di maturazione successiva al tiraggio. La torbidita & legata alla presenza del Ilevy,efdrnfem-n\entazmne.



NOTA AL RAPPORTO DI PROVA 19SNM12479

Relativa al campione ricevuto il giorno 20/09/2019 e dichiarato: vino , recante la segnatura - CAMPIONE 12 - VERBALE DI
CONSEGNA DEL 20.09.2019.
11 campione ¢ stato analizzato dal Laboratorio nel periodo 20-09-19 - 03-10-19

In riferimento al rapporto di prova sopracitato si fornisce il seguente parere tecnico:

Relativamente al valore isotopico 6'80 riscontrato, questi rientra nel campo di variabilita di
un prodotto di origine uvica.

Riferimenti interpretativi

La presente nota al RAP risulta dal raffronto con banche dati non ufficiali, nonché dalla letteratura e dallo stato dell'arte
nel setlore tecnico-scientifico di riferimento.

La nota non costituisce un parere legale né una attestazione di conformita ai sensi della normativa in vigore nel campo
vitienologico.



RAPPORTO DI PROVA 19SM12480

Pag.1/2

San Michele all'Adige, 03/10/2019

Comunichiamo il risultato della prova effettuata in data (inizio-fine):

sulla sostanza dichiarata:

accompagnata da richiesta in data

vino

20/09/2019 - 02/10/2019

20/09/2019

Il campionamento non é stato effettuato dal Laboratorio
Il campione fu ricevuto a mano il

nell'imballaggio
e con suggello

Il campione porta la segnatura

20/09/2019

BOTTIGLIA

NESSUNO

CAMPIONE 13 - VERBALE DI CONSEGNA DEL
20.09.2019

RISULTATO DELLA PROVA

I risultato si riferisce esclusivamente al campione analizzato. |l presente rapporto di prova non pud essere riprodotto parzialmente salvo autorizzazione scritta del Laboratorio.

Determinazione

Metodo

** data inizio
Valore Note data fine

Rapporto isotopico 180/160 dell'acqua (3180)

SOVRAPRESSIONE

ACIDITA' TOTALE {come acido tartarico)
ACIDITA’ VOLATILE (come acido acetico)

ACIDO LATTICO
ACIDO MALICO
ACIDO TARTARICO

* ANIDRIDE SOLFOROSA LIBERA
* ANIDRIDE SOLFOROSA TOTALE

CENERI

DENSITA RELATIVA A 20°C
ESTRATTO SECCO TOTALE
GLICERINA

GLUCOSIO E FRUTTOSIO
pH

POTASSIO

OIV-MA-AS2-12 R2009 (DUAL-INLET-IRMS)

OIV-MA-AS314-02 R2003

PDP 3050: 2016 Rev. 5 fmetodo FT-IR)
FDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR)
POP 3090; 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR)
PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR)
PDP 3080: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR)
POP 3080 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR)}
PDP 3090: 2016 Rev. 5 (melodo FT-IR)
PDP 3000: 2016 Rev. § (mealodo FT-IR)
PDP 3090: 2016 Rev. 5 (mefodo FT-IR)
FPDP 3090: 2016 Rev. 5 (mefodo FT-IR)
FDF 2090; 2016 Rev 5 {metodo FT-IR)
POP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR)
PDP 3090: 2016 Rev. 5 (melodo FT-IR)
FDP 3080; 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR)

TITOLO ALCOLOMETRICO VOLUMICO EFFETTIVO PDP 3050: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR)

-0.2 %o vs V-SMOW
7.0 Bar

71gl

0.27 gil

n.q. (<0.50 g/
3.884gl

1.77 gl

n.g. (<8 mgll)
54 mg/l

1.6 all

0.99100

18.7 gl

5549l

n.g. (<1 afl)
317

n.g. (<0.50 g/L)
12.20 % vol

DL = fimite di ifevabiltd;  n.r.= non rilevabile;

* = prova non accreditata Accredia;

n.q.= non quantificabile; | = incertezza estesa (Fall. coperlura=2; Probabilita=95%),
** = date inizio/fine defia singola determinazione




RAPPORTO DI PROVA 19SM12480

Pag.2/2

Esame Organolettico (DM 12 marzo 1986; *)
Colore: paglierino

Descrizione olfattiva; di lievito,fragrante, fruttato, netto
Difetti: assenti

Giudizio di qualita del Colore: molto buono

Intensita gustativa: intenso

Intensita olfattiva: intenso

Limpidezza: torbido

Persistenza gustativa: persistente

Persistenza olfattiva: persistente

Piacevolezza gusto-olfattiva: molto buona

Qualita olfattiva: fine

Note:

L'esame organolettico ha valutato la qualita del prodotto relativa al momento di elaborazione in cui si trova, cioe nella
fase di maturazione successiva al tiraggio. La torbidita & legata alla presenza del lievitg di-rifermentazione.



