FICHA 1 (Castell nueva)

Blanco EIenomINACION s samonmmsrmssamssratsmssme i 1) o5 SRy
Vino Rosado
Tinto
Analisis efectuado
PERSIAAD. i cmsisirnsmesnmysmms s RS Actdeztotal......umnvamsmnsssassns
FeCha........consmesnmmmmssonns AICODOL .o i T RS ACIAEZ A csmemesissvmnamnsess
Azicares residuales................ Acidez volatil corregida..............
PO conswasmmmsmiiss AlcoDol et POEDCIR: ..o umvissmsimmmsomsssssmmmimises PH. e
................................... SUHITOSOTOAL . vt | 7o
................................... SuHureso Hbre: coanmanmpneassnnssiasnss Indice de permanganato..........
Observaciones eventuales del 1aboratori0) .. v s st s e e s e s Ty waies
Técnica de vinificacion....................................... .
Superficie del liquido brillante, opaca, limpia, irisada, con manchas aceitosas
Vino blanco claro con reflejos verdes o amarillos, amarillo palido,
dorado, amarillo pajizo, amarillo serrin, amarillo ambar
1°.- Examen| Colores Vino rosado palido, blanco con reflejos rosas o violetas, gris, rosa
visual claro, rosa oscuro, rojo de perdiz, piel de cebolla
Vino tinto rojo claro con reflejos bermellones o violaceos, rojo
cereza, rubi, granate, oscuro, violento
Tinte franco, oxidado, quebrado
- Aspecto cristalino, brillante, limpido, velado, sucio, opaco,
plimbeo, turbio, con o sin deposito
Burbujas rapidas o lentas en su formacién, inexistentes, pesadas,

ligeras

Temperatura del vino en el momento de la degustacion

.Se detecta algiin factor eventual que impide la degustacion?

2°.-Examen
olfativo

1* impresion

agradable, ordinario, desagradable

Intensidad

potente, suficiente, débil, inexistente

Aroma Calidad

muy fino, linajudo, distinguido, ordinario, no atractivo,
grosero y rudo, desagradable

Caracter

primario, secundario, evolucionado, maderizado,
rancio, afrutado, floral, vegetal, animal

Duracion

larga, media, corta

Olores anormales

anhidrido carbdnico, sulfuroso, sulfhidrico, madera,
mercaptanos, olores sucios, acescencia, lactico, olor
fenicado, olor de corcho

Defecto: pasajero, duradero, ligero, grave

Particularidades




.Se detecta algun factor eventual que impida proseguir la degustacion?

1" impresion

muy agradable, atractiva, ordinaria, mala

Azucar licoroso, azucarado, dulce, seco, brut
Dulzor Glicerina rico y suave, untuoso, aterciopelado, facil,
y alcohol rudo, fatigado
Excesiva acida, verde, mordiente, nerviosa,
acidulada
Acidez Equilibrada fresca, viva, vacia, delicada
Insuficiente plana, blanda
Sabores y Potencia generoso, cabezon, calido, poderoso,
sensaciones alcoholica pesado, suficiente, ligero
originadas
Cuerpo Consistencia carnoso, graso, redondo, pleno, magro,
(extracto) carnosidad
3°.- Examen Tanino rico y bueno, equilibrado y bueno,
gustativo insuficiente, astringente, amargo
Intensidad potente, media, débil, corta, larga
Aroma Calidad muy fino, elegante, atractivo, vulgar,
retronasal pasado '
Naturaleza floral, afrutado, herbaceo, complejo, joven,
animal
' Terruio acusado, sensible, agradable, desagradable
Sabores Enfermedades grasa, vuelta, amargor, fermentacion
adquiridos o manitica, gusto de azufre, rancio,
accidentales picadura acética, picadura lactica
Accidentes gusto podrido, mohoso, de lias, metal
de madera, de corcho, fénico, acre
sulhidrico, herbaceo
Equilibrio armonico, amplio, correcto, enganoso,
anguloso, fatigado
Impresion Posgusto directo, franco, desagradable, estable,
final ' inestable
Persistencia muy larga, larga, media, corta
del gusto

Conclusiones

Conformidad a la denominacién o al tipo

Nota sobre 20

Conclusion de

la cata (caracteres del vino, su porvenir, consejos eventuales)




