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% VALUTAZIONE DELLE CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO __&_'
CARATTERI 8| TOFALL
X | 4 | ECCELLENTE |85 OTTIMO 3 BUONO 2,5 SUFFICIENTE | 2 MEDIOCRE &
VISIVI Viscosita 6 | 24 | Molto consistente | 21 | Consistente 18 | Sciropposa 15| Fluida 12 | Sciolta 0 eccessiva
L idoneo Colore 5 | 20 | Bruno scuro 18 | Bruno carico 15| Bruno 12| Bruno scarico 10 | Ambrato
O id
non % | Limpidezza 3 | 12| Brilante 10 Evidente 9 | Legg. Velata 8 | Velata 6 | Difettosa
Finezza 6 | 24 | Ampia 21 | Evidente 18| Delicata 15| Gradevole 12| Insignificante, grossolana
OLFATTIVI | Franchezza 6 | 24 | Ineccepibile 21 | Evidente 18 | Manifesta 15[ Accettabile 12 | Difettosa
E':oo,? ?&neo Persistenza 6 | 24 | Lunghissima 21 | Lunga 18 | Media 15| Corta 12| Sfuggente
Acetico 8 | 32| Armonico pronunciato | 28 | Evidente 24 | Percettibile 20| Tenue 16 | Carente o eccessivo
Pienezza 11 | 44 | Corposa 38 | Consistente 33| Evidente 27 | Lieve 22 | Sfuggente
GUSTATIVI | Intensita di Affinam.| 11 | 44 | Vigorosa 39 | Pronunciata 33| Evidente 28 | Lieve 22 | Carente
8‘,?:,? ﬁﬂ,neo Armonia 14 | 56 | Equilibrata 49 | Compiuta 42 | Evidente 35| Giovane 28 | Carente
Acidita 14 | 56 | Armonica pronunciata | 49 | Evidente 42 | Percettibile 35| Lieve 28 | Carente 0 eccessiva
SENSAZIONE COMPLESSIVA (+) | 10 | 40 35 30 25 20
400 350 300 250 200 TOTALE
*PENALIZZAZIONE (-)
100 80 50 40 20
PUNTEGGIO FINALE
ASSAGGIATORE o r
ARGENTO ARAGOSTA NON IDONEO
OSSERVAZIONI MOTIVAZIONI DI NON IDONEITA

% da applicarsi solo in caso di difetto che pregiudichi la commercializzazione del prodotto e porti il punteggio alla non idoneita




Scheda combinata centesimale e a parametn libenn quantitativi
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METODO UNION INTERNATIONALE DES OENOLOGUES
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ASSAGGIATORI Tel. 0173 231 108
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SCHEDA ANALISI SENSORIALE ACQUAVITI / © Centro Studi Assaggiatori 2007
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Fase Visiva

Fase Gustativa

Fase Olfattiva e Retrolfattiva
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DATI DEL GIUDICE
Data

Nome giudice

ABCDEFGHILMNOPQRSTUVZ
ABCDEFGHILMNOPQRSTUVZ
ORIF2] 341516 7 (819024384551 6174859

A
[ INTENSITA' COLORE

[0 TESSITURA

B ATTRAENZA

0 CORPO

0 ACIDO

O AMARO

[0 ASTRINGENTE

N EQUILIBRIO GUSTATIVO
W EQUILIBRIO TATTILE

[ INTENSITA' OLFATTIVA
O Fiori

O Miele

O Frutta fresca

O FIORI E FRUTTA FRESCA
[ Vegetale fresco

O Vegetale secco

[ Vegetale lesso

[ Vegetale balsamico

O VEGETALE

O Frutta a nocciolo

O Frutta essicata

O FRUTTA SECCA ED ESSICCATA

O Cereali

O Caramello

O Vaniglia

O Cacao

O Pasticceria

O TOSTATO

O SPEZIATO

O Fritto

O Bruciato

O EMPIREUMATICO

O Terra

O Muffa

O Fenolico

O Caseoso

O Animale

O Fermentato

O Putrefatto

O Sulfurei

O Basico

O Idrocarburi

O Ossidato

O Altri chimico

O BIOCHIMICI DIVERSI
[ GLOBALE ODORI POSITIVI
O GLOBALE ODORI NEGATIVI
[0 PERSISTANZA AROMI
B Finezza

W Ricchezza

W LIVELLO EDONICO

A

livello di saturazione del colore della crema avendo come riferimento il giallo pallido uguale a zero e il
marrone tonaca di frate come massimo.

immaginando che la crema sia un tessuto, valutare la fittezza della trama: meno é visibile e pid la
valutazione ¢ alta

piacevolezza visiva del caffé in esame

livello di sciropposita del caffé: lo zero corrisponde aun caffé filtro, il massimo a un espresso con forte
presenza di sostanze estrattive

percezione acida rilevabile come una corrente elettrica che vaga sulla lingua e subito scompare

intensita del sapore amaro

percezione di allappante che si coglie, nell arco di Girca 15 second, attraverse uno o pid del soguonti
Toromen. pordita del potera lubrificante della saiiva, sensazione df ragarinzimento e/o dl cuoificazione
dolla micosa del cavo oralo

livello di bilanciamento tra acido e amaro

livello di percezione sferica del caffé: & perfetto quando non sono colte asperita come Iastringenza e la
mucosa del cavo orale rileva suadenza e setosita

intensita degli odori per offazione diretta dalla loro pi
floreale generico, floreale agrumato

miele, cera d'api

ananas, fragola, cocomero, frutta fresca generica

note floreali generiche ed agrumate, note di miele e di frutta fresca generica o specifica
pisello, peperone, erba appena sfalciata

paglia, fleno, fungo

patata lessa, cicoria,

bosco, erbe aromatiche

note di vegetali freschi, secchi, lessi e balsamici

noce, mandorla, nocciola

datteri, fichi, prugna secca

percezione di frutta secca e frutta essicata

malto, pan tostato, crosta di pane

caramello, zucchero bruciato

vaniglia

cacao

brioche, biscotti

note di cereal, caramello, vaniglia, cacao e pasticceria

Ppepe, chiodi di garofano, senape, speziato generico, liquirizia e altre
olio fritto

carne grigliata, cenere, carbone, fumo, gomma bruciata

tutte le note attribuibili allarea del frito e del bruciato

terra, terra bagnata, cantina umida, corteccia marcia

mutfa, buccia di salame, stantio, chiuso

riato, tappo, farmacia, iodato

burro, formaggio, panna acida, latte acido

sudore, cavallo sudato, pelo bagnato, cuoio

frutta fermentata

fetido, marcio, acqua stagnante, frutta fermentata, pesce avariato, carne avariata
cipolla, rafano, zolfo, cavolo lesso, cavolfiore lesso, uova marce, zuppa.
calcars, calce/gesso, cemento

gasolio, metano

rancido, grasso, mela tagliata da tempo, acescente

lattice, pongo, plastica, cartone, mefallico, solvente.

intensita degli odori Gitati in secondo livello

intensita degll odori derivanti da una buona materia prima e da maestria di produzione
intensita degll odori derivanti da avarie della materia prima e nel processo di produzione
durata degll aromi dopo la deglutizione del sorso

eleganza e piacevolezza dellaroma

complessité dellaroma

placevolezza complessiva
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Cod. campione
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