NOTA AL RAPPORTO DI PROVA 19SM12480

Relativa al campione ricevuto il giorno 20/09/2019 e dichiarato: vino, recante la segnatura - CAMPIONE 13 - VERBALE DI

CONSEGNA DEL 20.09.2019.
Il campione ¢ stato analizzato dal Laboratorio nel periodo 20-09-19 - 03-10-19

In riferimento al rapporto di prova sopracitato si fornisce il seguente parere tecnico:

Relativamente al valore isotopico 6'30 riscontrato, questi rientra nel campo di variabilita di
un prodotto di origine uvica.

Riferimenti interpretativi

La presente nota al RdP risulta dal raffronto con banche dati non ufficiali, nonché dalla letteratura e dallo stato dell'arte

nel setiore tecnico-scientifico di riferimento.
La nota non costituisce un parere legale né una attestazione di conformita ai sensi della normativa in vigore nel campo

vitienologico.



RAPPORTO DI PROVA 19SM12481

Pag.1/2

San Michele all'Adige, 03/10/2019

Comunichiamo il risultato della prova effettuata in
sulla sostanza dichiarata: vino

accompagnata da richiesta in data

data (inizio-fine): 20/09/201¢ - 02/10/2019

20/09/2019

Il campionamento non & stato effettuato dal Laboratorio

Il campione fu ricevuto a mano il
nell'imballaggio

e con suggello

Il campione porta la segnatura

20/09/2019

BOTTIGLIA

NESSUNO

CAMPIONE 14 - VERBALE DI CONSEGNA DEL
20.09.2019

RISULTATO DELLA PROVA

Il risultato si riferisce esclusivamente al campione analizzato. |l presente rapporto di prova non pud essere ripredotic parzialmente salvo autorizzazione scrita del Laboratorio.

Determinazione

Metodo

** data inizio

Valore Note data fine

*

*

Rapporto isotopico 180/160 dell'acqua (8180)
SOVRAPRESSIONE

ACIDITA’ TOTALE (come acido tartarico)
ACIDITA® VOLATILE (come acido acelico)
ACIDO LATTICO

ACIDO MALICO

ACIDO TARTARICO

ANIDRIDE SOLFOROSA LIBERA
ANIDRIDE SCLFOROSA TOTALE
CENERI

DENSITA RELATIVA A 20°C

ESTRATTQ SECCO TOTALE
GLICERINA

GLUCOSIO E FRUTTOSIO

pH

POTASSIO

OIV-MA-AS2-12 R2009 (DUAL-INLET-IRMS)
OIV-MA-AS314-02 R2003

POP 3090: 2016 Rev. 5 {mefodo FT-IR)
FPOP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR)
POP 3090 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR)
POP 3090: 2016 Rev. 5 {metodo FT-IR)
PDP 3090 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR)
PDP 3090 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR)
PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR}
PDP 3090: 2016 Rev. § (metodo FT-IR)
PDP 3090: 2016 Rev. § (metodo FT-IR)
PDP 3090: 2016 Rev. 5 {metodo FT-IR)
PDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR)
FOP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR)
FPOP 3080: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR)
PDP 3080: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR)

TITOLO ALCOLOMETRICO VOLUMICO EFFETTIVO FDP 3090: 2016 Rev. 5 (metodo FT-IR)

-0.3 %o vs V-SMOW
7.0 Bar

7.14all

0.25 gil

n.g. (<0.50 g/l)
3.94 g/l
181g/

n.q. (<8 mg/l)
55 mall

16afl
0.99102

18.6 gll

5.4 gl

n.g. (<1.g/l
3.18

0.53glL

12.22 % vol

DL = fimite di rilevabilita; n.r.= non rifevabile,
* = prova non accreditata Accredia;

n.g.= non quantificabile; | = incertezza estesa (Falt. coperfura=2, Probabilita=95%);
** = date inizio/ine della singola deterrminazione