FICHA 2 (Castell vieja)

e Vine Blanco Apelacion: ...
Ficha de cata (1) Rosado
de A, Castell, 1967 (LN.A.Q) Tinto Tipo: ..o
Andlisis Densidad: ...oooiniiii Acidez total: ......................
realizado Alcohol: . ... Acidez fijar ............co L.
Fecha: Azicares teSIdUAles: ... .. e Acidez volatil corregida; ...........
Alcohol en potencia: .........oeo ot e, PH: o
Por ...l SO, t0tal L Plo:
............... SO Ibre: .o Indice de permanganato: . ..........
Ceeeaas Eventualmente, observaciones de Jaboratorion. ........o..ooiieeiro e
Modo de vinificacién:
Superficie del iiquido brillante — apagado — limpio — irisado — trazas aceitosas
, claro con reflejos verdes o amarillos — amarillo palido — dorado
Vino blanco (1) amarifle paja — amarillo canario — amarillo ambar
, palido — blanco con reflejos rosa o violeta — gris
Vino rosado (1) rosa claro — rosa oscuro — ojo de perdiz — piel de cebolla
Color
1.0 Vino tinto (1) rojo claro con reflejos vermellones o violetas
Examen . rofo cereza — rubi — granaie — oscuro — descolorido
visnal .
Tinte Jranco — oxidado — quebrado
Aspecto cristalino — briflante — limpido — velado — desenfocado — apagado
P plomizo — turbio con depdsito o sin depésito
Burbujas | rdpidas o lentas en su formacion — inexistentes — pesadas — ligeras

Temperatura del vino en el momento de la degustacion:

.................................................................

Eventualmente factores que dificultan la degustacién;

PR
Examen
olfativo

Primera impresion

agradable — ordinaria — desagradable

Aroma

Intensidad potente — suficiente — débil — inexistente
Calidad muy fino — con raza — distinguido — fino — ordinario
poco agradable — grosero — desagradable
Cardicter primario — secundario — evolucionado — maderizado
rancio — afrutado — floral — vegetal — animal
Duracion larea — media — corta

Olores anormales

(0, — 80, — SH, — mercaptanos — aireado — madera — maloldctico
acescente — fenicado — corcho
defectos: pasajero — durable — ligero — grave

Particularidades

Eventualmente factores que impiden o molestan

el desarrollo de ia depustacion

.................

(1) Tachar lo que no proceda




Primera impresion

muy agradable — placentera — ordinaria — mala

Axziicar licorose — aziicarado — suave — seco — brut
Suavidad Glicerina | suave — untuoso — aterciopelado
4 y alcohol fhiido — tosco — seco
Excesiva deida — verde — mordiente — nerviosa — acidulada
Acidez Equilibrada | fresca — viva — vacia — delicada
3
3 Insuficiente | plana — blanda
3
; Potencia generoso — cabezon — caliente -
alcohdlica potente — pesado — suficiente — ligero
Cuerpo Consistencia | fleno — camoso — redondo — lleno
(extracto} delicado — delgado
30 Sab;res- Tanino tico y bueno — engiiibrado y bueno
Examen  |sensaciones insuficiente — astringente — amargo
stativo ioi . . .
g originales Intensidad | potente — media — débil — corta — larga
Aroma . o .
Calidad muy fino — elegante— placentero — comin — agoiado
en boca
Naturaleza floral — aftutado — herbdceo — complejo — joven
animal
Terrniio acusado — sensible — agradable — desagradable
Sabores | pueimedades | 8740 vielto — agrio — agridulee — quebrado — azufrado
adquiridos rancio — avinagrado — dcido ldctico
o acciden-
tales . sabor a charca — a moho — lias — madera — corcho
Accidentes fenicado — metal — SH, — hierbas — agrio
Equilibrio armonioso — amplio — correcto — engarnoso
Impresién Posgusto recto — franco — desagradable — estable — inestable
final
Persistencia _ o
del gusto muy largo — prolongado — medio — corte
Conformidad con la apelacion o con el tipo:
Nota obtenida sobre 20:
4.
Conclusiones
: Interpretacién de la degustacién
(caracteristicas del vino — su futuro — consejos eventuales)




FICHA 3 (Peynaud)

NOMBRE DEL CATADOR:

IDENTIFICACION DEL VINO:

ASPECTO Color (matiz, intensidad) :

Limpidez:

Otras observaciones:

OLOR Nitidez:
Intensidad:
Descripcion:

Cualidad:
Defectos eventuales:

GUSTO Ataque:

Evolucion:

Postgusto:

Equilibrio y estructura general:

Olor en boca (intensidad y cualidad):

Persistencia aromatica:
Otras observaciones:

JUICIO Conclusiones:

Descripcion:

NOTA (sobre 5 - sobre 10 - sobre 20):




FICHA 4

Ficha de cata
VINO 0% .crieerererinns Fecha:..................
NOIDEE, s viiiri s e s cter e srannsnrsne N® de catador:.........
‘Fase visual
Caracteristicas generales
Intensidad de color 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Intensidad de capa (opacidad) 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Caracteristicas cromaticas
Pardos 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Rojos 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Violetas (azules) 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Qbservaciones
Fase olfativa
Intensidad i 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Calidad 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Qbservaciones
Fase gustativa
Caracteristicas generales
Intensidad 2 3 4 5§ 6 7T 8 9 10
Calidad 1 3 4 5 6 7 8 9 10
Caracteristicas gustativas
Acidez I 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Astringencia (tanino) I 2 3 4 5§ 6 7 8 9 |10
Equilibrio/redondez 1 2 3 4 3§
Persistencia 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Observaciones



