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FICHA TECNICA PARA DEGUSTAGAO DE VINHOS

NOME: SAFRA:

PRODUTOR: REGIAO: PAIS:

UVAS PREDOMINANTES:

TEOR ALCOOLICO: % TEMPERATURA DO VINHO: °C DATA: / / HORARIO:

DEGUSTADOR:

1 - EXAME VISUAL

COR (Tintos) O Transparente reflexos dourados [0 Escassa O Salmao/casca de
O Violaceo O Pouco O Dourado " cebola
O Rubi ¢/ reflexos transparente O Ambar DIAM.ETRO [0 Castanho
violaceos 0 Opaco O Muito pequeno
O Rubi VISCOSIDADE O Pequeno QUALIDADE
O Rubi ¢/ reflexos BRILHO U Muito O Médio VISUAL
alaranjados 0 Intenso Esclcz)rregadm di 0 Grande O Muito boa
- O Médio scorregadio N
O At|]0|ad0 0 Fraco O Denso (Choréo) PDEESISdTENCIA O Boa
LIMPIDEZ O Ausente O Xaroposo rande O Média
eI O Média
[ Muito I|mp|d0 \\PERLAGEII .
O Limpido COR (Brancos) 0 Fugaz O Baixa
O Turvo O Amarelo palha (Espumantes) COR (Rosés) O Péssima
p ) Amarelo-palha c/ QUANTIDADE O Rubi claro
ERQ':E:ARENCIA Ir;:lﬂf\:xos elsvercliﬁad(;s O Abundante (clarete)
marelo-palha ¢ 4
transparente P O Razoavel [0 Rosado
. 2- EXAME OLFATIVO
IMPRESSOES GERAIS

[0 Agradavel [ Desagradavel [1 Defeituoso [ Amplo (rico, complexo) [ Fresco [ Fragrante (frutas / flores)

RECONHECIMENTO DOS AROMAS (marque um x no grupo e sublinhe o tipo especifico):
O Frutados

Frutas frescas: abacaxi, amora, ameixa, banana, carambola, cassis, cereja, damasco, figo, framboesa, goiaba, groselha,
groselha preta, kiwi, laranja, lima, lim3o, jabuticaba, jaca, maca, manga, maracuja, melancia, meldo, morango, péra, péssego, pitanga, tangerina, etc.
Frutas secas: ameixa, améndoa, aveld, castanha, noz, tdmara, uva passa.

[ Florais: acacia, caOmélia, cravo, dama da noite, horténsia, jasmim, lirio, rosa, violeta.

O Especiarias: alcacuz, anis, astragdo, canela, cravo da India, cominho, dend, louro, manjericdo, manjerona, noz moscada, orégano, pimenta,
pimentdo, salvia, tomilho.

[0 Vegetais / herbaceos: feno, folha, funcho, grama, horteld, menta. [0 Animais: couro, caga, suor. [ Minerais: petrdleo.

[0 Empireumaticos: torrefacdo, tostado, defumado, tabaco, café, chocolate, aclicar queimado, melaco. (1 Madeira: baunilha, serragem.
[0 Quimicos e Etéreos: acetona, alcool, enxofre, fermento, pdo, leite, iogurte, manteiga. (1 Adocicados: compota, mel, melado.

3- EXAME GUSTATIVO

A(;l'.lCARES [0 Seco [ Suave (meio-seco ou meio-doce) [ Doce [ Licoroso

AMARGOR O Fugaz/ausente [ Sutil [0 Médio O Intenso [ Muito intenso

ALCOOL O Fraco 1 Razoavel O Equilibrado [0 Quente [0 Muito quente

ACIDEZ 0O Mole O Chato/plano [ Adequado O Sapido O Nervoso

TEXTURA [0 Rude / Muito rascante [0 Aspero / rascante [ Macio / sedoso [ Aveludado / Redondo [ Untuoso

ADSTR}NGENCIA (TANICIDADE) [1 Ausente [1 Pouco tanico (1 Adequado [ Tanico [0 Muito tanico
INCIDENCIA DOS TANINOS: O Finos/muito agradaveis [ Bons/agradaveis [ Grosseiros/desagradaveis

“AGULHA" (Espumantes e frisantes) [ Delicada [1 Agradavel (I Grosseira (1 Muito persistente (1 Razoavelmente persistente (1 Fugaz

CORPO:
ORobusto CiEncorpado CiPouco OEncorpado CiMagro ClAguado

AROMA DE BOCA OU RETROGOSTO:
OMuito OIntenso Cintenso  OMédio CiSutil CiFugaz
4- AVALIACAO FINAL

MATURIDADE 0 Jovem O Pronto 0 Maduro [0 Moderadamente Velho O Velho O Decrépito
DEFEITOS GRAVES [ Oxidado (tinto) / Madeirizado (branco) [ “Bouchonné” O “Sulfitado” O Avinagrado

RECOMENDACAO DE HARMONIZACAO DE PRATOS / OBSERVACOES FINAIS E IMPRESSAO GERAL:




