
Solicitud de análisis sensorial

Empresa: Correo electrónico: Fecha solicitud:

Persona contacto: Número de muestras:

   Datos facturación

Empresa: Población: 
A rellenar por VITEC

Dirección: CIF: 
Responsable recepción: Número muestras:

Teléfono: Código Postal: 
Código solicitud: Fecha recepción:

Condiciones muestras OK:
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La Fundación Parc Tecnològic del Vi (VITEC) se compromete a tratar toda la información facilitada por el cliente y obtenida o creada en el transcurso de la prestación del servicio contratado de manera confidencial, excepto la información que sea requerida por ley.  

Ctra. Porrera km.1 43730 Falset - tel. 977831766 fax 977830295 - www.vitec.wine -     

Código Muestra D.O. Producto
Observaciones -                                                                                                                                                                               

Otros métodos (definir) (*)
Precio / uB
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  RG.10.09 Solicitud análisis sensorial_Rev.28

Firma de la persona responsable del envío: Observaciones:

Las muestras recepcionadas deben estar en envases limpios, cerrados e identificados. La cantidad de vino mínima requerida para efectuar cualquier análisis es de 2 botellas de 0,75 l por muestra, o bien de 1,5 l de vino de cada muestra a comparar para el ensayo PNT.16.01 Test Triangular. Prueba de diferencias. Para los análisis Evaluación sensorial 
descriptiva (PNT.16.07) e Identificación de defectos (PNT.16.03), tanto si se solicitan de forma conjunta como separada, el cliente puede hacer entrega de una sola botella adquiriendo el compromiso de conservar él mismo la segunda durante dos meses para que pueda ser puesta a disposición del laboratorio si así se le solicita. Consultar cantidad de 
tapones para el análisis de control corcho.
El plazo de entrega de los resultados no será superior a dos semanas.  Precios sin IVA. Tras su análisis las muestras utilizadas se guardarán 24 horas y se eliminarán posteriormente. Las muestras para repetición de análisis se conservaran hasta 15 días después de la emisión del informe. En caso de reclamación se facilitará una nueva muestra para su 
análisis. Se recomienda consultar previamente con el laboratorio la lista de parámetros y formato que se ofrecen como resultado de los análisis (en el reverso de este documento). El cliente tiene derecho a un informe de resultados en conformidad con las condiciones de acreditación expuestas en este documento. Ante un resultado que no alcance a 
cumplir los criterios de calidad internos y no se pueda emitir bajo el amparo de la acreditación, se informará y consultará al cliente antes de llevar a cabo, si lo desea, la repetición del ensayo.

De acuerdo con la Ley Orgánica de Protección de Datos de Carácter Personal, le informamos de que sus datos serán incorporados en un fichero automatizado. El responsable de este fichero es la Fundación Parque Tecnológico del Vino. Para hacer uso del derecho de acceso, rectificación o cancelación de sus datos, debe hacerlo enviando un correo a 
anna.capdevila@vitec.wine o dirigiéndose a VITEC, Ctra. Porrera, km.1, 43730 de Falset.



Solicitud de análisis sensorial

Ensayo Resultado

PNT.16.01 Test Triangular. Prueba de diferencias_Rev.8 Existen diferencias / No existen diferencias

PNT.16.02 Acceptación/Rechazo_Rev.4 (*) Defectuoso / No defectuoso

PNT.16.03 Identificación de defectos_Rev.12 Mohoso/ Terroso SÍ/NO Vía ortonasal y retronasal Ácido SÍ/NO Via gustativa

Acático/Acetato SÍ/NO Vía ortonasal y retronasal Amargo SÍ/NO Via gustativa

Vegetal SÍ/NO Vía ortonasal y retronasal Astringente SÍ/NO Via gustativa

Oxidado SÍ/NO Vía ortonasal y retronasal

Reducido SÍ/NO Vía ortonasal y retronasal

Animal SÍ/NO Vía ortonasal y retronasal

Láctico SÍ/NO Vía ortonasal y retronasal

Yodado SÍ/NO Vía ortonasal y retronasal

Mousy SÍ/NO Vía ortonasal y retronasal

Exc. Sulfuroso SÍ/NO Vía ortonasal y retronasal

PNT.16.07 Evaluación sensorial descriptiva_Rev.14 Tamaño burbuja Escala de magnitud de 0 (Ausencia); 1-2 (Pequeñas); 3-5 (Medianas);  6-7 (Groseras)

Persistencia burbuja Escala de magnitud de 0 (Ausencia); 1-2 (Efímeras); 3-5 (Persistentes); 6-7 (Corona)

Cantidad burbuja Escala de magnitud de 0 (Ausencia); 1-2 (Poca); 3-5 (Evidente); 6-7 (Alta con formación de cordón) Amarillo verdoso

Limpidez Escala de magnitud de 0 (Turbidez extrema); 1-2 (Turbio); 3-5 (Límpido);  6-7 (Límpido y brillante) Amarillo limón

