
 

 

 

Empresa*: 

Persona de contacto y cargo*: 

Dirección*:                   Teléfono*: 

Email*: Página web: 

 
 

 

PRODUCTOS DE LA EMPRESA: 
 ALIMENTOS TERMINADOS 

 SEMIELABORADOS FUNCIONALES / MEZCLAS DE ADITIVOS 

 

MERCADOS DE DESTINO: 
 Europa 

 Norteamérica 

 Asia 

 Rusia 

 África 

 Australia 

 

 Sudamérica  MENA  Otro / Detallar: ____________________________  

 

 
¿Cómo nos han conocido?  _ 

 

Producto o productos requeridos (por favor, redactar una lista)*   
 

 

Descripción del sabor o sabores requeridos (Ej.: sabor limón, nota cáscara)*: 
 

Notas de sabor che deben detectarse en el alimento terminado:   

Otros efectos vinculados con el sabor que deben detectarse en el alimento: ______________ 
 

 
OBJETIVO DE LA SABORIZACIÓN*: (Seleccionar una de las siguientes opciones) 

 Reforzar una nota específica; en caso afirmativo, especificar cuál  ___ 

 Mejorar el gusto general 

 Equilibrar o redondear el gusto 

 Enmascarar retrogustos no deseados; en caso afirmativo, especificar cuáles  ___ 
 
______________________________________________________________________________

 

 

 

 

 

FORMULARIO DE 
SOLICITUD DE 
MUESTRAS 
 
Por favor, complete todos los campos y envíe el formulario por 
correo electrónico a product.manager@metroz.it.  
Toda la información relacionada con la muestra será tratada de 
manera estrictamente confidencial. Este formulario será utilizado 
exclusivamente por Metroz Essences S.p.A. 

mailto:product.manager@metroz.it


USO DEL SABORIZANTE EN EL PROCESO PRODUCTIVO DEL ALIMENTO: 

 

Aplicación final*:  
Modalidades de adición preferidas:   

 
Fase del proceso que se prefiere para la adición: _______________________________________ 

 
Otras situaciones críticas: __ 

 
SITUACIÓN LEGAL: 

Sabor que debe figurar en la etiqueta del alimento*: _  
Para los siguientes países*: _ 

Otras necesidades relativas al etiquetado: 
 Libre de alérgenos 
 Libre de OGM 
 Etiqueta "limpia" (clean label) 
 ¿Hay ya alérgenos declarados en el alimento? 

¿Cuáles?___________________________________________________________ 

 

 

 
INFORMACIONES SOBRE EL PROYECTO Y EL PRODUCTO 
 
Características técnicas: 
Dosis deseada del sabor a imitar: ___________________________________________________ 
Estado físico:  

 Polvo 
 Líquido 

Solubilidad: 
 Agua 
 Aceite 

Seleccionar una de las siguientes opciones*: 

 Nuevo producto 
 Muestras del producto terminado disponibles tras las pruebas de saborización 
 Producto de referencia en el mercado 
 Disponible una muestra del sabor a imitar 
 Disponible una ficha técnica del sabor a imitar 
 Disponible un semielaborado base para las pruebas de saborización 
 Si no se dispone de bases para pruebas, completar la siguiente sección 

 
Descripción del producto alimentario*:   

 

 
Tipo y cantidad % de los ingredientes principales*:  

 

 
Tipo y cantidad % de los ingredientes secundarios*:  

 

 
Tipo y cantidad % de los ingredientes en polvo*: __ 

 

 
Humedad (contenido de agua en %)*:  ____ 

 



Contenido en grasas (en %)*:  
 

 
Potenciales alérgenos presentes (tipo)*:________________________________________________

 

 

DATOS TÉCNICOS SOBRE EL PROCESO 

 
 

El producto alimentario se tratará mediante*:  

 Fermentación  Batido  Corte con 
Cutter 

 Refrigeración 

 Molienda  Horneado con 
aire caliente 

 Cocción al 
vapor 

 Llenado en 
caliente 

 Asado  Extrusión  Tratamiento 
HTST 

 Llenado 
aséptico 

 Horneado  Estofado / 
Dorado 

 Fritura  Secado 

 Congelación  Pasteurización  UHT  Cocción por 
microondas 

 Tumbling / 
Mezclado por 
tambor 

 Marinado  Curado  

¿A qué temperatura?*: a  grados  ° F   ° C  

¿A qué Ph?*: a   pH 
¿Durante cuánto tiempo?*: Por  segundos / minutos / horas 

 
 
Coste indicativo de saborización (de producto terminado): €/kg __________ 
US$/kg  ___________________________________ 

Coste indicativo del sabor (en caso de imitación):_______________________________________ 
Volumen de venta previsto*:_________________________________________________________ 

 
Cantidad de muestra solicitada y/o lote mínimo de producción del producto alimentario*:
 ____________________ 

 

Fecha solicitada para la entrega de muestras: 

 

 

 

   
 
  



SU SERVICIO DE TRANSPORTE: 
 

 UPS  FedEx  DHL  ___________ 
   
Código suscripción cliente __________________________________________________________  
Nombre de la cuenta _______________________________________________________________ 
Indicaciones especiales ____________________________________________________________ 

 
 
 
TIEMPO ESTIMADO DE ENVÍO 
• Muestras de saborizantes existentes: 5 días laborables. 
• Saborizantes nuevos e imitaciones: de 3 a 6 semanas, según el tipo y la 

complejidad. 

 

 
En la mayor parte de los casos las muestras se envían sin gastos. Sin embargo, las 
cantidades superiores a la norma podrán estar sujetas a gastos de envío, de lo que se 
advertirá con antelación. 