RAPPORTO DI PROVA 19SM12481

Pag.212

Esame Organolettico (DM 12 marzo 1986; *)
Colore: paglierino

Descrizione olfattiva: di lievito,fragrante fruttato,netto
Difetti: assenti

Giudizio di qualita del Colore: molto buono

Intensita gustativa: intenso

Intensita olfattiva: intenso

Limpidezza: torbido

Persistenza gustativa: persistente

Persistenza olfattiva: persistente

Piacevolezza gusto-olfattiva: molto buona

Qualita olfattiva: fine

Note:
L'esame organolettico ha valutato la qualita del prodotto relativa al momento di elaborazione in cui si trova, cioe nella
fase di maturazione successiva al tiraggio. La torbidita & legata alla presenza del lievito dirifermentazione.




RAPPORTO DI PROVA 19SM12481

Pag.212

Esame Organolettico (DM 12 marzo 1986; *)
Colore: paglierino

Descrizione olfattiva: di lievito,fragrante fruttato,netto
Difetti: assenti

Giudizio di qualita del Colore: molto buono

Intensita gustativa: intenso

Intensita olfattiva: intenso

Limpidezza: torbido

Persistenza gustativa: persistente

Persistenza olfattiva: persistente

Piacevolezza gusto-olfattiva: molto buona

Qualita olfattiva: fine

Note:
L'esame organolettico ha valutato la qualita del prodotto relativa al momento di elaborazione in cui si trova, cioé nella

fase di maturazione successiva al tiraggio. La torbidita & legata alla presenza del ]i??_d&—‘“emsntazione.
| Respongail



NOTA AL RAPPORTO DI PROVA 19SM12481

Relativa al campione ricevuto il giorno 20/09/2019 e dichiarato: vino, recante la segnatura - CAMPIONE 14 - VERBALE DI

CONSEGNA DEL 20.09.2019.
Il campione ¢ stato analizzato dal Laboratorio nel periodo 20-09-19 - 03-10-19

In riferimento al rapporto di prova sopracitato si fornisce il seguente parere tecnico:

Relativamente al valore isotopico 6'80 riscontrato, questi rientra nel campo di variabilita di
un prodotto di origine uvica.

Riferimenti interpretativi

La presente nota al RAP risulta dal raffronto con banche dati non ufficiali, nonché dalla letteratura e dallo stato dell'arte

nel settore tecnico-scientifico di riferimento.
La nota non costituisce un parere legale né una attestazione di conformita ai sensi della normativa in vigore nel campo

vitienologico.



RAPPORTO DI PROVA 19SM12481

Pag.212

Esame Organolettico (DM 12 marzo 1986; *)
Colore: paglierino

Descrizione olfattiva: di lievito,fragrante fruttato,netto
Difetti: assenti

Giudizio di qualita del Colore: molto buono

Intensita gustativa: intenso

Intensita olfattiva: intenso

Limpidezza: torbido

Persistenza gustativa: persistente

Persistenza olfattiva: persistente

Piacevolezza gusto-olfattiva: molto buona

Qualita olfattiva: fine

Note:
L'esame organolettico ha valutato la qualita del prodotto relativa al momento di elaborazione in cui si trova, cioe nella
fase di maturazione successiva al tiraggio. La torbidita & legata alla presenza del ]iveemﬁntazmne.



NOTA AL RAPPORTO DI PROVA 19SM12481

Relativa al campione ricevuto il giorno 20/09/2019 e dichiarato: vino, recante la segnatura - CAMPIONE 14 - VERBALE DI

CONSEGNA DEL 20.09.2019.
Il campione ¢ stato analizzato dal Laboratorio nel periodo 20-09-19 - 03-10-19

In riferimento al rapporto di prova sopracitato si fornisce il seguente parere tecnico:

Relativamente al valore isotopico 6'80 riscontrato, questi rientra nel campo di variabilita di
un prodotto di origine uvica.

Riferimenti interpretativi

La presente nota al RAP risulta dal raffronto con banche dati non ufficiali, nonché dalla letteratura e dallo stato dell'arte

nel settore tecnico-scientifico di riferimento.
La nota non costituisce un parere legale né una attestazione di conformita ai sensi della normativa in vigore nel campo

vitienologico.
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