FICHA 5 (OIV)
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FICHA 6 (INDO)
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FICHA 7 (CRDOC RIOJA)
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FICHA 8 (CRDO TORO)
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FICHAS DE CATA BASICAS

Tipo de vine I

Fecha

praca [T ]

Catador

N7 de muestra E

Bodega I
N® Tutall
de puntos
O 8 [=} bt} .
& g e g 3 b b
5|5 g1k g 2 35
Sly|ls|Ei3|E|E| B¢
Xl Z1 &S &1 88| 2 | OBSERVACIONES
Fase Visual s} 1 3 4 [ g 99
Fase Intensidad | 0 P4 [ 8 12| i8] 99
Cifativa
Calldad Q 2z ] 8 12118 | 99
Fase intensidad | © 2 é 8 | 121181 99
Gustativa
Catidad o 3 9 1218|271 992
Armonla o 3 g9 12|18 27 g9
SUMA TOTAL ...... Flrma:
Fecha L
Tipo de vino I J
ARada [:r_—, Catador
Bodega I N7 de muestra H
N© Tatall
de puntos
o a a 1 .
] ] e g o ] w
5|5 sl B g 2 3 <
2lzls|Elalg|El5s
Sl 21 SIS E2I88|E OFf | OBSERVACIONES
Fase Visual g 1 3 4 6 g |99
Fase Intensidad | O 2 & 8 t2f 18] 99
Olfativa
Calldad 0 2 [ g {12118] 99
Fase intensidad | © 2 6 8 (121181 99
Gustativa
Calidad ] 3 9 i12p18| 271 92
Armontka c 3 9 121181 271 99

Flrma:




FICHAS DE CATA PARA PRUEBAS DE CATA ESPECIALES

Ficha de prueba por parejas

Fecha:

Nombre del Catador:

Muestras

¢ Hay diferencia?

Muestra preferida

Observaciones

Ficha de prueba por parejas

Fecha:

Nombre del Catador:

Muestras

¢ Hay diferencia?

Muestra preferida

Observaciones

Ficha de prueba por parejas

Fecha:

Nombre del Catador:

Muestras

¢ Hay diferencia?

Muestra preferida

Observaciones

Ficha de prueba por parejas

Fecha:

Nombre del Catador:

Muestras

¢ Hay diferencia?

Muestra preferida

Observaciones




Ficha de prueba triangular

Fecha: Nombre del Catador:

Ante usted hay tres muestras. Dos de ellas son iguales entre si. Digase que muestra es diferente, cual
prefiere y las diferencias observadas.

Muestras Muestra diferente Muestra preferida ¢, Cudl es la diferencia?

Ficha de prueba triangular

Fecha: Nombre del Catador:

Ante usted hay tres muestras. Dos de ellas son iguales entre si. Digase que muestra es diferente, cual
prefiere y las diferencias observadas.

Muestras Muestra diferente Muestra preferida ¢, Cudl es la diferencia?

Ficha de prueba triangular

Fecha: Nombre del Catador:

Ante usted hay tres muestras. Dos de ellas son iguales entre si. Digase que muestra es diferente, cual
prefiere y las diferencias observadas.

Muestras Muestra diferente Muestra preferida ¢ Cual es la diferencia?




Ficha de prueba ddo-trio

Fecha:

Nombre del Catador:

Cate con atencién la muestra de referencia; a continuacién pruebe las otras dos muestras e indique cual
es diferente, cual prefiere y diferencias observadas.

Muestras

Muestra diferente

Muestra preferida

¢, Cual es la diferencia?

Ficha de prueba ddo-trio

Fecha:

Nombre del Catador:

Cate con atencion la muestra de referencia; a continuacion pruebe las otras dos muestras e indique cual
es diferente, cual prefiere y diferencias observadas.

Muestras

Muestra diferente

Muestra preferida

¢, Cudl es la diferencia?

Ficha de prueba duo-trio

Fecha:

Nombre del Catador:

Cate con atencién la muestra de referencia; a continuacion pruebe las otras dos muestras e indique cual
es diferente, cual prefiere y diferencias observadas.

Muestras

Muestra diferente

Muestra preferida

¢, Cual es la diferencia?




Ficha de prueba “A/ no A”

Fecha:

Nombre del Catador:

Digase que muestras son iguales a “A”

Muestras

Muestras iguales

Muestras diferentes

Observaciones

Ficha de prueba dos de cinco

Fecha:

Nombre del Catador:

De las cinco muestras siguientes, digase cuales son iguales y cudles diferentes

Muestras

Muestras iguales

Muestras preferidas

Observaciones




