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1 INTRODUCAO

As primeiras aulas de enogastronomia, ainda no curso da graduagao em Chef
Patissier e Chef Internacional, foram o despertar para uma curiosidade diante da
dificuldade: quais seriam os descritivos corretos para exprimir a analise sensorial
que se faz ao degustar um simples vinho?

Descobriu-se que muitos colegas partilhavam dessa mesma dificuldade. Era a
deixa para embrenhar-se em pesquisas, buscas, glossarios, livros, graficos que
possibilitassem maior afinidade e mais palavras que ajudassem a expressar 0s
sentidos despertados por essa bebida.

Adiante, nas aulas da pdés graduagado em enogastronomia, a curiosidade virou
uma necessidade de expressdao e conhecimento. No inicio, as fichas que
acompanhavam cada degustac&o pareciam um emaranhado de titulos para os quais
nao se teriam respostas sensoriais espontaneas e corretas. Com a pratica, dentro
das orientagdes dos professores, algumas vezes a influéncia do colega, vizinho mais
experimentado ou alguma tabela de descritivos que se tivesse a mao, através das
pesquisas, o trabalho comecgava a tomar corpo.

As diferengas entre as fichas propostas, as dificuldades, as descobertas
levaram ao reconhecimento de que atributos para determinado publico-alvo elas se
destinariam. O desejavel, nesse momento, € que o resultado represente o espelho
preciso da analise sensorial do vinho pela pessoa que esteja a frente desse trabalho.

As degustagbes acompanhadas de alimentos, que se seguiram no

cronograma do curso, mostraram haver também a necessidade de descritivos
especificos, para a producdo dos relatérios e resumos dessas atividades de forma
que fosse fiel ao que se percebeu sensorialmente.

E restrita e pequena a bibliografia nessa area e o nimero crescente do setor
de vinhos no Brasil cria um hiato a quem busca essa atividade. A produg¢ao vinicula,
com qualidade, € um setor em desenvolvimento no pais, acompanhado de aberturas
de confrarias, associagdes e com o consumo de vinho aumentando largamente.
Para esses grupos de degustagdo que nascem, assim como para os ja existentes, é
importante ter a planilha ou varias planilhas nas quais poderdo ser registradas
adequadamente todas as informacdes e sensacdes percebidas acerca do vinho e
combinag&o ou ndo com alimentos. E um instrumento muito atil de aprendizagem, ao

mesmo tempo sendo de registro, justificando sua importancia.



Com essa necessidade, abrem-se campos para que esse trabalho tenha
utilidade junto ao setor, junto a degustadores, de forma a ser utilizado e empregado
por esse publico.

Esses foram os embrides para o desenvolvimento desta monografia, focada
inicialmente nos descritivos, representados ou n&o nas planilhas de degustagdes
que, necessariamente, fazem-se acompanhar numa degustagcdo séria ou
profissional.

Aos modelos trabalhados em salas de aula péde-se juntar um bom cabedal
de fichas, utilizadas por confrarias, associagdes nacionais e internacionais e grupos,

unidos ao objetivo de conhecer, desmistificar, apreciar e classificar vinhos.

Objetivos

Pretende-se com essa monografia identificar fichas de degustacéo utilizadas
no setor de enogastronomia no Brasil. Classifica-las, analisa-las e considerar a que

publico-alvo sdo mais adequadas, € a atividade a ser empreendida.

Objetivos especificos

Etapas:

¢ |dentificar as fontes para o levantamento de fichas de degustacéo.

e Desenvolver a classificagdo e analise de cada ficha individualmente,
dentro do grupo em que foi classificada com base nos critérios
estabelecidos.

e Compreender e indicar a utilidade, a finalidade e a que grupos se destinam

essas fichas.

Procedimentos metodolégicos

A analise qualitativa e quantitativa com cruzamento dos métodos foi feita a

partir de levantamento de fichas de organizagdes, confrarias, associagdes,



professores e endlogos de ambito nacional e internacional que atuam na area de
enologia e enogastronomia. Esta foi a populagéo investigada.

A forma como se executou esse levantamento foi através de contatos
pessoais, e-mails, pesquisas bibliograficas e sites especializados.

A pesquisa foi documental — apresentagéo de todas as fichas recebidas e sua
devida analise individual.

Na analise final trazem-se as conclusdes acerca dos modelos analisados e

publico- alvo a que se destinam dentro de critérios pré-estabelecidos (quantitativo).



2 REFERENCIAL TEORICO

Para a compreensdo do universo da enogastronomia e das fichas de
degustacéao, sua classificagdo e analise, faz-se necessario o conceituar termos que
envolvem esse segmento de atividades com seus significados. Escolhemos os
principais como analise sensorial, enologia, gastronomia, enogastronomia,

harmonizacéo, confrarias, degustacgéo e fichas de degustacgao.

Analise sensorial

O termo ‘Analise Sensorial’ ndo se encontra em dicionarios. Os termos, em

separado, sao devidamente explicados. Houaiss (2001, p. 202) define analise como:

(...) um estudo pormenorizado de cada parte de um todo, para conhecer
melhor sua natureza, suas fungdes, relagdes, causas, etc.; exame, processo
ou método com que se descreve, caracteriza e compreende algo.

A definigdo, segundo o mesmo autor, para o termo sensorial - Houaiss (2001,
p. 2547):

Refere-se a sensagao; que se refere aos sentidos; derivado de sensorium,
o6rgdo central onde as sensagdes provenientes de diversos 6Orgaos
sensoriais se sintetizam de maneira a permitir a percepgéo de um objeto.

A definigao dos dois termos, em separado, para Ferreira (1999, p. 130 ) ndo é

muito diferente:

Analise: exame de cada parte de um todo, tendo em vista conhecer sua
natureza, suas proporgoes, suas relacoes, etc.
Sensorial: ref. a sensorio. Filosof.: pertencente ou relativo a sensagéo:
Orgaos sensoriais.
Ja para Teixeira, em seu tratado de Analise Fisico Sensorial para a pos-
graduagcdo em Ciéncia dos Alimentos da Universidade Federal de Santa Catarina

(2002, p. 02),
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(...) analise sensorial € um conjunto de métodos e técnicas que permitem
perceber, identificar e apreciar, mediante os 6rgdos dos sentidos,
determinado numero de propriedades sensoriais dos alimentos e objetos.

A avaliagdo sensorial proporciona informagéao integral sobre a qualidade dos
alimentos e, quando um consumidor seleciona o alimento, esta de alguma
forma julgando se as caracteristicas do produto satisfazem suas
expectativas e se estas correspondem as suas exigéncias.

Para a autora, os habitos alimentares da pessoa s&o primordiais para que
esta aprecie ou nédo determinado produto. Sobre isso, as condi¢des fisiolégicas e
psicologicas além de fatores culturais também terdo impacto acerca das escolhas,
preferéncias, aceitagéo e rejeicdo de um alimento ou uma bebida.

A Enciclopédia Wikipédia (http://pt.wikipedia.org/, 2008) define analise
sensorial como uma ciéncia que estuda, através dos sentidos humanos,
determinadas propriedades sensoriais de um produto. Sdo métodos e técnicas que
levam o avaliador a perceber, identificar, apreciar e avaliar as caracteristicas de
alimentos, bebidas, perfumes, cosméticos, produtos de limpeza, automdveis, entre
outros item, mediante seus sentidos de visao, audicao, olfato, tato e paladar .

Segundo o Institute of Food Science and Technology - Instituto de Ciéncia e
Tecnologia dos Alimentos (IFST), 6érgdo independente da industria, /lobby e
interesses especiais, sem fins lucrativos e analisa todos os aspectos da ciéncia e
tecnologia alimentar no mundo, (http://www.setor1.com.br; 2008), a analise sensorial
€ uma disciplina usada para provocar, medir, analisar e interpretar as reacdes
produzidas pelas caracteristicas dos alimentos e materiais, como elas sao
percebidas pelos érgaos da visao, olfato, gosto, tato e audigéo.

O quadro de definicdo da qualidade sensorial apresentado pelo laboratério
(Setor 1) analisa o contato de alimento com o homem, levando em conta também
varios fatores. De um lado esta o alimento ou produto a ser analisado. Este tem sua
identidade com caracteristicas fisicas, quimicas e estruturais. Tem suas
propriedades fisicas.

De outro lado esta a pessoa, o ser humano que entrara em contato com o
alimento, produto. Esta, no momento da analise, tera suas condi¢des fisicas, como,
por exemplo, cansada, bem disposta, com saude, doente; sua condigao psicologica:
como esta sentindo-se, se esta alegre, triste, equilibrada, animada, passiva, ativa;
suas condigbes socioldgicas e étnicas: como esta inserida naquele meio, no meio
onde vive, qual € a sua realidade social, quais s&o suas herancgas étnicas, costumes

familiares, enfim questdes que estdo intrinsecas em seu ser. Do contato daquele
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alimento / produto com essas variaveis resultardo as qualidades sensoriais que ela
apontara, usando ou ndo mecanismos como fichas de analise ou de degustacao que
Ihe sejam propostas. Nesse caso, estas ultimas também poderdo influenciar as

sensacdes a serem apontadas.

/ Fatores Ambientais \

Alimento Homem

Caractensticas Condigles
ouimicas, fisicas : fiziologicas

e estruturais i
f,:l Condigdes
pEicol dgicas

% Condigde s

sociol dgicas
e étnicas

Clualidade
sensorial

Propriedades f
fizicas g
\\

B

llustracdo 1: Andlise Sensorial
Fonte: Laboratério Setor 1, 2008.

A partir do estimulo, que é apresentagcdo do alimento / produto a pessoa,
sucede-se a analise, as reagdes que provocam em seus sentidos, em seu
organismo. Seus receptores recebem os estimulos, emitem impulsos elétricos ao
cérebro e como resposta deste, surgem (ou ndo) as sensagdes que se produzem
quando o individuo recebe um estimulo maior que seu limite minimo de recepcéao
limiar, ao qual ndo reage por ja estar automatizado em seu cérebro. A capacidade
de auto-analise da pessoa também é preponderante nesse trabalho.

O laboratdrio Setor 1 (http://www.setor1.com.br, 2008) especifica requisitos na

realizacdo da analise sensorial: “Para que os resultados da avaliagdo sensorial
sejam de confiabilidade, muitas variaveis precisam ser rigorosamente controladas.
As mais importantes sao: Laboratério de analise sensorial, Materiais e equipamentos
e Provadores”.

A etapa final é a comunicacéo verbal (ou escrita) das sensagdes percebidas,

que também pode depender de muitos fatores. A capacidade de comunicacéo,
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cultura, valores étnicos, morais, sociais, condigdes psicologicas, emocionais s&o
preponderantes.

Essa capacidade de verbalizacdo € muito importante, baseia-se nas
experiéncias anteriores do individuo, e é preciso que ele encontre e fundamente na
palavra que mais corretamente represente aquela percepcédo aquele estimulo como
qualidade sensorial do alimento / produto em questéo.

Segundo Perception online (http://www.perceptionline.com.br , 2008) entenda-
se por “estimulo como qualquer acdo fisica ou quimica capaz de provocar uma
reacdo no organismo (Exemplo: Fragrancia de um perfume)”;
ja receptores séo classificados como aqueles que “recebem os estimulos e emitem
impulsos elétricos que sao conduzidos ao cérebro através dos nervos;
ja sensacgao “é produzida quando o individuo recebe um estimulo de intensidade
maior do que seu limite minimo de recepcéao (LIMIAR)”.

O quadro seguinte, no mesmo site, resume esse conteudo:

ESTIMULO——>RECEPTORES——IMPULSOS ELETRICOS

(NERVOS)

COMUNICAGAO VERBAL <« SENSAGAO « CEREBRO

llustragdo 2: O processo de avaliagdo sensorial no ser humano
Fonte: Perceptiononline, 2008.

Enologia

A explicacdo ao termo em dicionarios € um tanto semelhante. Houaiss (2001,
p. 1154) coloca que “é uma ciéncia que trata do vinho, da técnica de produzi-lo e da
sua conservagao”. Ja no Grande Dicionario Enciclopédico Verbo dirigido por Chorao

(1997, p. 342) enologia é um “tratado acerca dos vinhos; conjunto dos
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conhecimentos técnicos e cientificos necessarios a produgdo, tratamento e
conservagao de bons vinhos”.

