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1.FASE VISUAL: EL COLOR

BLANCOS

Amarillo grisaceo
Amarillo verdoso
Amarillo palido
Amarillo limén
Luz de oro
Amarillo dorado
Oro

Amarillo pardusco
Ambar

Marrén

3. FASE GUSTATIVA: EL SABOR

ROSADOS

Cebolla
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=
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Cobre
Ladrillo rojo
Granate
Rubi

Cereza

Purpura

Azulado

Sabor amargo
Sabor dcido
Unami
Sabor salado
\Sabor dulce

soy sibarita
2. FASE OLFATIVA : EL AROMA

www.soysibarita.es

PIMIENTA NEGRA

REGay.

CLAVD

AROMAS PRIMARIOS.

Aromas derivados de la variedad
de wuva: flores (jazmin, flores
blancas, violeta), fruta verde,
citrica, tropical, de hueso, frutos
rojos y negros, eucalipto hinojo.

SECUNDARIOS:

Aromas derivados de la crianza en
madera: pan, mantequilla, nata,
pasteleria, queso, tostados, humo,
canela, nuez moscada, especias
dulces, balsamicos, coco.

CARTON MOJADO

papeL OE FTRC

TERCIARIOS:

Aromas derivados de la crianza en
botella: frutos secos, cueros,
chocolate, café, trufa, tabaco,
pasas...

La fase gustativa identifica los sabores elementales: los dulces se detectan en la punta de la lengua
y dependen del azucar residual que tiene el vino. Puede ser seco, semiseco, medio o dulce. Los
sabores salados se aprecian en la parte media (aqui se valora la textura del vino, la acidez -que
provoca salivacion-, y la densidad/aspereza), la tanicidad o astringencia -sensacion de sequedad-.
Al final se detecta la persistencia de los sabores (si el vino es largo o corto) y se analiza el
retrogusto y la via retronasal.



