Solicitud de analisis sensorial

Fecha solicitud:

ITEC

Empresa:

Persona contacto:

Datos facturacion

Correo electronico:

NUmero de muestras:

VINO
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A rellenar por VITEC

Empresa: Poblacién:
Responsable recepcion: Ndmero muestras:
Direccién: CIF:
Codigo solicitud: Fecha recepcion:
Teléfono: Caodigo Postal:
Condiciones muestras OK:
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Observaciones:

Firma de la persona responsable del envio:

Las muestras recepcionadas deben estar en envases limpios, cerrados e identificados. La cantidad de vino minima requerida para efectuar cualquier analisis es de 2 botellas de 0,75 | por muestra, o bien de 1,5 | de vino de cada muestra a comparar para el ensayo PNT.16.01 Test Triangular. Prueba de diferencias. Para los analisis Evaluacion sensorial
descriptiva (PNT.16.07) e Identificacion 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 disposicién del laboratorio si asi se le solicita. Consultar cantidad de

tapones para el analisis de control corcho.
El plazo de entrega de los resultados no sera superior a dos semanas. Precios sin IVA. Tras su analisis las muestras utilizadas se guardaran 24 horas y se eliminaran posteriormente. Las muestras para repeticion de analisis se conservaran hasta 15 dias después de la emision del informe. En caso de reclamacion se facilitard una nueva muestra para su
andlisis. Se recomienda consultar previamente con el laboratorio la lista de parédmetros y formato que se ofrecen como resultado de los andlisis (en el reverso de este documento). El cliente tiene derecho a un informe de resultados en conformidad con las condiciones de acreditacién 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 acreditacién, se informara vy consultara al cliente antes de llevar a cabo, si lo desea, la repeticién del ensayo.

La Fundacién Parc Tecnologic del Vi (VITEC) se compromete a tratar toda la informacion facilitada por el cliente y obtenida o creada en el transcurso de la prestacion del servicio contratado de manera confidencial, excepto la informacién que sea requerida por ley.

De acuerdo con la Ley Organica de Proteccién de Datos de Caracter Personal, le informamos de que sus datos seran incorporados en un fichero automatizado. El responsable de este fichero es la Fundacién Parque Tecnoldgico del Vino. Para hacer uso del derecho de acceso, rectificacion o cancelacién de sus datos, debe hacerlo enviando un correo a

anna. .wine o dirigié

a VITEC, Ctra. Porrera, km.1, 43730 de Falset.

Ctra. Porrera km.1 43730 Falset - tel. 977831766 fax 977830295 - www.vitec.wine -
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Solicitud de analisis sensorial

VITEC

Ensayo Resultado

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

DEL VINO

PNT.16.02 Acceptacién/Rechazo_Rev.4 (*)

Defectuoso / No defectuoso

PNT.16.03 Identificacion de defectos_Rev.13 Mohoso/ Terroso Via ortonasal y retronasal: Escala de magnitud de 0 (ausencia) a 7 (Alta intensidad)
Acético/Acetato Via ortonasal y retronasal: Escala de magnitud de 0 (ausencia) a 7 (Alta intensidad)
Oxidado Via ortonasal y retronasal: Escala de magnitud de 0 (ausencia) a 7 (Alta intensidad)
Reducido Via ortonasal y retronasal: Escala de magnitud de 0 (ausencia) a 7 (Alta intensidad)
Animal Via ortonasal y retronasal: Escala de magnitud de 0 (ausencia) a 7 (Alta intensidad)
Yodado Via ortonasal y retronasal: Escala de magnitud de 0 (ausencia) a 7 (Alta intensidad)
Mousy Via ortonasal y retronasal: Escala de magnitud de 0 (ausencia) a 7 (Alta intensidad)

PNT.16.07 Evaluacién sensorial descriptiva_Rev.14

Exc. Sulfuroso

Tamafo burbuja
Persistencia burbuja
Cantidad burbuja
Limpidez
Intensidad color

Via ortonasal y retronasal:

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

intensidad)

Escala de magnitud de 0 (Ausencia); 1-2 (Pequefias); 3-5 (Medianas); 6-7 (Groseras)
Escala de magnitud de 0 (Ausencia); 1-2 (Efimeras); 3-5 (Persistentes); 6-7 (Corona)
Escala de magnitud de 0 (Ausencia); 1-2 (Poca); 3-5 (Evidente); 6-7 (Alta con formacion de cordén)
Escala de magnitud de 0 (Turbidez extrema); 1-2 (Turbio); 3-5 (Limpido); 6-7 (Limpido y brillante)
Escala de magnitud de 0 (Pélido) a 7 (Intenso)
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Los ensayos marcados con (*) no estan
amparados por la acreditacién de ENAC

Amarillo verdoso
Amarillo limén
Amarillo oro/dorado

Aspecto untuoso st / NO Ambar
Lagrima si / NO Oro viejo/cobrizo
Tonalidad Similitud a colores estandarizados Rosado frambuesa

Aroma Fruta fresca

Aroma Fruta sobremadura/
descada/confitada

Aroma Floral

Via ortonasal y retronasal:
Via ortonasal y retronasal:

Via ortonasal y retronasal:

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

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

intensidad)
intensidad)

intensidad)

Rosado salmén
Rosado anaranjado
Piel de cebolla
Marrén rojizo

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

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

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

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

Aroma Balsamico Via ortonasal y retronasal: Escala de magnitud de 0 (ausencia) a 7 (Alta intensidad) Marrén

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

Aroma Mineral Via 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 (abséncia) a 7 (alta intensitat)

Integracion alcohol st / NO / NO APLICA

Integracion gas carbénico Sf/ NO / NO APLICA

Salinidad si/NO

Persistencia Escala de magnitud de 0 (0 segundos) a 7 (>30 segundos)
Presencia o Fruta Citrica si/No Albaricoque si/NO Confitura si/No Especiado Dulce si/No Galleta si/Nno
ausencia por Naranja si/NO Membrillo si/NO Mermelada si/NO Vainilla si/No Pan si/No
via ortonasal y Limén si/NO Fruta Roja si/NO Almibar si/NO Anis si/NO Madera si/NO
retronasal Fruta Blanca si/NO Fresa si/NO Fruta Desecada si/NO Coco si/NO Ahumado si/NO

Pera si/NO Cereza madura si/NO Datil si/NO Especiado Punzante si/NO Tostado si/NO

Manzana si/NO Fruta Negra si/NO Orejon si/NO Pimienta negra si/NO Hierbas Aromaticas si/NO

Uva si/NO Mora si/NO Miel si/NO Clavo si/NO Romero si/NO

Manzana verde si/NO Grosella si/NO Flores Blancas si/NO Frutos secos si/NO Lavanda si/NO

Fruta Tropical si/NO Frutos del bosque si/NO Naranjo si/NO Avellana tostada si/NO Hinojo si/NO

Pifia si/NO Frambuesa si/NO Jazmin si/NO Almendra si/NO Fresco si/NO

Mango si/NO Fresa Silvestre si/NO Flores Dulces si/NO Lias si/NO Menta si/NO

Melén maduro si/NO Fruta Sobremadura si/NO Rosa si/NO Vegetal Seco si/NO Eucalipto si/NO

Platano si/No Pasa si/NO Violeta si/NO Heno si/NO Pino si/NO

Fruta de hueso si/NO Higo pasado si/NO Mimosa si/NO Tabaco si/NO Regaliz si/NO

Melocotén si/NO Repost./Pasteleria si/NO Alcohol si/NO

PNT.16.11 Declaracién de Conformidad_Rev.2 El vino analitzado es conforme/ no es conforme sensorialmente a la descripcidn 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 anlisis sensorial_Rev.29