Ha cerca de 10.000 anos ja ha indicios de que o homem produzia e consumia
algum tipo de vinho. Na Roma antiga (século VIIl a.C.) e na Grécia Antiga (1.600 a.
C.) o vinho ja era usado sempre no primeiro ano de seu preparo, pois, ndo havia
técnicas para conservagao eficaz do mesmo. Eles usavam flavorizantes como ervas,
mel, queijo e até mesmo sal para disfarcar o gosto de vinagre. Os vinhos descritos
no velho testamento também eram usados muito jovens, antes que se
deteriorassem. A producdo era experencial e intuitiva, os processos de fermentagao
da uva e o posterior deterioramento do vinho ndo eram compreendidos para que
houvesse melhorias no produto de forma a se obter melhores resultados tanto em
cor, sabor, conservacao e qualidade.

Sobre a produgao dos primeiros vinhos, Johnson (1999, p. 19) escreve:

(...) o fim de toda terra: assim os romanos chamavam as montanhas do
Céaucaso. Essa estrada militar georgiana segue o curso dos rios Terek e do
‘negro’ Aragvi, percorrendo ravinas selvagens em meio a cumes nevados.
Temerosos do que haveria na Asia, os romanos fecharam a garganta mais
estreita com um grande muro de madeira e ferro. Foi no fértil sopé dessa
cordilheira que, segundo parece, cultivaram-se as primeiras vides e
fabricou-se o primeiro vinho.

A partir de Louis Pasteur — (1822 - 1895), cientista francés cujas descobertas
tiveram enorme importancia na histéria da quimica e da medicina —, que explicou a
origem quimica da fermentagdo e identificou os agentes responsaveis por este
processo € que se possibilitou o conhecimento de como ocorria o processo. Ele
inventou um método para matar a bactéria responsavel pela deterioracido do vinho,

que hoje € chamado de pasteurizagao. Johnson (1999, p. 441) continua:

A descoberta do processo que receberia o nome de pasturizagdo constitui o
coroamento da trajetéria de Pasteur, que entre outros servigos prestado a
Franga, evitou o colapso da sericicultura nacional. A pasteurizagao evitou
que muito vinho se estragasse, além de proporcionar uma série de outros
beneficios.

Johnson (1999, p. 442) complementa acerca desse processo:

A solugcdo apresentada pelo cientista leva seu nome: pasteurizagao.
Consistia simplesmente em aquecer as garrafas de vinho numa espécie de
banho-maria até o calor matar os micrébios ou bactérias. Pasteur
demonstrou que se podia fazer isso sem conferir ao vinho um gosto de
cozido nem afetar sua capacidade de amadurecer normalmente.
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Até a segunda guerra mundial (1939-1945), a vitivinicultura era orientada pela
tradicao transmitida de geragdo em geragao entre familias produtoras.

Com a procura pelo produto, entre os anos 1950 e 1970, o grande objetivo
dos produtores focou-se na superproducao em termos de quantidade de vinhos a
serem comercializados. Segundo Michel Rolland (2004, p. 14), ndo havia muitos
guestionamentos acerca de qualidade, desde que o vinho ndo tivesse um defeito
grave. Essa industrializacdo, com a diminui¢ado do periodo de maturagao dos vinhos,
trouxe problemas das mais variadas ordens. “Os vinhos se turvavam, tinham
residuos, perdiam sabor, tornavam-se espumantes” e ninguém sabia bem o porqué
disso. A necessidade e a busca pela estabilizacdo de um produto com qualidade
seriam a semente para o nascimento da moderna enologia. Quimicos, professores e
estudiosos entregaram-se apaixonadamente a esses trabalhos e, em 1955, surgia
na Franga um curso universitario nacional de enologia.

Ao fim da década de 70, agora ja com compreensao dos fendmenos que
afetam os vinhos, fisica, quimica e biologicamente, alguns endlogos deixaram de se
preocupar tanto com os defeitos e focaram-se na qualidade dos vinhos, o que

permitiu um grande progresso na produgao. Johnson (1999, p. 498) cita:

A criacdo, em 1966, da empresa Robert Mondavi, a mais importante da
regido no ultimo quarto de século. Seu edificio revive simbolicamente o
espirito das missdes religiosas no amplo arco de adobe da fachada. Mais
concretamente, exibe, desde sua construgcdo, todo o brilho da nova
tecnologia: imensos cilindros de ago inoxidavel erguem-se a céu aberto, a
temperatura controlada com precisdo por sistemas de refrigeragdo. Este
investimento ostensivo em auténtica tecnologia de ponta —sem esquecer as
velhas ligbes da tradicdo francesa — constituia um claro desafio aos
eventuais concorrentes.

Aos poucos comegaram a ser chamados aos vinhedos e as adegas,
desempenhando um papel de consultores, chegando entdo ao patamar de
elaboradores de vinhos. Alguns proprietarios recorrem a esses profissionais com
objetivos concretos acerca dos estilos de vinhos que querem produzir, levando
sempre em conta terroir, cepas, sistema de vindima e de vinificagdo melhor
adaptados.

Partindo dessas necessidades e evolugbes ocorridas, pode-se chegar ao
conceito de enologia como uma ciéncia moderna que reune o conhecimento
cientifico que envolve tudo o que diz respeito a producédo de vinhos. Parte desde o

plantio, a viticultura, até o término do processo, a vinificagdo, guarda, maturagao,
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chegando a degustacdo, analise sensorial, controle de qualidade, venda e
estratégias de marketing. Vejamos a definicdo do termo encontrada na Enciclopédia
Wikipédia (http://pt.wikipedia.org , 2008):

A Enologia é uma ciéncia moderna que reune o conhecimento cientifico
relativo a diversas areas para se estudar os fenémenos relativos ao vinho.
As disciplinas de base para a formagao do endlogo incluem a entomologia,
fisiologia, matematica, estatistica, geologia, botanica, microbiologia, fisica,
marketing, economia, climatologia, quimica, etc. Além das disciplinas
voltadas para a pratica da enologia como a vinificagdo, viticultura,
marketing de vinhos, operagdes unitarias relacionadas a elaboragao do
vinhos, controle de qualidade e analise sensorial.

Interessante complementar a conceituagdo da ciéncia a partir de parte da lei
brasileira n°. 11476, promulgada pelo presidente Luis Inacio Lula da Silva, em 29 de
maio de 2007, portanto muito recente, que regulamenta as profissbes de endlogo e

técnico em enologia no Brasil. Em seu artigo 4° ela esclarece:

Art. 40 Sao atribuigdes do Endlogo e do Técnico em Enologia:

| — analisar as caracteristicas fisicas, quimicas, botanicas, organolépticas e
sanitarias da uva;

Il — executar as diferentes etapas e os procedimentos do cultivo da videira;
Il — manipular os equipamentos e materiais empregados nos procedimentos
vitivinicolas;

IV — analisar os processos fisicos, quimicos, bioquimicos e microbiolégicos
inerentes a moderna tecnologia de vinificago;

V — aplicar a legislacdo vigente das atividades e dos produtos vitivinicolas;
VI — decidir e formular recomendacgdes para o desdobramento satisfatério de
todas as atividades técnicas na area de vitivinicultura;

VIl — planejar e racionalizar operagbes agricolas e industriais
correspondentes na area vitivinicola;

VIII — prestar assisténcia técnica e promover atividades de extensao na area
vitivinicola;

IX — executar a determinagao analitica dos produtos vitivinicolas;

X — organizar e assessorar estabelecimentos vitivinicolas;

XI — organizar, dirigir e assessorar departamentos de controle de qualidade,
de pesquisa e de fiscalizagao na area da vitivinicultura;

XII — identificar, avaliar e qualificar uvas, vinhos e derivados da uva e do
vinho;

XIII — orientar e desenvolver projetos de produc¢do e comercializagao de
produtos enolégicos;

XIV — exercer atividades na area mercadoldgica da vitivinicultura;

XV — desenvolver e coordenar projetos, pesquisas e experimentagdes
vitivinicolas;

XVI —desenvolver as empresas vitivinicolas, contribuindo para a
modernizagao das técnicas de elaboragao de vinhos;

XVII — atuar nas cantinas de vinificagdo, 6rgdos de pesquisa enoldgica e
industrias de bebidas, no controle e na fiscalizagcdo de vinhos e derivados
da uva e do vinho;

XVIII — orientar os viticultores quanto aos aspectos técnicos para formar
vinhedos de melhor produtividade e qualidade;

XIX — prestar assisténcia técnica na utilizacdo e na comercializagao de
produtos e equipamentos técnicos enoldgicos;
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XX — orientar os vitivinicultores quanto ao aproveitamento das variedadesde
uvas para elaboragéo de vinhos de melhor qualidade;

XXI — controlar e avaliar as caracteristicas organolépticas da produgéao
vinicola;

XXII — exercer magistério em curso superior na area de enologia e
viticultura.

Art. 50 Sao atribui¢cdes exclusivas do Endlogo:

| — exercer a responsabilidade técnica pela empresa vinicola, seus produtos
e pelos laboratérios de anélise enolégica;

Il — executar pericias exigidas em processos judiciais a titulo de prova e
contraprova.

Art. 60 As denominagdes de Endlogo e de Técnico em Enologia séo
reservadas exclusivamente aos profissionais referidos nesta Lei, ficando
também incluidos os portadores de diplomas de Tecndlogo em Viticultura e
Enologia, Técnico em Viticultura e Enologia e Técnico em Enologia.

Art. 70 O exercicio das atividades em nivel profissional nas areas de
Enologia por pessoas n&o-habilitadas nos termos desta Lei caracteriza
exercicio ilegal da profisséao.

A legislagao esclarece quais sao as atribuigdes e as habilitagdes ao exercicio
da profissdo de endlogo no Brasil e deixa claro quais s&o as atribuicbes desse
profissional em nosso pais. Define, dessa forma, o que € enologia.

A producao do vinho classico e do moderno do novo mundo

Até os anos 80 os vinhos europeus, em sua maioria (SIMON, 2000, p. 50) “de
todos os niveis de qualidade, recebiam seu nome de acordo com a regiao produtora
— Beaujolais, Chablis, Champagne, Chianti e Rioja para citar somente alguns,
seguido do nome do produtor.” Nos vinhos mais simples (os vinhos de mesa), o
nome do produtor vinha antes da regido. Alguns vinhos da Alsacia (regido da
Franca) e rieslings alemaes destacam a uva Riesling no rétulo, contrariando o
costume do resto da Franga. Alguns vinhos italianos incorporaram o nome da uva ao
proprio nome como o Brunello de Montalcino, completa a autora.

Além das mudancas nas ultimas décadas com relagao as uvas, seu cultivo,
suas variedades e produgao estudadas dos vinhos, Simon (2000, p. 50) expressa
que “uma revolugdo tecnoldgica alterou diversos aspectos da produgédo e, mais
importante, do sabor do vinho. Sobre isso, 0 Novo Mundo pode exigir todos os seus
créditos — ou toda a culpa, dependendo do ponto de vista”. Acerca do Novo Mundo
— entenda-se que esse termo refere-se aos vinhos produzidos nas Américas; na
Oceania como Australia e Nova Zelandia, para citar apenas algumas regides e, na

verdade s&o vinhos que nao sio produzidos na Europa, esta sim considerada o
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Velho Mundo -, ela quer referir-se em parte ao fato dos vinhos dessas regides
usarem preferencialmente varietais de um tipo de uva, por exemplo, que tenha
ganho maior destaque nas preferéncias dos consumidores. Excetuam-se os vinhos
de assemblage, que sao a composicdo de duas ou mais variedades de uvas
combinadas, embora estes, salvo exceg¢des, tenham em seu préprio rétulo ou contra-
rétulo, tenham definidas quais foram as uvas usadas. Nesse ponto, eles seguem a
linha dos europeus “que continuam com o0s seus nomes apos 0 nome da regiao”
(SIMON, 2000, p. 50) em que foram produzidos.