Intensidad color Escala de magnitud de 0 (Pálido) a 7 (Intenso) Amarillo oro/dorado
Aspecto untuoso SÍ / NO Ámbar
Lágrima SÍ / NO Oro viejo/cobrizo
Tonalidad Similitud a colores estandarizados Rosado frambuesa
Aroma Fruta fresca Vía ortonasal y retronasal: Escala de magnitud de 0 (ausencia) a 7 (Alta intensidad) Rosado salmón

Rosado anaranjado
Piel de cebolla

Aroma Floral Vía ortonasal y retronasal: Escala de magnitud de 0 (ausencia) a 7 (Alta intensidad) Marrón rojizo

Aroma Especiado Vía ortonasal y retronasal: Escala de magnitud de 0 (ausencia) a 7 (Alta intensidad) Rojo Violáceo

Aroma Vegetal Vía ortonasal y retronasal: Escala de magnitud de 0 (ausencia) a 7 (Alta intensidad) Rojo Ruby

Aroma Evolución Vía ortonasal y retronasal: Escala de magnitud de 0 (ausencia) a 7 (Alta intensidad) Granate

Aroma Madera Vía ortonasal y retronasal: Escala de magnitud de 0 (ausencia) a 7 (Alta intensidad) Teja

Aroma Balsámico Vía ortonasal y retronasal: Escala de magnitud de 0 (ausencia) a 7 (Alta intensidad) Marrón

Aroma Láctico Vía ortonasal y retronasal: Escala de magnitud de 0 (ausencia) a 7 (Alta intensidad)

Aroma Mineral Vía ortonasal y retronasal: Escala de magnitud de 0 (ausencia) a 7 (Alta intensidad)

Acidez Escala de magnitud de 0 (ausencia) a 7 (Alta intensidad)

Astringencia Escala de magnitud de 0 (ausencia) a 7 (Alta intensidad)

Untuosidad Escala de magnitud de 0 (ausencia) a 7 (Alta intensidad)

Dulzor Escala de magnitud de 0 (ausencia) a 7 (Alta intensidad)

Amargor Escala de magnitud de 0 (absència) a 7 (alta intensitat)
Integración alcohol SÍ / NO / NO APLICA
Integración gas carbónico SÍ / NO / NO APLICA
Salinidad SÍ / NO
Persistencia Escala de magnitud de 0 (0 segundos) a 7 (>30 segundos)

Fruta Cítrica SÍ/NO Albaricoque SÍ/NO Confitura SÍ/NO Especiado Dulce SÍ/NO Galleta SÍ/NO
Naranja SÍ/NO Membrillo SÍ/NO Mermelada SÍ/NO Vainilla SÍ/NO Pan SÍ/NO
Limón SÍ/NO Fruta Roja SÍ/NO Almíbar SÍ/NO Anís SÍ/NO Madera SÍ/NO
Fruta Blanca SÍ/NO Fresa SÍ/NO Fruta Desecada SÍ/NO Coco SÍ/NO Ahumado SÍ/NO
Pera SÍ/NO Cereza madura SÍ/NO Dátil SÍ/NO Especiado Punzante SÍ/NO Tostado SÍ/NO
Manzana SÍ/NO Fruta Negra SÍ/NO Orejón SÍ/NO Pimienta negra SÍ/NO Hierbas Aromáticas SÍ/NO
Uva SÍ/NO Mora SÍ/NO Miel SÍ/NO Clavo SÍ/NO Romero SÍ/NO
Manzana verde SÍ/NO Grosella SÍ/NO Flores Blancas SÍ/NO Frutos secos SÍ/NO Lavanda SÍ/NO
Fruta Tropical SÍ/NO Frutos del bosque SÍ/NO Naranjo SÍ/NO Avellana tostada SÍ/NO Hinojo SÍ/NO
Piña SÍ/NO Frambuesa SÍ/NO Jazmín SÍ/NO Almendra SÍ/NO Fresco SÍ/NO
Mango SÍ/NO Fresa Silvestre SÍ/NO Flores Dulces SÍ/NO Lías SÍ/NO Menta SÍ/NO
Melón maduro SÍ/NO Fruta Sobremadura SÍ/NO Rosa SÍ/NO Vegetal Seco SÍ/NO Eucalipto SÍ/NO
Plátano SÍ/NO Pasa SÍ/NO Violeta SÍ/NO Heno SÍ/NO Pino SÍ/NO
Fruta de hueso SÍ/NO Higo pasado SÍ/NO Mimosa SÍ/NO Tabaco SÍ/NO Regaliz SÍ/NO
Melocotón SÍ/NO Repost./Pastelería SÍ/NO Alcohol SÍ/NO

PNT.16.11 Declaración de Conformidad_Rev.2 El vino analitzado es conforme/ no es conforme sensorialmente a la descripción recogida en el Pliego de Condiciones (DOQ Priorat, DO Montsant, DO Costers del Segre)

Ctra. Porrera km.1 43730 Falset - tel. 977831766 fax 977830295 - www.vitec.wine -                        RG.10.09 Solicitud análisis sensorial_Rev.28

Aroma Fruta sobremadura/ 
descada/confitada

Presencia o 
ausencia por 
vía ortonasal y 
retronasal

Vía ortonasal y retronasal: Escala de magnitud de 0 (ausencia) a 7 (Alta intensidad)


