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El vi', iniciacio a la degustacio.
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Tipus de degustacions:
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m Degustacio aplicada a la investigacio. Son
analisis quatitatius | qualitatius del
producte, s’empra en la recerca del llindar
de percepcio d’'una mol.lecula de vi.

m Degustacio de concurs. Es basen en la
comparacio qualitativa de produc

teoricament poc diferents. S’empren
sistemes de puntuacio o classificacio amb
fitxes.




PROTOCOL SERVEI DE VI
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m Generalmentvis segrest semnvinema
temperaturiambien ( 18°C) iels blanc:

entre 4 1 10°C.
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Sequencies en les operacions de

cata.
m Sensacions visuals:
— Reconexament de I'estat del wi, tipus I color.
— Reconexament d’imperfeccions.

— Rotacio del catavinos i rep
— Reconeixament de la viscositat.




m Sensacions olfatives.
— Pnmera fase:
» Rotacio del catavinos.
» ASpiracio
» Descriipcio de posibles imperfeccions.
— Segona fase:

» Rotacio del catavin
» A&mnracl
» Descripcid de caracteristigues positives.




m Sensacions gustatives.
— Introdiuccio del wi dins la boca.
— Remoure i lleugera imtroduccio d'aire.
— Expuisié del vi.
— Andlisis.




Els aromes.

m Aromes primaris.
— Aromes provinents de la firuita, de la rapa i del
prensat.
» Aromes heribacis o vegetals

m Pebre bo verd, menta,herba.

» Aromes floral:
m Til..lIa,rosa, etc.

» Aromes a firuites.

m Platan,cirera,poma,etc
» Sensacions fresques.
» Sabors I aromes dolgos.




m Aromes secundaris. Provinents de la
fermentacio.
— La transformacio del sucre en alcohol.
» Aromes agres.
» Picants
» A alcohol




m Aromes terciaris.

— Procedents de ['emvelliimmemnt.
» A flusta.
» A cendire.

» A coure.
» Sabors I olors d'intensitat elevada.




Fase de la cata

m Fase visual.

— Examen del disc.Sempre net i nllizmt, la
presencia d’un color mate o amb particules
blanques indica possibles alteracis
microbiologiques.

('examen s’efectua per d’alt de la copa)




m Fase visual (cont)

— Examen del color i transparéncia. Penmet
diferenciar vins joves d’adults , | la perfeccio
del sistema d’elaboracio.

— Examen de les cames. El nomibre el tamamy,,, la
rapidesa de formacio i el ragalim donen el
contingut de glicerol, I'acohol i sucre

s’obtenen amb unes agitacions suaus)




m Fase olfactiva. Aroma o0 Bouqguet.

— Olorar ens permet descobnr els aromes propis
de cada vi, primaris,secundaris I terciaris, i ens
pot donar una idea del tipus de vi,
Imperfeccions,etc.

— Etapes

» 1 pas. Sensa agitar la cc

» 2 pas.Repetir 'operacio amib wn brew agitzit.
» Jpas. Agitar amib wum poc d'energia.




Classificacio dels olors.

m En 10 grups.
— Senie anmimal. Cann i caca.
— Sérne Balsamica. Reiina, jpi, vaimnilliz.
— Serie fusta. Roure, escorca.

— Serie Eterea.alcol

— Séne Especiada. Anis .pebre bo.

— Seérie fum. Cendira, fumat, carbd.

— Sevie flors. Ametlles, rosa,etc.

— Série fruita. Poma,cirera,fraula,gerds.
— Seérie vegetal. Herba.
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m Fase gustativa.

— La nquesa de les tenminacions nernvioses de la
llengua i el llavis ens permeten captar el que
donomiman sensacions tactils.

» Astringencia ( com S’'afferna)

» Sedosite

» Untiuositzit.

» Consiténcia

» Sensilbilitzt tenmica ( temp de servei)




m Fase gustativa ( cont)
— lIintrodiviir €l wi | analitzar el sabors basics. Qolc,
salt, acid .amarg.
— Remoure i lleugera introduccio d'aire.
— Expuilsio dell wi.
— Analisis