Seguindo, a autora explica que hoje ha menos vinhos instaveis ou malfeitos,
gracas as tecnologias desenvolvidas. O vinho barato pode correr o risco de ser
insipido, mas né&o intragavel como era nas décadas passadas. Se nos séculos
passados os produtores classicos ndo valorizavam o sabor da fruta em si nos vinhos
e até mesmo (SIMON, 2000, p. 50) “chegava a esperar que qualquer traco da fruta
sumisse do vinho”, hoje até mesmo os tradicionais italianos e franceses ja se
apresentam mais frutados e amadurecidos. Os vinhos brancos agora sdo mais
vivazes e os tintos sdo mais macios, “mais suaves, redondos, menos duros e
taninosos” (SIMON, 2000, p. 51). Esses termos sédo explicados mais de perto nesta
monografia na Analise dos resultados, junto ao estudo das fichas técnicas. Essas
medidas levam ao maior consumo dos produtos e ndo exigem tantos cuidados no
armazenamento dos mesmos, segundo a autora, adaptando-se ao modo de vida
apressado dos dias atuais.

A maior produgdo de vinhos e a influéncia dos higienistas levaram os
produtores a usarem mais tanques inertes de aco inoxidavel em detrimento aos de
concreto e os de madeira antigos. Estes, por sua vez, sdo, as vezes, construidos
com madeira inadequada e, com o uso continuo, apresentam muitos residuos
indesejaveis. Excesso de calor na fermentagdo também pode ocorrer com o uso
desses materiais (se muito reusados como na antiguidade) e isso pode conferir a
bebida “toques asperos, tostados ou pastosos” também segundo Simon, 2000, p. 51.
Quando os produtores do Novo Mundo observaram os produtores classicos usarem
esses tonéis de madeira, passaram a usar barris de carvalho novo, aromatico e de
tamanho ideal (menores que os tonéis antigos). Perceberam que estes podiam
também acrescentar complexidade aos sabores e texturas mais ricas aos seus
vinhos. Assim, dos anos 60 para ca, “Comecava a era dos acarvalhados”, com o

trabalho dos endlogos bastante presente.
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Gastronomia

Em dicionarios, o termo gastronomia é definido resumidamente. No Grande
Dicionario Enciclopédico Verbo (1997, p. 592) gastronomia € a “arte de cozinhar com
esmero; arte de comer bem, de saber regalar-se com bons acepipes”. Ferreira
(1999, p. 430) ja define o termo como “conhecimento teorico e/ou pratico acerca de
tudo que diz respeito a arte culinaria, as refeicdes apuradas, aos prazeres da mesa.
Arte de regalar-se com finos acepipes”. Houaiss (2001, p. 2547) define como “pratica
e conhecimentos relacionados com a arte culinaria. O prazer de apreciar pratos
finos”.

E a area do conhecimento que envolve culinaria, bebidas, todos os materiais
usados para alimentacdo e envolve também todos os aspectos culturais a ela
associados.

Mais abrangente € o conceito de Brillat-Savarin (1995, p. 57): “A gastronomia
€ o conhecimento fundamentado de tudo o que se refere ao homem, na medida em
que ele se alimenta. Seu objetivo é zelar pela conservagao dos homens, por meio da
melhor alimentacao possivel”.

O prazer proporcionado pela comida € um dos fatores mais importantes da
vida depois da alimentag&o de sobrevivéncia. Desse prazer € que enraiza-se a base
da gastronomia, uma arte em cozinhar, associar alimentos e tirar deles o maior e

melhor beneficio. Complementa Brillat-Savarin (1995, p. 58) :

O assunto material da gastronomia é tudo o que pode ser comido; seu
objetivo direto, a conservacao dos individuos; e seus meios de execugao, a
cultura que produz, o comércio que troca, a industria que prepara e a
experiéncia que inventa os meios de dispor tudo para o melhor uso.

Cultura antiga, a gastronomia esteve nas origens das grandes transformagdes
sociais e politicas do homem desde os primérdios da humanidade.

Dos ndémades cacadores ao homem atual sedentéario, influenciou a
agricultura, a domesticagdo de animais, provocou a fixagcado a terra pela busca a
abundancia de alimento. Seu consequente aumento demografico impulsionou

migracdes na busca de novas exploragdes. Dessas buscas, originaram-se o
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comeércio, a troca e introducao de novos alimentos e o aprimoramento das técnicas e

preparos( http://pt.wikipedia.org, 2008). india, Africa, Japao, China e ltalia parecem

ter sido precursores da gastronomia no mundo. Muitas guerras se travaram pela
apropriacdo de recursos alimentares como por exemplo o uso e associagao de
plantas aromaticas que exaltassem sabores, contribuissem para a conservagao dos
alimentos e até permitissem uma melhor e mais saudavel assimilacédo pelo corpo.
Uma grande mudanga na Europa aconteceu com o casamento, em 1669, do
rei Louis de Franga com a italiana Catherina de Médici, a “rainha das panelas”

(http://br.geocities.com, 2008). Embora muito jovem, ela trouxe para a Franca

cozinheiros, técnicas, costumes e ingredientes da gastronomia italiana, provocando
uma grande mudancga nos habitos franceses da época.

Em 1748, surgiu em solo francés um jovem talentoso de nome Antoine
Caréme que, aos 17 anos de idade, foi designado o cozinheiro oficial do palacio
Champps-Elisée. Sandra Secchin (apud KELLY, 1966, p. 7) ressalta:

Foi criativo, audacioso, minuncioso. Somou a essas qualidades o talento de
arquiteto, a sensibilidade de cendgrafo e a perspicacia de documentarista.
Escreveu e publicou suas criagdes, adaptou-se as tendécias da moda,
explorou fraquezas e vaidades a mesa. Encantou paladares mais refinados
de seu tempo, entre principes, czares, imperadores, homens poderosos e
ricos da Franga como o Baron de Rotschild.

Caréme tornou-se conhecido “pela simplificacdo e codificacdo do estilo de
culinaria chamado haute cuisine, a chamada Alta Gastronomia Francesa, que é o

centro da Culinaria da Franga”(http://pt.wikipedia.org, 2008). Ficou conhecido através

da histéria como o “chef dos reis e o rei dos chefs”, e foi, na verdade, o primeiro chef
celebridade.

A gastronomia motivou muitos outros génios como, por exemplo, Leonardo da
Vinci, inventor de varios acessorios de cozinha, musicos e escritores como Ecga de
Queirds, que tem inUmeras mencgdes a restaurantes em suas obras.

O primeiro tratado sobre gastronomia foi escrito pelo advogado, politico e
diplomata Jean Anthelme Brillat-Savarin, gastronomo francés. Em 1825, publicou a
“A Fisiologia do Gosto” cujos conceitos citamos acima. Para o autor, a gastronomia
esta relacionada a histéria natural, pela classificacdo que faz das substancias
alimentares; a fisica, pelo exame de seus componentes e de suas qualidades; a
quimica, pelas diversas analises e decomposi¢cdes a que submete tais substancias;

a culinaria, pela arte de preparar iguarias e torna-las agradaveis ao gosto; ao
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comeércio, pelas pesquisas dos meios de adquirir a0 menor preco possivel o que
consome e de oferecer mais vantajosamente o que vende; a economia e a politica,
pelas fontes de renda que apresenta a tributacbes e pelos meios de troca que
estabelece entre as nagdes (BRILLAT-SAVARIN, 1995).

August Escoffier (1846 — 1935) inventou e registrou técnicas e receitas de
gastronomia, formatando o que se passou a chamar como a “Moderna Cozinha
Francesa”, legando ao mundo preciosos escritos, como o famoso Le Guide Culinaire
(1903) e os Le Livre des Menus (1912) e Ma Cuisine (1934). Muito de sua técnica
foi baseada no trabalho de Antoine Caréme. No entanto, o esforgo de Escoffier foi
focado no sentido de simplificar e modernizar o estilo de preparo e ornamentagao de
Caréme, segundo o World Culinary Institute (http://www.worldculinaryinstitute.com,
2008).

Além desse feito, outras das contribuigdes de Escoffier para a gastronomia
(http://pt.wikipedia.org, 2008)

(...) foram eleva-la ao status de profissdo respeitada e introduzir disciplina e
sobriedade onde antes havia desordem e bebedeira. Ele organizou suas
cozinhas através do sistema de brigadas, onde cada uma das sec¢des era
gerenciada por um chef de partie. Ele também substituiu a pratica do servigo
a francesa (servindo todos os pratos de uma Unica vez) pelo servigo a russa
(um prato por vez, na ordem disposta no menu).

A partir de 1960, surgiram os reformistas culinaristas como Paul Bocuse,
Gault Millan e Jean Michelli, que criaram a polémica Nouvelle Cuisine Francgaise
(Nova Cozinha Francesa) e que inovaram os pratos onde existissem um fogéo,
panelas e material humano. Segundo Paul Bocuse, unindo o antigo ao novo, a
nouvelle cuisine seria a verdadeira cozinha. O autor prima com os cuidados com a
qualidade dos produtos e ingredientes envolvidos no preparo dos pratos. Um dos
principios basicos de seu método € deixar que as coisas tenham o seu sabor
préprio, valorizando o gosto original das comidas, de preferéncia com pouco
cozimento. (www.institutpaulbocuse.com, 2008). Dessa tendéncia do século
passado, a gastronomia vai sempre se modificando e adaptando-se aos novos
tempos, chegando a cozinha contemporanea sob o ponto de vista da gastronomia,
do periodo em que vivemos. No site [http://br.answers.yahoo.com] (2008)

encontramos uma definicao interessante:

Um dos indicativos mais fortes da nossa época € a idéia de um mundo sem
fronteiras - a globalizagdo. Assim se explica a presenga, no mesmo prato,
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de ingredientes tipicos das mais diversas culturas. Podemos apreciar uma
receita que utiliza técnicas francesas, mas vai buscar na Asia ou na Africa a
alma da sua comida, vai buscar em sementes e especiarias um certo tom
que, antes dessa pratica, soaria completamente exdético ao paladar
ocidental, com muito respeito aos sabores e propriedades originais dos
alimentos.

A cozinha contemporanea usa da criatividade para destacar e preservar
sabores. Com as técnicas novas, européias classicas, americanas de diferentes
autorias e chefes de outros continentes, combina os ingredientes de maneira diversa
e surpreendente.

Entre tantas tendéncias atuais, passamos pelo fast food americano
(alimentagdo rapida — muitas vezes em restaurantes de rede, alimentos
industrializados), fala-se em slow food, em gastronomia molecular, entre outras.

Talvez uma manifestagado brasileira de fast food ndo sejam as redes de
sanduiches conhecidas e sim o fendmeno da comida em quilo em nosso pais, em
qgue nao se apresentam alimentos industrializados e sim buffets de saladas variadas,
guarni¢cdes, massas com varias opgdes de proteinas, carnes sob diferentes formas
de coccéo.

O slow food (comer lentamente) tem sua sede internacional na ltalia e seu
principal mote € o direito ao prazer na alimentagao. Sugere a utilizagdo de produtos
artesanais, organicos de preferéncia, de qualidade especial, produzidos de forma
respeitosa ao meio ambiente e as pessoas responsaveis pela sua producdo. Opde-
se a tendéncia de padronizagdo de alimentos no mundo (leia-se industrializagao) e
ressalta “a necessidade de que os consumidores estejam bem informados, se
tornando co-produtores (http://www.slowfoodbrasil.com, 2008). O fundador desse
movimento, o italiano Carlo Petrini, no mesmo site complementa: “E inutil forcar os
ritmos da vida. A arte de viver consiste em aprender a dar o devido tempo as
coisas.”

A gastronomia molecular ainda esta desenvolvendo-se e muitos culinaristas
buscam entendé-la e aplica-la. E importante que se conceitue o que é gastronomia
molecular e o que significa cozinha molecular (http://pratofundo.com, 2008):

Gastronomia Molecular: é o estudo cientifico dos processos quimicos e
fisicos que ocorrem durante o cozimento. E possivel criar novos métodos,
técnicas e equipamentos, além de aperfeigoar os ja existentes.

Cozinha Molecular: utiliza os conhecimentos descobertos da gastronomia
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molecular em seus pratos.

A ciéncia que observa o que acontece na cozinha surgiu com o quimico
francés Hervé This, que se “especializou em explicar alguns truques de cozinha
com base na composi¢ao dos alimentos e alteragdes quimicas ocorridas durante sua
preparagao” (DALPINO, http://anamariabraga.globo.com, 2008). Continuando, esse
estudioso acrescenta que “ndo devemos confundir gastronomia molecular com a
‘cozinha molecular’, que é a moda culinaria atual, que usa os resultados da
gastronomia molecular” . O chef espanhol cataldo Ferran Adria € o mais importante
representante da gastronomia molecular mundial e seu sucesso € notavel em seu

“El Bulli Restaurante”, em Cala Montjoi - Espanha.

O estudioso da gastronomia, gastrbnomo ou gourmet, em francés, termo
mais largamente usado atualmente, ao mesmo tempo em que pode ser um
cozinheiro, pode também ser aquele que estuda n&o s6 o preparo e combinagao dos
alimentos, sua apresentacido e sua harmonizacdo com bebidas, como também todo
o entorno que envolve uma refeigdo como o ambiente, os materiais a serem
utilizados, méveis, lougas, talheres, copos, cristais, vestuario, musica, danga, que
compordo o conjunto do evento.

O gourmet, além de provador de vinhos, pode dedicar-se a enogastronomia,
unindo seus conhecimentos acerca de alimentos aos estudos de vinhos.
Inevitavelmente havera o casamento de alimentos com vinhos em suas atividades.
Deve-se harmoniza-los, para que ambos sejam valorizados.

O estudo da Gastronomia vai muito além de se aprender a trabalhar com
culinaria e com o preparo de refeigbes. A Gastronomia abrange o estudo da
culinaria, das bebidas, dos materiais utilizados na alimentacdo e especialmente nos
aspectos culturais associados aos alimentos e seu preparo e tem um campo muito

vasto para pesquisas.
Enogastronomia

O termo enogastronomia é td4o novo que nao consta nos dicionarios mais
conhecidos e considerados atualmente. Para entendé-lo, é necessario que se
recorra a explicagéo de enologia (p4) e a de gastronomia (p7). “Eno” de enologia, ou
ciéncia que estuda o vinho, desde a técnica de produzi-lo até sua conservacgao e

degustacéo, aliada a gastronomia, conhecimento acerca da arte culinaria e aos
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prazeres de apreciar finos acepipes. Vinho e alimento, harmonizados ou ndo, juntos
poderdo compor uma degustacdo que podera formar uma experiéncia em
enogastronomia. E a arte de harmonizar vinhos e alimentos.

O vinho em uma mesa valoriza uma refeicdo. Quando ha compatibilidade
entre ele e 0 s alimentos, a experiéncia pode tornar-se intensa e até inesquecivel.
(SIMON, 2000, p. 6).

A arte de combinar alimentos com vinhos & bastante sutil e pode depender
dos comensais, de seu estado de espirito, de sua experiéncia, do momento, do
local, da temperatura ambiente, além das proprias caracteristicas tdo importantes do
vinho e do alimento a serem degustados. Analise-se que os vinhos de um produtor
podem ser muito diferentes dos de seu vizinho e cada safra pode apresentar
modificagdbes a personalidade de um vinho. Quanto aos alimentos, tudo vai
depender dos ingredientes e das técnicas culinarias utilizadas em seu preparo para
ditar qual sera seu resultado. Ha que se considerar que o paladar é algo muito
subjetivo e que no exercicio da atividade da enogastronomia faz-se necessario o
conhecimento acerca dos vinhos a serem sugeridos além dos pratos.

Simon (2000, p. 26) ressalta com estranheza o fato das combinagdes de
comida e vinhos enfocarem basicamente “os sabores dos ingredientes, o peso e o0
equilibrio final do prato dando pouca atencdo as técnicas culinarias” desses
alimentos. Um ingrediente preparado ao vapor € muito mais delicado em sabor do
que grelhado em carvao, por exemplo. (SIMON, 2000, p. 26) “Hortalicas assadas ao
forno adquirem gosto mais intenso do que as cozidas em agua fervente”. Ela
discorre entdo sobre as varias técnicas de coccio e as possibilidades de escolhas
de vinhos.

Para alimentos pocheados ou cozidos no vapor, a autora sugere que o vinho
seja pouco ou medianamente encorpado, apontando que ha mais brancos do que
tintos com essas caracteristicas, embora estes ultimos existam. Ressalta que o
vinho néo deve ter taninos e deve sim ter frescor, acidez como os encontrados em
brancos e rosés secos, que poderao realgar os sabores sutis do preparo.

Considera que os brancos europeus, menos vivazes e leves, podem ser mais
interessantes do que os do Novo Mundo nessa mesma combinag&o. Simon (2000, p.
27) também lembra que alimentos preparados no vapor ou pocheados sao muitas
vezes acompanhados de molhos, as vezes suaves, outras vezes pesados,

substanciosos. Esses elementos sdo importantes para a escolha do vinho. Se o
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prato tem sabor mais evidente e é mais substancioso, pode ser acompanhado por
um tinto meio encorpado ou um branco muito encorpado. Se o alimento for
pocheado num caldo ou num court boillon (vinho e agua) ou mesmo no leite, eles
criam molhos mais naturais, mais suaves, ressalta a autora, e o vinho, mesmo sendo
um branco, precisa ser bem escolhido, pois pode ter acidez demasiada e sobressair
ao alimento. Por outro lado, um caldo forte e ingredientes fortes no molho pedirdo
um tinto medianamente encorpado.

Frutas numa sobremesa poderdo estar bem acompanhadas de vinhos
botritizados. Segundo o glossario do site Academia do  Vinho
(http://www.academiadovinho.com.br, 2008), botritizado significa vinho de

sobremesa doce licoroso, feito com uvas botritizadas, isto €, contaminadas com o
fungo Botrytis cinerea. Em poucas regides do mundo de microclima especifico, como
Sauternes na Franga, esse fungo, ao invés de destruir as uvas, perfura-lhes as
cascas graos, provocando a saida de agua e concentrando o agucar. As uvas assim
contaminadas ficam com aspecto de uvas passas e/ou apodrecidas, dai o nome
podridao nobre (pourriture noble no francés, e noble rot no inglés).

Para acompanhar sobremesas ha também o vinho chamado em alemao de
Eiswein (vinho do gelo). E um vinho elaborado com uvas colhidas congeladas, apos

a primeira geada ou neve. Segundo Enciclopédia Wikipédia (http://pt.wikipedia.org ,

2008), nesse processo a uva saudavel, congelada, é trabalhada. Sua agua, em
formato de gelo, fica na prensa enquanto que o mosto, agora muito mais
concentrado, vai ser transformado num vinho naturalmente bem doce, acido, caro e
raro pela dificuldade de producéo.

Frutas e sobremesas também podem ser bem acompanhadas por rieslings
late harvest — do inglés, significa colheita tardia, que produz também vinhos doces
ou adocicados naturalmente.

Para alimentos fritos, (SIMON, 2000, p. 28) define como processo em que
alimentos sofrem “rapido cozimento de pequenos pedacgos sob alta temperatura”
em pouca ou muita gordura. Dependendo da quantidade de gordura utilizada,
temperatura dela, do tipo da gordura, e do ingrediente a ser frito, a combinagdo com
vinhos pode variar. Pratos mais leves com peixe e hortalicas pedem vinhos mais
leves, como brancos sem carvalho com boa acidez. Pratos com mais substéncia e
peso, como carnes, ja podem ser acompanhados de tintos, nesse caso robustos e

frutados. Em geral, a presenca de acidez é bem vinda com frituras. A autora discorre
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também acerca da fritura rasa, fritura a seco, fritura em movimento em wok —
(SIMON, 2000, p. 29): Fritura em movimento em panela wok — método inventado
pelos chineses; modo de cozinhar depressa e por igual, com muito pouca gordura, a
fim de preservar cor, textura e sabor — e sugere que o vinho seja combinado com o
ingrediente principal, sempre levando em conta os sabores adicionais.

Em refogados e ensopados Simon( 2000, p. 30) cita os guisados, carnes de
panela e caldeiradas, ragus, preparados com carne de boi, aves, cagas, peixes de
carne firme e hortalicas. Eles podem ser preparados lentamente em liquido numa
panela coberta com outros ingredientes e temperos. A diferenga esta na quantidade
de liquido e no tamanho do item principal ou dos pedacgos a cozinhar. Em ensopados
e cozidos, usam-se mais liquidos e a carne é cortada geralmente em pedacos
menores; estes sdo suculentos e até gordurosos por serem usados cortes de
‘segunda’. Em refogados e carnes de panela, usa-se menos liquido e empregam-se
cortes de carne ou peixe ou ave em pedacgos grandes, sem picar. Quanto mais ricos
e complexos forem os sabores do prato, mais substancioso precisa ser o vinho a
acompanha-los. E na maioria dos casos sera um tinto. Excecao para a Blanquette de
Veau, carne de sabor suave, molho cremoso com gemas e leite, levemente
adocicado com cebolas, cenouras e noz-moscada e pede um vinho branco, embora
nao seja um prato facil de combinar. Legumes cozidos como os que fazem parte da
receita de Ratatouille caem melhor com brancos com acidez, toques citricos e de
ervas. Para compotas de frutas com calda um pouco mais densa a indicagao seria
de novo os Rieslings botritizados e os vinhos late harvest, Sauternes, Semillions
botritizados (SIMON, 2000, p. 31).

Conforme comentarios em sala de aula realizados pelos professores Manuel
Branddo e Leila Aparecida da Costa durante o curso de pds-gradagdo em
Enogastronomia, é preciso que se identifique qual sera o elemento principal em
termos de sabor dessa producéo, seja ele a proteina, um tempero ou até mesmo o
molho, que pode ser o mais marcante. ldentificado esse elemento, somado ao
método ou técnica de preparo, sera possivel objetivar e ter diretrizes para a escolha
do vinho, ou vice-versa, da comida a acompanha-lo.

No século passado, as escolhas de vinhos e alimentos obedeciam a regras
classicas. Era comum e seguro escolher-se uma comida regional para ser degustada
com vinhos da mesma regido. Obedecia-se ao classico vinho branco com peixe e

carne branca. Vinho tinto com carne vermelha ou cagas. O codigo de cor tem seus
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fundamentos importantes (vinho branco com carnes brancas, vinho tinto com carnes
vermelhas), pois um tinto associado a uma carne branca ou frutos do mar pode
resultar num gosto metélico e amargo bem desagradavel.

Hoje, os vinhos desenvolveram-se muito e, além das regides tradicionais
européias, os do Novo Mundo tém suas qualidades ja reconhecidas. Os vinhos
mudaram muito nos ultimos dez a vinte anos. Pode ser interessante ousar, desde
que com parcimdnia e conhecimento. Podemos citar como exemplo a combinagao
de ostra com um vinho Bordeaux tinto jovem, com certa acidez e sem presencga
marcante de tanicos. O resultado podera ser bem interessante. Dentre os brancos
que outrora eram até no maximo levemente encorpados, hoje ha Chardonnays bem
encorpados que passaram por barricas de carvalho.

Os vinhos europeus atuais raramente sao agressivamente tanicos. Brancos e
tintos em geral sdo mais frutados. A globalizagdo também trouxe maiores trocas de
cepas e ha uvas antes tipicas de uma regido sendo desenvolvidas no Novo Mundo.

Se os vinhos mudaram, com a gastronomia também houve intercambio de
receitas, técnicas e ingredientes, ndo sendo raro encontrar-se preparos classicos
europeus lado-a-lado a preparos asiaticos, orientais ou até mesmo combinados.

