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Claridade claro - turvo
Intensidade palido — médio — profundo
Cor Branco : limao - dourado — ambar
Rosé : rosa — laranja
Tinto : purpura — rubi — granada — castanho

Condicéo limpo — nao limpo

Intensidade ligeira — média — pronunciada

Caracteristicas fruta — floral — especiaria — vegetal — madeira — outro
do aroma

Docura Seco — quase seco — meio seco — doce

Acidez baixa — média - alta

Tanino baixo — médio - alto

Corpo ligeiro — médio — encorpado

Caracteristicas fruta — floral — especiaria — vegetal — madeira — outro
do sabor

Persisténcia curta — média — longa

Qualidade

‘ fraca — aceitavel — boa — excelente
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Caracteristicas do Aroma e Sabor

Citrinos

toranja, limao, lima

Fruta Verde

magca (verde/madura?), groselha verde, pera

Fruta de carogo

alperce, péssego

Fruta vermelha

framboesa, cereja vermelha, ameixa, groselha, morango

Fruta preta amora, cereja preta, cassis
Fruta Tropical banana, kiwi, lichia, manga, meldo, maracuja, abacaxi
Fruta seca figo, ameixa, uva passa, sultana

Em flor

sabugueiro, flor de laranjeira

Flores

perfume, rosa, violeta

Doce

canela, cravo, gengibre, noz-moscada, baunilha

Picante

pimenta preta/branca, alcaguz, zimbro

Fresco espargos, pimento verde, cogumelo, azeitona preta

Cozido couve, vegetais em lata (espargos, alcachofras, ervilhas, etc.)
Herbaceo eucalipto, gramineas, feno, menta, folha de cassis, folhas molhadas
Grao améndoa, coco, avela, noz, chocolate, café

Madeira cedro, medicinal, resinoso, fumo, baunilha, tabaco

Animal couro, |a molhada, carne

Autolitico levedura, biscoito, pao, torrada

Laticinios manteiga, queijo, natas, iogurte

Mineral terra, petréleo, borracha, alcatrdo, pedregoso/metalico

Maturidade caramelo, rebucado, mel, compota, marmelada, melaco, cozinhado, cozido no forno,

estufado
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