NORMAS DE SERVICIO
EMBOTELLADO

ANTES DE INICIAR EL SERVICIO
El Cliente debe informar a sus empleados de que:
e No deben manipular las botellas colocando los dedos en la parte superior de la boca.
e Se debe realizar una inspeccion visual para verificar la integridad de las botellas y las
condiciones de higiene en su interior.

e Lasbolsas de tapones, asi como los palés de botellas, solo deben abrirse en el momento
de su utilizacién y deben mantenerse resguardados del sol hasta ese momento.

El operador de ELA informara al Cliente y a sus empleados de la ubicacion del botén de
emergencia.
AL INICIO DEL SERVICIO
El Cliente debe informar al operador de ELA sobre:
e Los filtros de vino a utilizar en el embotellado.
¢ Elnivel de llenado (control metrologico bajo responsabilidad del Cliente), proporcionando
una botella testigo al operador de ELA para su uso durante el servicio.
o El marcado del lote, en caso de que sea aplicable.
MUESTRAS

Por cada lote se extraen 2 muestras de depoésito y 2 de la unidad. Estas botellas se identifican
debidamente con una etiqueta que indica "depésito” o "linea" y con el codigo del servicio. Las
muestras se conservaran durante un periodo de 6 meses.

DURANTE EL SERVICIO

El operador debera verificar y registrar, cuando corresponda, los siguientes parametros en la
Hoja de Registro Diario (HRD): higienizaciones, presion de los filtros, enjuague, cierre, vacio,
nivel del vino, otros (filtro de agua, generador de nitrbgeno, laser, etc.).

En caso de averia, debera igualmente registrarla y describirla en la HRD. Esta hoja debe ser
debidamente firmada y fechada por el Cliente y el operador.

En caso de Embotellado en Caliente, la temperatura de llenado es de aproximadamente 40 °C.
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