Regra geral, o importante € que numa harmonizagcdo vinho e alimentos
tenham seus sabores presentes sem que um ultrapasse o outro em intensidade ou
sabor. Considera-se que o vinho deve ser similar em personalidade ao prato que vai
acompanhar. Apés avaliar a intensidade e o peso da produgao gastronédmica, devem
ser analisadas a acidez (vinho e comida), a o dogura (de ambos também), sal, a
pimenta, o tanino do vinho e o impacto da textura do alimento (se houver). Ha
possibilidade também de, por contraste, um vinho harmonizar-se com o alimento.
Assim, um Sauternes, com dogura presente, pode combinar muito bem com um
prato com foie-gras, figado de pato ou ganso tratado de forma a crescer além do
normal e resultando num produto com sabores fortes, especiais e com alto teor de
gordura. O doce do vinho contrasta com o salgado do alimento embora, ambos
sejam fortes. Um prato com dogura pode harmonizar-se com um vinho também com
dogura presente, mas com certo grau de acidez para contrastar com o alimento e
‘levanta-lo’ em sabores.

Hoje “ndo ¢é facil encontrar comidas adequadas aos vinhos muito
acarvalhados” atuais (SIMON, 2000, p51). S4do a grande maioria que se encontram

no mercado e seus maiores “aliados sao as carnes em churrasco e defumados”.
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Até bem recentemente, combinar vinho e comida significava emparceirar
famosos vinhos classicos europeus com culinarias regionais igualmente
classicas. Hoje, as bebidas tradicionais ainda sao importantes, mas a elas
se somou nova e arrojada geragao de vinhos que, embora muitas vezes
inspirados nos classicos, ddo mais énfase as variedades de uva e aos
sabores da fruta associados. Também eles precisam de parcerias
adequadas. (SIMON, 2000, p. 48).

Harmonizagao

Para Houaiss (2001, p. 1506), harmonia € a “combinagdo de elementos
diferentes e individualizados, mas ligados por uma relagdo de pertinéncia, que
produz uma sensacgao agradavel e de prazer’ e essa definigdo presta-se muito bem
ao que se quer referir com harmonizagao dentro da enogastronomia.

Harmonizagao pode ent&o significar o intuito de um individuo em se alimentar
de forma prazerosa, buscando o entrosamento entre o alimento, em geral sélido, e o
liquido, o vinho. Esse objetivo é alcangado quando bebida e comida se fundem em
justa proporgéo.

Ao escolher-se um vinho e uma comida, o que se pretende é valorizar o
conjunto em que se consideram os atributos de um e de outro de forma a ajustar seu
uso concomitante. A harmonizacdo pode ser por semelhanca de sabores, como
pode acontecer também por contraste, em que sabores vivazes contrapdem-se e,
mesmo assim, combinam, complementam-se e harmonizam-se.

Como bem explica o prof. Euclides P. Borges (2007, p. 58), se temos
determinada comida, devemos analisa-la com alguns critérios para imaginar que
vinho poderia harmonizar-se com ela. Sua estrutura (leve, médio peso ou pesada),
as sensagdes que provocam como o0 gosto (amargo, salgado, acido, doce), a
condimentagdo (aromas, condimentos), sua suculéncia e gordurosidade serao
preponderantes para realcar ou ndo as virtudes do vinho escolhido.

Continuando, se temos um vinho que queremos degustar, precisamos
conhecé-lo, saber quais sdo suas caracteristicas predominantes para podermos
escolher um alimento que se case com ele. Essa bebida alcodlica resultante da
fermentacdo do suco da uva também tem sua estrutura (leve, bom corpo ou
encorpado) que deve ser considerada, além das sensagdes que pode promover.

Sua intensidade e persisténcia olfativas, sua dogura, maciez, acidez, efervescéncia,
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alcoolicidade, tanicidade, sabores que podem ser percebidos, vao poder realgar ou
nao as qualidades da comida.

Concluindo, escolhas feitas, podemos entdo passar a estudar se os sabores
se fundem, combinam, complementam ou se alguma percepg¢dao impede uma
degustagédo prazerosa. Pode-se afirmar que eles estdo harmonizados quando tém
equilibrio em suas estruturas (peso da comida versus corpo de vinho) e harmonia
nas sensacgdes que provocam, enriguecendo um ao outro. Analisa-se se a acidez, o
doce, 0 amargo, ou o salgado da comida se ajustam a dogura e a maciez do vinho;
se a suculéncia, a untuosidade e gordurosidade da comida ajustam-se a tanicidade,
ao teor alcodlico e a acidez e/ou efervescéncia do vinho; se os aromas e
condimentos da comida harmonizam-se a intensidade e a persisténcia aromatica do
vinho; se, finalmente, concretiza-se essa harmonia, acontecera uma sinergia nas
sensagdes de um com o outro: vinho e comida poderdo produzir o realce das

qualidades um do outro, numa comunhao de valores.

Confraria

Confraria, segundo FERREIRA (1999), € uma associagao para fins religiosos;
irmandade, congregacao. Conjunto de pessoas da mesma categoria, dos mesmos
interesses ou da mesma profissdo. Sociedade, associagao.

Octavio Cardoso, na revista Veja (http://vejasaopaulo.abril.com.br, 2008),
refere-se as confrarias como grupos que redunem pessoas para curtir interesses
parecidos. A origem do termo foi das irmandades religiosas, que surgiram na ldade
Média e que existem até hoje. Com o passar do tempo, o termo confraria acabou
extendido também e, principalmente, a grupos de amantes da boa mesa e da boa

bebida. Complementando, ele diz que, nos dias de hoje,

(...) esses encontros ocorrem em restaurantes, nas casas de alguns
confrades que sdo capazes de gastar fortunas para construir uma cozinha
ou montar uma adega e também em escolas de gastronomia que
descobriram um bom fildo de faturamento no aluguel de salbes,
equipamentos e assistentes para turmas de amigos que vao cozinhar e falar
de comida.

Ha muitas confrarias em todo o Brasil, 200 sdo bem conhecidas e ha muitas
outras ainda n&o computadas no trabalho do autor citado. Ao solicitar modelos de
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fichas de degustacéo para este trabalho, foi possivel contatar diversas confrarias e
associagdes, em varios pontos diferentes do pais.

Degustacao

A degustacdo é o ato de examinar e avaliar o vinho através dos sentidos,

especialmente visdo, olfato e paladar. Segundo Azevedo (http://www.artwine.com.br,

2008), é possivel identificar sabores e aromas individuais gragas a combinacao de
moléculas que a uva e seu suco podem conter. Para ele, a degustagéo
frequentemente pode identificar as caracteristicas de uma uva especifica como
também os sabores que resultaram da fabricagdo e maturagdo do vinho, seja
intencional ou n&o. Ele também esclarece que, para se efetuar uma degustagéo,
sera necessario que a mesma realize-se em trés fases, a analise visual, analise
olfativa e analise gustativa, nesta ordem.

O professor e endlogo francés Emile Peynaud define degustar como submeter
o vinho aos o6rgaos dos sentidos, analisando-o atentamente. A degustacéo
organoléptica, ou a analise sensorial, € a mais importante ferramenta para a analise
dos vinhos.

Degustar € beber com atengdo, mas, muito mais que isso, € importante que
se desenvolva a agudez dos sentidos como um exercicio constante e aplicado da
degustacdo. Ressalte-se que conhecimentos anteriores e as novas experiéncias do
provador tornardo a degustagcdo mais precisa. Ndo esquegamos que as percepgdes
variam de pessoa para pessoa e cada degustador podera ter uma leitura distinta de
outro. Segundo Miranda (2006, p. 138),

(...) as impressdes sao sempre diferenciadas, variando de acordo com a
sensibilidade do provador. (...) Portanto, as opinides diferentes de
diferentes provadores devem ser levadas em consideragdo. Muitas vezes a
colecao destas opinides forma o verdadeiro retrato de um vinho.

Para a criagdo deste retrato a que se refere o autor, é importante que sejam
registradas essa anadlise sensorial efetuada, de forma a ser consultada quando
necessario. Aqui se demonstra a importancia do emprego da ficha de degustagao e

seus registros.
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Deve-se degustar um vinho em local adequado, com boa iluminagéo e livre de
odores, tomando-se o cuidado de servir o vinho em tacas adequadas e na sua
correta temperatura de servico.

A finalidade de uma degustacao “é fungcao das pessoas que a realizam e dos
motivos que as levam a fazer isso”, ressalta Rosier (2007, p. 3). Assim, uma
degustacdo pode ter objetivos técnicos, comerciais e também objetivos
gastronémicos. Miranda (2006, p. 138) cita, dentro destes trés objetivos, alguns

exemplos:

1. Prova de vinicula — para exprimir um julgamento técnico. Serve para
determinar as caracteristicas do vinho no momento da analise sensorial, sua
provavel evolugdo, mas sempre devera vir acompanhada de uma analise
fisico-quimica.

2. Prova de idoneidade — para fins de classificagdo para um VQPRD (Vinho
de Qualidade Produzido em Regido Demarcada) onde, principalmente, a
tipicidade do produto € avaliada.

3. Prova de qualidade — para estabelecer uma pontuagdo em concursos ou
qualquer avaliagcdo comparativa.

4. Prova de reconhecimento — para estabelecer o tipo de origem de um
vinho.

5. Prova analitica — baseada na elaboragéo estatistica dos resultados de
diversos provadores, seja para qualquer tipo de avaliagdo conforme descrita
nos item anteriores.

Existem também as degustac¢des informais, cuja finalidade é o contato e o
conhecimento acerca de determinado vinho. Invariavelmente estas serdo mais
proficuas se tiverem o registro da analise desse vinho degustado e seu objetivo é
gastronémico.

Para a degustacdo ser bem conduzida, é importante que se tenham cuidados
com a temperatura em que sera servido e também deve ter sido bem armazenado.
O abrigo da luz e em posig¢ao deitada, sdo importantes para que o liquido esteja em
contato com a rolha, esta sofre inchamento e isso impede a penetragdo de oxigénio
e sua troca com o meio, explica Rosier (2007, p. 3).

Outro detalhe importante numa degustagcdo sdo os copos em formatos
especiais para esse fim e, de preferéncia, em cristal. A forma do copo de degustagao
de vinhos (mais larga embaixo e mais estreita em cima com pé) influi na
concentracdo dos elementos aromaticos liberados para a parte vazia, informa Rosier
(2007, p. 5).

O autor completa que uma degustagao acontece corretamente quando esses
detalhes sao levados em conta e deixa claro quais sdo as suas fases, de forma
simples: “olhar, cheirar, provar e falar” (ou escrever) (2007, p. 8).
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Passamos entdo a definir o que sdo fichas de degustagéo, foco principal
deste trabalho, e que sao o registro do que se percebe nessa atividade.

Ficha de degustacao

O exame técnico de um vinho e de um alimento pede um registro das
opinides do degustador a partir da analise sensorial do produto. Segundo Miranda
(2006, p. 137), “estes registros sao de grande valia, pois, assim teremos um meio de
no futuro rever as nossas consideragdes sobre um certo produto e compara-lo com
outro de mesma marca e regiao”.

Ha vaérias formas de se proceder a esses registros, das mais simples as mais
detalhadas. Se numa ficha simples registramos apenas a impressao geral de um
produto, podemos em outras descobrir varias finalidades, formas diferentes e mais
complexas de fazé-lo.

Para os varios tipos de degustacdo e de analise sensoriais, também
encontramos varias formas de registro, sendo cada ficha elaborada para uma certa
finalidade ou aplicagdo. Teixeira (2002, p. 76) sustenta que antes das fichas para
registro das respostas é necessario que se definam os objetivos, nesse caso, da
degustacéo. Necessario se faz reconhecer, para Miranda (2006, p. 138), que “néo
ha um método de analise ou uma ficha que sejam perfeitas pois todas elas possuem
0s seus méritos e suas falhas”.

