
Empresa: Teléfono: Fecha recepción: Número muestras:
Persona contacto: Responsable recepción:
Correo electrónico: CIF: Condiciones de entrega de las muestras:

Datos facturación El volumen mínimo requerido para cada análisis esta indicado en el Catálogo de Servicios analíticos

Empresa: Población: Las muestras recepcionadas deben estar en envases limpios, sin cámara de aire, cerrados e identificados.

Dirección: Código Postal:                       En el caso de uva la muestra será de un mínimo de 200 granos.

6,30 € 3,78 € 5,67 € 7,56 € 9,98 € 3,68 € 4,41 € 4,41 € 4,52 € 2,94 € 3,05 € 1,79 € 1,70 € 3,68 € 3,68 € 4,50 € 10,25 € 13,93 € 6,30 € 4,52 € 6,30 € 6,30 € 5,04 € 3,78 € 2,00 € 3,78 € 3,78 € 3,78 € 8,40 € 12,50 €

1,89 € 6,30 € 18,17 € 30,00 € 38,50 € 8,72 € 11,03 € 40,43 € 46,20 € 36,75 € 42,00 € 36,75 € 2,52 € 2,52 € 2,52 € 69,30 € 40,43 € 46,20 € 57,75 € 17,80 € 17,80 € 15,75 € 42,00 €
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Precio/Unidad

Firma:

o Autorizo a FUNDACIÓ PARC TECNOLÒGIC DEL VI a enviar un boletín 
informativo trimestral a la dirección de correo electrónico facilitada

Observaciones:
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                                                    Ctra. Porrera km.1 43730 Falset - tel. 977831766 - www.vitec.wine -                      

Asimismo, también podrá presentar una reclamación, si así lo considera, ante la Agencia Española de Protección de Datos. Para más información sobre el
ejercicio de sus derechos puede consultar nuestra Política de Privacidad en Política de Privacitat.

En virtud de la normativa de Protección de Datos Personales, les informamos que sus datos personales serán tratados bajo la responsabilidad de FUNDACIÓ
PARC TECNOLÒGIC DEL VI con CIF G-43814011, inscrita en el Registro de Fundaciones de la Generalitat de Catalunya con el número 2132.
La finalidad de este tratamiento es gestionar el servicio solicitado y el envío de comunicaciones relacionadas con el servicio contratado, siendo la prestación de
este la causa que legitima dicho tratamiento. Estos datos podrán ser introducidos en las memorias justificativas realizadas por VITEC y serán conservados
siempre que sea imprescindible o legítimo para la finalidad con la que se recogieron.

** Otros: en caso de marcar esta opción, el clinte debe indicar con claridad el tipo de matriz de ensayo en el apartado de observaciones.
El plazo de entrega de los resultados indica en el Catálogo de Servicios Analíticos. Precios sin IVA.
Tras su análisis las muestras se guardarán 24 horas y se eliminarán posteriormente. En caso de reclamación se facilitará una nueva muestra

para su análisis.

La Fundació 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.  

RG.10.01_Rev.26

En cualquier caso, podrá ejercer los derechos de acceso, rectificación o supresión, la limitación del tratamiento u oponerse, así como el derecho a la portabilidad
de los datos. Estas solicitudes deberán realizarse a Carretera de Porrera, Km 1, 43730, Falset – TARRAGONA o bien por correo electrónico a
proteccio.dades@vitec.wine

El cliente autoriza a modificar los métodos inicialmente pactados debido a incidéncias técnicas del laboratorio. El laboratorio se reserva el 

derecho de modificar la técnica de análisis por motivos técnicos.
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ANÁLISIS INSTRUMENTAL

SOLICITUD ANÁLISIS ENOLÓGICO
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CARACTERIZACIÓN BÁSICA Y COLOR  -  ENTREGA RESULTADOS 48H.
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(*) Los ensayos marcados no estan emparados por la 
acreditación ENAC


