FICHA DE CATA - ANALISIS DESCRIPTIVO - VINO TINTO

Fecha: Nombre: Codigo:

INTENSIDAD DE COLOR

REFLEJOS VIOLACEQOS
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AROMA AFRUTADO
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O
O

[mR N

Frutos de hueso (ciruela, melocotdn, albaricoque...)

Frutos rojos y negros (cereza, frambuesa, fresa, mora, ardndano, groselia, ciruela, ...)
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Frutas frescas varfadas (manzana, platano, uva, pera, ..)
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Frutos citricos (naranja, limén, pomelo...)

Fruta cocida (confitura, fruta en almibar.,...)
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Frutos pasificados (datiles, higos, uvas, ciruelas,...)

Frutos secos (higo, uva, nuez, almendra...)

AROMA FLORAL
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Flores varias (flores)
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Flores especificas (rosa, violeta, azahar, jazmin...)
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AROMA VEGETAL
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Vegetal fresco (pimiento, hierba cortada, menta, eucalipto...)

Balsamico (anis, roble, resinoso, eucalipto, pino, conifera...)
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Hierbas aromaticas (salvia, tomillo, laurel,...)

Vegetal seco (heno, té, tabaco...)

Vegetal cocido o enlatado (espérrage, aceitunas...)

Sotobosque (musgo, humus, hongo, trufa....)

AROMA ESPECIADO

Especias (pimienta, clavo, vainilla, anis, regaliz...)

Madera

Pasteieria
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Miel (miel de acacia, cera de abeja, panel) O
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Tostado

Animal

AROMAS ANOMALOS

Empireumatico (quemado, cocido)

Oxidacion (alcohol, vinagre, acetona,...)

Aromas microbiclogicos (levadura, lactico, acético, moho...)

QOTROS (especificar)
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DULCE
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Aromas guimicos (sulfuroso, azufrados, etanal...) O
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ACIDO

AMARGO
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ASTRINGENTE

ALCOHOL

PERCEPCION ESFERICA
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ATRACTIVO

FINURA

FRANQUEZA

NIVEL HEDONICO

glg|iojo(o|lolo

O

®

O

RIQUEZA @]
O

@]

0]

O|O|CiO|o|o|0folo|o|olo|o

O|0|0|O|0|o|0o|o|o|0|olo

e]je]{e][s][s][e]{e] - [o][e]lc][e])[e]le