Assim, ha fichas que sao utilizadas em diferentes provas. Em geral, devem
ser simples, de modo que o degustador entenda bem o significado de seus termos —
a menos que sejam devidamente explicadas e treinadas antes de serem
empregadas. Elas podem seguir métodos variados de analise, como por exemplo,
dentro da visdo da analise fisico-sensorial de Teixeira (2002, p. 126) apenas para
citar os tipos, ha método de sensibilidade, métodos discriminativos, métodos
descritivos e métodos analiticos. “Sdo denominados analiticos porque discriminam,
descrevem e quantificam as informacgdes a respeito da caracteristica sensorial que
estd sendo avaliada” (2002,p126). Para os métodos descritivos, estabelece a
possibilidade de variados tipos de escalas: escalas estruturadas e nao estruturadas,
escalas vertical, horizontal, simples, compostas, escalas de intensidade, qualidade,
hedbdnica. Segundo a autora, (2002, p. 154) essa escala “avalia se o julgador gostou
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ou desgostou de uma determinada amostra”, além das escalas heddnica facial e de
magnitude. Dentro desses métodos descritivos, ressalta também os relativos a
textura e ao sabor, que no nosso caso, aparecerdo em fichas que analisam

alimentos harmonizados a vinhos.

Fichas descritivas:

Privilegiando a analise sensorial, em geral essas fichas contém varios item
necessarios para identificar a degustagado e costumam ter uma natureza didatica,
desenvolvendo-se num passo-a-passo, partindo de uma fase de reconhecimento do
produto, ndo pontuada:

Identificagao do tipo de vinho em analise com dados como nome, nome da
propriedade, regido de procedéncia, uva, safra, produtor, graduagao alcodlica e
informacdes adicionais.

Exame visual em que foram analisadas caracteristicas de aparéncia como:

e cor (transparéncia, tonalidade, seus reflexos, intensidade, qualidade da cor

e limpidez);

e textura (lagrimas e seus formatos, borbulhas e seus tamanhos e profusao -

viscosidade).

Nos exames olfativos, conforme Miranda (2006, p. 142), sdo analisados

(...) diversos atributos que as substancias volateis do vinho nos transmitem.
Fazemos o reconhecimento dos caracteres gerais, dos caracteres
especificos e qualidade olfativa, bem como a intensidade do aroma e sua
persisténcia: examinamos também os tragos perceptivos que os aromas dos
vinhos nos lembram.

Para Teixeira (2002, p. 146), as caracteristicas de aroma podem dividir-se em
sensagdes olfativas (exemplos: baunilha, frutado, floral, herbaceo, vegetal, vinoso,
especiarias, animais, vegetal, mineral, etc) e sensagbes nasais (pungente,
refrescante, etc).

Miranda (2006, p. 142) acrescenta a avaliag&o olfativa para fichas que usem a
pontuagao, colocando a qualidade aromatica da bebida, sua fineza, sua intensidade
e persisténcia.

Exame gustativo, exame complexo, que analisa quatro grupos diferentes de

sensagdes, promovidas pela nossa lingua e boca, conforme Miranda (2006, p. 144):
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acido e amargo. A Academia do Vinho

(http://www.academiadovinho.com.br, 2008) explica essas sensagoes:

DOCE: Os receptores gustativos para o sabor doce estdo na extremidade
anterior da lingua.

ACIDO: E percebido nas porgdes laterais da lingua. E mais acentuado nos
vinhos jovens do que nos velhos e mais nos brancos do que nos tintos.
AMARGO: Percebido na regido posterior da lingua, deve estar presente,
mas nao muito intenso a ponto de ser desagradavel.

SALGADO: Nao deve existir no vinho, mas, em certos vinhos de aromas
minerais, percebem-se sabores também minerais ou metalicos que lembram
o salgado. Esta caracteristica denominamos SAPIDEZ do vinho.

O que chamamos de gosto é na verdade o aroma de fim de boca, ou

retrogosto. Teixeira

(2002, p. 28), dentro de sua visdo da analise sensorial,

acrescenta o gosto umami. Esclarece:

Nessa fase,

GOSTO UMAMI: em japonés significa o gosto caracteristico do glutamato
monossédico (GMS) e dos derivados do 5’-ribonucleotideo.estas
substancias sao potencializadoras do sabor e sua acdo ainda nao esta
otalmente esclarecida, acredita-se que elas aumentam a sensibilidade dos
receptores da lingua ou que promovam um prolongamento da acuidade
sensorial do sabor natural do alimento.

também se percebem as texturas como maciez, corpo,

gordurosidade (no caso de alimentos) e tanicidade. Para a mesma autora, (2002, p.

146), dentro das caracteristicas de sabor, estdo também “sensacbes olfativas

(baunilha, frutoso, floral, etc.); sensag¢des bucais (quente / frio, adstringente,

metalico, pungente)”.

Miranda (2006, p. 144) aponta as seguintes caracteristicas para um exame

gustativo de vinhos:

“Acucares, acidez, acidez fixa e volatil, alcool, maciez, corpo,

tanicidade, qualidade, intensidade, amargor, equilibrio, qualidade, persisténcia”.

Detalharemos esses

item a seguir quando faremos a analise dos resultado.

Sensagodes finais, ou as sensagdes apos a degluticdo do vinho, sédo as

anotacgdes finais de como terminou na boca, segundo o0 mesmo autor. Aponta as

seguintes informagdes adicionais para esse exame: “final de boca, fresca, enxuta,

arida, com fundo, evolugao”.

Fichas de Pontuacéao

Sao fichas, segundo Miranda (2006, p. 146), que extraem “apenas os

atributos e sua respectiva pontuacao” das fichas descritivas. Ele esclarece que
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apenas pessoas mais experimentadas saberao utiliza-las quando o seu objetivo € a

pontuacdo final de uma amostra de vinho, combinada ou ndo com alimentos.

Fichas Descritivo-avaliativas

Sao fichas que contém os dados da fichas descritivas, acrescidos de
elementos de pontuacdo, para permitr uma analise sensorial explicitada
anteriormente e a numérica de pontuacgao final do produto em questdo. Essas fichas
deverao conter necessariamente dados sensoriais expressos e dados conceituais ou

numeéricos para essas sensagdes observadas.

Fichas Avaliativas

Nestas fichas constam apenas os atributos e sua pontuagdo. Segundo
informa Miranda (2006, p. 146), sdo fichas mais utilizadas especialmente em casos
de provas multiplas quando varias amostras sdo avaliadas e o objetivo final é a
pontuacao.

Nesses casos, também ocorrem fichas em que nem aparecem os dados do
vinho, apenas sua numeragéo, para casos de degustagdes as cegas, em que O
degustador ndo sabe qual vinho esta tomando, justamente para que sua analise seja
isenta e sem influéncias.

A pontuacao aqui podera usar numeros que serao utilizados em escala ou
conceitos que poderdo ir, por exemplo, de insuficiente a excelente, também em
escala.

Aqui também aparecerao os item de aspectos visuais, olfativos e gustativos.

Nos aspectos visuais, haverao analises de tonalidade e limpidez e, em alguns
casos, textura (MIRANDA, 2006, p. 147).

Nos aspectos olfativos, sera analisada a qualidade do aroma, a intensidade e
a pesristéncia aromatica, segundo o mesmo autor.

Nos aspectos gustativos, Miranda (2006, p. 147) ressalta que o “equilibrio é a
principal caracteristica gustativa dos vinho, pois traduz a agradabilidade dos
produtos. (...) A qualidade, a intensidade e a persisténcia do retrogosto ddo a

medida da qualidade do produto”.
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A sensagbes finais, segundo esse autor, devem ter os mesmos aspectos de
qualidade e intensidade das analises olfativa e gustativa para um vinho de
qualidade. Nesse momento de final de boca, poderéao ser analisados o frescor (para
vinhos brancos, em geral ou tintos mais acidos;, sensagao enxuta (sem salivagao —
nao acido); a aridez (sensacdo de secura na boca em fungdo de taninos); com
fundo; evolugédo ou involugdo, jovem, pronto, maduro, ligeiramente velho, velho,
decrépito: porém, em vez de atribuir um nome para o que se observa, apenas

havera pontuacio para esses detalhes.
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3 RESULTADOS

Obedecendo aos objetivos estabelecidos, iniciamos o trabalho levantando as
diversas fontes para obter o maximo de fichas de degustagao possivel.

Processou-se da seguinte forma, dentro de uma organizagéo cronoldgica:

Aulas de enogastronomia do curso de graduagao na UNIVALI campus
Balneario Camboria — Chef Patissier e Chef Internacional. O contato com o prof.
Wilton Cordeiro, desta cadeira, em outubro de 2007, resultou nos primeiros modelos
de fichas diferentes das usadas em sala de aula na de enogastronomia na
graduagcdo de Chef Patissier e Chef Internacional. A ficha da Casa Valduga,
juntamente com a da Casa Fasano e a ficha adotada por ele durante suas aulas
geraram os primeiros germes desta monografia.

Aulas do curso de Pés Graduagao de Enogastronomia — A Arte de harmonizar
Enologia e Gastronomia pela UNIVALI, campus Balneario Camboriu.

Em maio de 2007, na aula de degustagcdo com o prof. Jean Pierre Rosier,
experimentamos uma das fichas que foi mais largamente utilizadas durante as aulas
praticas da pds-graduagao em enogastronomia.

Em agosto de 2007, nas aulas com a prof. Leila Aparecida Costa e com o
prof. Paulo Zioni Ferretti, acessamos a proposta de Analise Sensorial para vinhos e
alimentos. Ela foi adotada nas degustagdes do curso no inicio para descricdo da
analise de vinhos e alimentos e em seguida para a descri¢do da analise sensorial de
preparagdes gastrondmicas, desta vez associada a ficha utilizada pelo prof. Rosier,
citada anteriormente, para a descricdo da andlise enoldégica do vinho. Foi a
combinagao de fichas de degustagdo mais usada no curso, a partir desse momento,
seguindo cronologicamente as aulas de pos-graduacgao.

A aula com o prof. Mauro Zanus, em abril de 2008, levou-nos ao contato com
fichas de degustacédo de espumantes.

O prof. Manuel Brandao nos trouxe uma ficha baseada nos descritores
semelhantes a que ja trabalharamos, com alguns a mais, acrescida de pontuagdes
para cada setor de classificagao.

Nas aulas de degustacédo da prof. Sandra Zottis, contatamos com uma ficha
com descritores ainda semelhantes a aplicada pelo prof. Rosier e com outra, muito

interessante, que avalia os aspectos sensoriais de uma degustagao
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enogastrondmica. E a ficha cujos resultados formam uma estrela, com descritores e
notas avaliativas para o vinho e para o alimento degustado.

Fizemos entdo buscas na Internet para encontrar confrarias, associagdes e
grupos de enologia e enogastronomia com resultados em portugués. Contatamos
entdo cada endereco de e-mail encontrado em separado, solicitando a gentileza de
nos enviarem suas fichas de degustacéo, ou algumas de suas preferéncias. Foram
cinqlienta e dois e-mails enviados entre associagdes, confrarias e professores, para
um universo de catorze respostas. Esse resultado pode ser considerado alto, cerca
de 27% com um conteudo de quarenta fichas recebidas. Dessas, evidentemente,
algumas eram semelhantes, sendo as mesmas.

Foram feitas também buscas em literatura especializada, dos quais coletamos
oito planilhas.

e De Sousa (2006, p. 97) coletamos um modelo de ficha de degustagéo de

vinhos brancos.

¢ De Miranda (2006), coletamos sete modelos de planilhas de degustagao,

citados a seguir:

° do Instituto de Enologia da Universidade de Bordeaux, criada
especificamente para vinhos dessa regido na Franga;

° outra denominada de Vedel, muito usada em competicoes
internacionais;

° da Prova de A. Castell proposta pelo INAO (Institute National
d’Appelations d’Origine des Vins et Eaux, organismo do Ministério de
Agricultura e Pesca do governo francés, que regula o registro das
denominagdes de origem viniculas na Franga;

° da prova de vinho de Porto;

° uma italiana derivada da adotada pela AEl e ONAV (Associagao
Enotécnica Italiana e Ordine Nazionale Assagiatori Vino) usada nos
concursos em que estido representadas as duas entidades. Foi
desenvolvida por Sergianotto;

° ficha de Pontuagao de Vinhos prof. Fernando Miranda;

° ficha Analitico-descritiva do prof. Fernando Miranda.

Ao todo, somamos 47 fichas de degustacéo diferentes, que passaremos a

analisar na proxima etapa.
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4 ANALISE DOS RESULTADOS

Cada ficha coletada foi analisada individualmente, levando-se em conta suas
escalas, suas terminologias, aplicagdo, facilidade de uso e formatos. Para isso,

estabelecemos critérios para analise, que foram aplicados a cada uma delas.

Critérios de analise das fichas de degustacao

Tipo de ficha - Classificacdo

Para realizar essa analise de fichas de degustagdo a que tivemos acesso,
decidimos inicialmente classifica-las em trés tipos principais, as descritivas, as
descritivo-avaliativas e as avaliativas.

Descritivas, como ja definimos antes, sdo as fichas que sugerem ou
possuem termos que expressem o0s tragos perceptivos dos orgaos dos sentidos,
usados na analise sensorial dos vinhos, acerca da aparéncia visual (cor, brilho,
lagrimas), aromas (olfato), aspectos gustativos (paladar), tacteis (sensacgdes
cuténeas, no caso, na lingua e em outras partes da boca).

Descritivo — Avaliativas: fichas que apresentam aspectos descritivos
didaticos aliados a uma pontuagao que avalie melhor o conjunto.

Avaliativas: essencialmente pontuadas, destinam-se a degustadores mais

experientes.

Analise das escalas da ficha

Escalas em:

e ordem crescente ou decrescente;
e qualitativas ou quantitativas;

e verticais ou horizontais;

e simples (apenas um unico atributo é avaliado);
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e compostas (diversos atributos sdo avaliados);
e de intensidade geral ( sabor, aroma, etc.);

e intensidade especifica (aroma floral, amargo residual, rugosidade
aparente, etc.).

Terminologia

Que tipo de terminologia é usada na ficha.

Basica — contém apenas os termos — titulos de referéncia a analise do vinho
ou alimento, para que o degustador complemente com seus proprios descritivos,
conceitos ou pontuagdes.

Detalhada - contém atributos detalhados dentro dos aspectos descritivos da
ficha de degustacgdo. Dentro desses detalhes, especificaremos dois grupos distintos:

e Detalhada simplificada: com 1 a 5 descritores

e Detalhada complexa: com 6 ou mais descritores
Publico-alvo

A aplicacao da ficha destina-se a que publico: iniciantes, iniciados, médios

conhecedores ou profundos conhecedores.

Formatacao

Planilha, topicos, retrato, paisagem, n° de folhas.

Facilidade de uso

Design formatagcdo e colocagdo das questbes e dos termos permitem
preenchimento da ficha de forma rapida (ou ndo), sendo definidas como facil ou

complexa.

Identificacdo do dequstador

Informag¢des como espacgo para preenchimento do nome, dia, hora e local da
degustacéo.
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Identificacdo do produto vinho / alimento a ser analisado

Ha espaco solicitando as informagdes acerca do nome do vinho, produtor,
uva, safra, pais, regiao de produgao, precgo, porcentagem de alcool, temperatura em

que foi sevido. Analisamos se a ficha oferece espacgo para outras anotagoes.

Analise visual

Estao presentes ou ndo questdes acerca de:

Limpidez: que Miranda (2006, p. 141)descreve como “auséncia ou nao de
corpos solidos em suspensao no liquido e enturvagdes causadas por borras”.

Cor / tonalidade: que analisa a propria cor do vinho, seja ele branco, tinto ou
rosé. “A cor ja ira prever a sanidade do vinho” informa Miranda (2006, p. 141).

Intensidade: analisa a quantidade dos pigmentos da cor — como claro, médio
ou escuro, segundo 0 mesmo autor.

Reflexos: reflexos de tonalidades na borda do vinho servido no célice, o halo,
diferente ou ndo da cor principal.

Transparéncia: Miranda (2006, p. 141) informa que essa caracteristica é da
luz atravessar o copo, o vinho. “Os grandes tintos deverdo ter sempre boa
transparéncia”.

Efervescéncia: para o caso de espumantes e vinhos frisantes. Refere-se as
borbulhas que demarcam a presenga de gas carbénico no produto. Miranda (2006,

p. 151) informa que essas borbulhas recebem

(...) o nome de perlage pois o francés cha de pérolo (perle) cada bolhinha,
um nome adotado universalmente. (...) O corddo de perlage é a cadeia
ascendente das bolhinhas provenientes de ma mesma fonte. Quando os
corddes de perlage encontram a superficie, normalmente elas se acumulam,
formando uma coroa de espuma sobre o vinho.

Textural/viscosidade: presenca ou ndo de lagrimas apds rodar o liquido no

copo, além de seu espacamento e densidade com que se acumulam e descem.

Analise olfativa

Foi analisada a presenga de caracteres gerais como:
Intensidade: aroma forte ou fraco.

Persisténcia: relativo ao tempo de duracao da sensacao olfativa.
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Qualidade: aqui cabe registrar se o degustador classifica o vinho como
pobre, comum, médio, fino ou muito fino, de acordo com a ficha de degustacéo
apresentada pelo prof. Rosier em 2007, nas aulas da poés-graduacao de
enogastronomia.

Franco: ndo defeituoso.

Amplo: com mais de um aroma, dilatado.

Fragrante: aromatico, perfumado - definido em

(http://revistaadega.uol.com.br, 2008) como:

Fragrantes sdo os aromas primarios e secundarios (originarios da uva, da
vinificacdo e do amadurecimento do vinho), trata-se normalmente de um
vinho jovem. Fragrantes sdo os aromas que abrem as papilas olfativas, o
melhor exemplo € o hortela.

Defeituoso: que apresenta aromas indesejaveis como bolor, rolha, papeléo,
alho, oxidado, aceético, plastico, enxofre, suor, foxado — segundo o jornal entreposto

(http://www .jornalentreposto.com.br, 2008):

O sabor foxado é tipico de uvas da espécie Vitis labrusca como a Niagara
Rosada e a Isabel. A denominagdo vem de fox (raposa em inglés) e foi dada
pelos franceses como uma forma de depreciar os ingleses e a uva da
espécie Vitis labrusca, que os ingleses haviam trazido da América. Sabor
foxado lembra morango e framboesa. O antranilato de metila € um dos
componentes bioquimicos responsaveis pelo sabor e aroma foxados.

Nitidez: clareza pureza

Etéreo: termo definido em (http://revistaadega.uol.com.br, 2008) como:

(...) etéreos sdo os aromas terciarios, aqueles originados do envelhecimento
do vinho em garrafa - aromas como couro, pelica, pele de salame etc, que
contraem as papilas olfativas. Um vinho pode ser fragrante, etéreo ou estar
na transi¢cao entre uma coisa e outra.

Complexidade: segundo o0 glossario da Academia do Vinho

(http://www.academiadovinho.com.br, 2008) € um vinho “com aromas multiplos, com

buqué”.

Caracteres especificos como:

Floral: com aroma de flores frescas.

Ervas: com aroma de ervas aromaticas frescas.

Vinoso: segundo Miranda (2006,p142), “é préprio dos vinhos ainda bem
jovens que apresentam o cheiro de uva recém-esmagada, ou como também o cheiro

do interior das viniculas.”
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Frutado: com aroma de frutas frescas.

Vegetal: Miranda (2006, p. 142) explica que sdo os aromas que “nos lembram
as folhas verdes ou meio secas, certos tipos de legumes e verduras, bem como
diferentes tipos de capim”.

Especiarias: para esse termo, o mesmo autor esclarece que “sdo tipos de
aromas que o0s vinhos podem apresentar que estdo ligados a pimenta, noz-
moscada, cravo-da-india, aniz, gengibre, alcaguz, canela, etc”.

Animal: segundo Miranda (2006, p. 142), sdo aromas

(...) que os vinhos estruturados podem apresentar apds algum tempo e que
lembram os aromas de natureza animal — peles de salame, pelica, couro,
suor, carnes, cacgas, e até mesmo sangue.

Madeira: aroma que a barrica de carvalho pode conferir ao vinho.

Terra: com sabor de terra, do solo de onde veio a uva.

Analise gustativa

E a fase mais importante do processo e também mais complexa por envolver
sensagdes que ocorrem na lingua e na boca, combinadas com aromas e o chamado
retrogosto. Os cinco gostos basicos que nossa lingua percebe, conforme ja citado no
item 2.9: doce, salgado, acido, amargo e umami. Na combinagdo na boca e
retrogosto suas principais caracteristicas sao :

Acucares: o sabor doce é a primeira referéncia que o ser humano concebe,
através do leite materno, considerando-se a analise sensorial. No caso especifico do
vinho, os agucares “tem sua avaliacdo dependente do tipo de vinho que se esta
degustando. Nos vinhos secos, que nao devem ter agucar residual, a sensacao de
doce nao deve ser sentida” (ROSIER, 2007, p. 14). Além dos vinhos secos, ha os
meio-doces e os doces também. Miranda (2006, p. 144) complementa que “outras
substancias que dao a sensagao doce s&o o alcool etilico, a glicerina e as hexoses”.

Acidez: a acidez do vinho é proveniente da acidez natural da uva. Provoca
salivagao proporcional ao grau de incidéncia. Componente de grande importancia,
deve ser “analisado com critérios diferentes para vinhos brancos e tintos” (ROSIER,
2007, p. 14). Segundo esse autor, tem-se a espectativa de que vinhos brancos
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tenham maiores teores de acidez, pois estes proporcionam a “agradavel sensagao
de frescor”. Vinhos tintos, por sua vez, pedem uma acidez menor, para terem mais
equilibrio e salientarem menos os compostos tanicos.

Amargor: é transmitido por alguns compostos como os taninos, no caso dos
vinhos tintos, e pelos sais de magnésio, presentes em brancos e em tintos,
dependendo do terroir em que as uvas sao plantadas. Ele permanece pelo menos
um minuto na boca, transmitindo aos sensores o sabor inconfundivel amargo.
Miranda esclarece (2006, p. 144):

O adjetivo amargo, é comparavel a sensagao do amargo ao se degustar um
café sem ser adogado e pode ser encontrado em tintos encorpados muito
jovens. Ja a sensagdo muito amarga é produzida por um defeito chamado
amargor, produzido pela presencga de acroleina.

Madeira: como explicado na andlise olfativa, essa é a sensagao gustativa de
barrica de carvalho tostado que o vinho pode apresentar.

Nitidez: Em https://www.viadelvino.com.br (2008), diz-se do vinho que

apresenta nitidez nos aromas e sabores.

Aspectos de consisténcia e textura

Foi analisada a presenga de caracteres gerais como:

Dentro ainda do universo gustativo podemos separar as sensagoes tacteis
conforme nominadas pela Academia do Vinho (http://www.academiadovinho.com.br,

2008): “Na realidade nao se trata de tato, tal como é percebido na pele, mas sim de
sensacoes decorrentes de estimulos mecanicos ou quimicos que sao percebidas na
lingua e assim definidas™:

Taninos ou adstringéncia: segundo explica a Academia do Vinho

(http://www.academiadovinho.com.br, 2008)

(...) € a sensacao de ‘travo’ ou secura da boca, semelhante a de se comer
uma banana ou um caqui verde. E provocada pelos taninos do vinho que se
combinam com as proteinas enzimaticas da saliva e ndo as deixa agir,
gerando a sensagao de boca seca.
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Corpo: sensacéao tactil, € a sensacao de opuléncia provocada pelo vinho a
boca. A Academia do vinho (http://www.academiadovinho.com.br, 2008) diz que

(...) vinhos de bom corpo ou encorpados sio vinhos untuosos na boca e
nos dao a sensagao de que poderiamos mastiga-lo. Vinhos de pouco corpo
ou ‘magros’ sao vinhos ‘aguados’. O glicerol € um dos componentes do
vinho que mais contribui para dar essa estrutura ao vinho.

Gas carbdnico: presente em espumantes e frisantes, na boca. A Academia
do Vinho (http://www.academiadovinho.com.br, 2008) explica que “causa o ‘efeito

agulha’, isto é, como se houvesse agulhas picando a lingua”.

Temperatura: é a percepcido da sensacado da temperatura em que o vinho é
servido.

Alcoolicidade: o teor alcodlico € percebido pela sensacdo de calor que
confere a boca.

Maciez: sensacao tactil provocada pelos efeitos lubrificantes combinados da

glicerina, agucares residuais e alcool etilico, segundo Miranda (2006, p. 144).

Analise final

Ao término da degustagdo, apdés os exames visual, olfativo e gustativo,
chegamos as sensagdes finais, apos a degluticdo do vinho ao examinarmos quéo
agradavel (ou ndo — pode ser uma sensacgéo desagradavel também) é a sensagéo
que fica (ou ndo — o vinho pode ser muito ligeiro e ndo deixar lembrangas) na boca.
Entdo, analisa-se a presenga de caracteres gerais como:

Equilibrio: é o conjunto harménico entre acidez, dogura, amargor, sapidez,
tanicidade e teor alcodlico. Interessante a explicagdo da Academia do Vinho

(http://lwww.academiadovinho.com.br, 2008):

Em um vinho equilibrado nenhum dos aspectos gustativos sobressai entre
os demais, causando uma sensagado complexa e agradavel. Podem-se ter
vinhos equilibrados em suas caracteristicas fracas, médias ou intensas,
simples ou complexas, resultando em vinhos pequenos, honestos, bons,
muito bons ou grandes.

Retro-olfato: numa boa explicacdo de como perceber as sensacdes do retro-

olfato, Azevedo esclarece (http://www.artwine.com.br/, 2008):



45

Apds a deglutir o vinho, expirar lentamente através da boca e do nariz. Isto
fara com que os aromas atinjam o bulbo olfativo pela via retro-nasal, que
liga a garganta e o nariz, constituindo-se numa rota alternativa para os
aromas, prolongando seus efeitos por muito tempo apds o vinho ter sido
ingerido.(...) Quanto melhor for o vinho, seus aromas residuais serdo mais
complexos, profundos e duradouros.

Intensidade: é o impacto “maior ou menor que o vinho produz no retrogosto”,
para Miranda (2006, p. 145).

Persisténcia: é a medida gustativa, o tempo que determinado gosto fica
impressionando os nossos sentidos do gosto. Para a Academia do Vinho
(http://www.academiadovinho.com.br, 2008), “¢ a duragdo da sensagao de
retrogosto. Vai de 0 a 3 segundos nos vinhos inferiores, ditos curtos; de 4 a 7
segundos nos vinhos meédios e acima de 8 segundos nos bons vinhos, denominados
longos”.

Qualidade: é a analise de quao fino € o aroma de boca do vinho. Para
Miranda (2006, p. 145), “quanto maior a qualidade de vinho, maior o numero de
tragos perceptivos no fim de boca. Um vinho de qualidade inferior nos transmite
muito poucos gostos”.

Evolucao: finda a degustacgéo, é possivel identificar, apos certo treinamento,
se o vinho é :

e jovem - um pouco aspero ou vibrante em demasia;

e pronto - se ja € um vinho para ser consumido, esta pronto para ser

consumido, ndo precisando mais aguardar certo amadurecimento;

e maduro - este vinho ja amadureceu e esta absolutamente pronto para
consumo — a guarda além desse tempo pode apenas fazé-lo perder seus
encantos;

¢ velho - foi além de seu amadurecimento, perdeu um pouco de seu brilho,
mas ainda pode ser degustado;

e decrépito - o vinho perdeu seu brilho e ndo apresenta mais encantos.

Potencial de envelhecimento — quantos anos esse vinho ainda pode ser
guardado ou nao. De acordo com seu potencial e suas qualidades, um degustador
com certa experiéncia ja pode apontar esse tempo.

Tipicidade: o vinho se apresenta dentro da tipicidade, do caracteristico das
castas (espécie de videiras) com que foi produzido.
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Aroma / final de boca: ao final da degustagdo, a engenheira de alimentos
Ivania K. Konno (http://www.astivinhos.com.br/dicas.htm, 2008) orienta que é

preciso verificar se aparecem novos aromas que nao foram percebidos na analise
anterior quando o vinho esta na boca. Aqui, também pode ser interessante indicar se
deixa a boca:

e Fresca: frescor, boa acidez;

e Limpa: isenta de fundos;

e Enxuta: provocada pelos taninos;

e Arida: seca, provocada também pelos taninos;

e Com fundo: o vinho pode ter deixado aromas e sabores no final de boca.

Apreciagao global — Se o vinho termina bem ou ndo.

Numero de Descritivos presentes na ficha

Avaliamos quantitaivamente nesta questdo todas as expressdées que
descrevem, na analise sensorial, 0 que o degustador pode ou nao perceber e
avaliar. Foram computados quantos descritores aparecem sugeridos na ficha em
cada setor da analise, se ha espacgo para descritores que nao estejam arrolados e
qual a conclusdo acerca deles. Somente nas fichas descritivas e avaliativo-
descritivas:

e N°de descritores para analise visual;

¢ N°de descritores para analise olfativa;

e N° de descritores para analise gustativa;

e N°de descritores para analise final;

e N°total;

¢ Insuficientes;

e Suficientes;

e Excessivos;

e Ha espacos para complementagao de descritivos pessoais?

e Descritores diferentes de outras planilhas?
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Tipo de pontuacao

Para as fichas de degustac&o avaliativas e descritivo-avaliativas, analisou-se
o tipo de pontuagao:

Qualitativas: fichas avaliativas com base em conceitos — apresentam
conceitos unicamente, sem avaliagbes numéricas.

Quantitativas: fichas avaliativas com base em pontuagdo - compostas por
notas, avaliagdes numéricas.

Conjugadas - qualitativas e quantitativas: avaliativas com base em
conceitos, estes associados a pontuagdo numérica — fichas compostas por conceitos
como incorreta, aceitavel, correta; defeituosa, inferior, regular, boa, muito boa,
excelente; muito curta, curta, média, longa e muito longa, somados a pontuagdes

numeéricas, de acordo com o que se percebe no vinho.

Observacoes finais

Espaco destinado as consideragdes mais relevantes ao final da degustagéo,

que possam caracterizar melhor o vinho e o alimento.

Quadro com os critérios de analise

As informagdes citadas anteriormente foram organizadas no quadro

apresentado a seqguir:

CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1. Classificagao - tipo de ficha:

[ 1 descritiva [ldescritiva e avaliativa [ ] avaliativa

2. Escalas

[ ] ordem crescente [1decrescente
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[ qualitativas L] quantitativas

[ verticais [ horizontais

[ simples [] compostas

[I de intensidade geral []de intensidade especifica

3. Terminologia

Basica [ldetalhada simplificada [ldetalhada complexa

4. Publico - alvo

Iniciantes [ iniciados [médios conhecedores [profundos

conhecedores

5. Formatagao

[ planilha [tépicos [lretrato [paisagem [n° de folhas:

6. Facilidade de uso

[ facil [lcomplexa

7. Identificagao do degustador:

[l ha espaco para identificacdo do degustador

data [ I hora [llocal

8. Identificagado do produto vinho / alimento a ser analisado:

[] a ficha solicita informagées basicas do produto
[ a ficha ndo solicita informacao basica do produto

[[1 ha espaco extra para preenchimento

9. Analise Visual:

[ 1dados insuficientes [ dados suficientes  [] dados em excesso

10. Analise Olfativa:

[ 1 dados insuficientes [l dados suficientes [ ] dados em excesso

11. Aspectos Gustativos
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[] dados insuficientes [l dados suficientes [ ] dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[ dados insuficientes [l dados suficientes [ ] dados em excesso

13. Analise final

[1 dados insuficientes []1dados suficientes [ ] dados em excesso

14.Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-avaliativas):

N° de descritores para analise visual:
N° de descritores para analise olfativa:
N° de descritores para analise gustativa:
N° de descritores para analise final: n° total:
[ insuficientes [ suficientes [] excessivos
Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais?

Descritores diferentes de outras planilhas?

15. Tipo de pontuagao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[ qualitativas [ quantitativas ~ [] conjugadas

16. Observagoes Finais:

Quadro 1: Quadro de Critérios de Analise de Ficha de Degustacao elaborado pela académica.

Estabelecidos esses critérios, achamos por bem dividir as fichas na
classificacdo prevista, dentro de suas caracteristicas: descritivas, descritivas e

avaliativas conjuntamente e as essencialmente avaliativas.
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Analise das fichas descritivas

Ficha de dequstacdo adotada na maioria das degustacdes das aulas de pds-

graduacdo em enogastronomia

FICHA DE DEGUSTACAOD

MOME
DATAMORA
LOCAL

WINHD E SAFRA

PRODUTOR
YARIEDADETIPO
REGIAC

PAIS

1. APARENCIA
O TipicalApropriada O M3o apropriada
0 Brilharte O Limpido O Yelado O Turva

Branco | O Esverdeado O Palha O Oura O &mbar
Fozé 0 Rosado O Clarete O Laranja O Ambar
Tirto O Pdrpura O Ruki O Laranjs O Castanho

2. OLFATO (Aroma, Bougueth
1 2 3 4 = B

Glualidade
Irtensidade

Persisténcia
Complexidade

3. PALADAR (Gosto)
[eirealar orde zpicive |

ACUCAR

huito seco - Seco - Meio-doce - Doce - Licoroso
CORPO

Magro - Pouco Corpd - Encorpado - M. Encorpacda
TEXTURA

Aspero - Lig. Aspero - Macio - Redondo - Untuoso
MADEIRA

Menhuma - Leve - Evidente - Prorunciaca - Excessiva
ACIDEZ

Chato - Moderada - Média - Vivo (fresco) - Alts
AMARGOR

Auzents - POUCo amargo - Amargo

TAMMO S

Blaixos - Suaves - Leves - Médios - Aftos - Excessivos
PERSISTEMCIA

Curta - Média - Longa - Muito longa

EQUILIBRIO

Desarmdnico - Apropriado - Muito bom - Excelente
GUALIDADE

Pobre - Comum - Médio - Fing - kiuito fino
POTENCIAL DE EMNYELHECIMENTO

Menhum - 1-3 anos - 48 ancs - 514 anos - 15+ anos

4. AROMAS E SABORES PREDOMINANTES

Intenzidace

(Descrever] 020 38]la]l8[6

Frutas frescas

Frutas secas

Flore=

Especiatias

Ervas

egetais

Madeira

Terra

Anitmal
Outros

ARCOMAS E SABORES DEFEITUOSOS

O Bolor O Ralha O PapelPapeldo O Alho

0 Oxidado O Madeitizado O Acético O Plastico
0 Enxofre O Café O Suor O Foxado O Borachs
0 Cutros

5. EVOLUCAO
O Jovern O Prorto O Maduro O Yelho O Decrépito

6. AVALIACAO FINAL

O Stirma O Muito boa O Boa O Correts O Regular
O Fraca O Ruim O Péssima

7. COMEHTARIOS

Ficha de Degustagéo 1 — Disponibilizada pelo professor Jean Pierre Rosier em sua aula de

degustagdo em maio de 2007. (Anexo ZZ)

CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1. Classificagao - tipo de ficha:

Eddescritiva

[ldescritiva e avaliativa

[ ] avaliativa

2. Escalas
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[<] ordem crescente [ decrescente

[] qualitativas [<] quantitativas

[ verticais [ horizontais

[ simples [] compostas

[<] de intensidade geral [<] de intensidade especifica

3. Terminologia
[l Basica [<] detalhada simplificada [detalhada complexa

Sua terminologia € bem acessivel até para um iniciante em degustacoes,
com alguma reticéncia para alguns termos como aparéncia “tipica/apropriada”, em
no quadro de olfato para “qualidade, intensidade, e complexidade”, que levam o

degustador procurar aprofundar seus conhecimentos para descrever esses item

4. Publico - alvo

Iniciantes [ iniciados  BEmédios conhecedores [profundos

conhecedores

Desde aquele com pouca experiéncia até o mais experimentado. Na questao
do Paladar, ha alguns termos talvez desconhecidos ao novo usuario, nada que apos
descobrir a diferenga entre taninos, amargor e textura n&o Ihe permitam o

preenchimento adequado de suas sensacgoes.

5. Formatagao
[dplanilha [ tépicos [dretrato [paisagem [n° de folhas:1

Pode ser bem visualizada no seu todo, com duas colunas.

6. Facilidade de uso

B facil [lcomplexa

7. ldentificagdo do degustador:

<] ha espaco para identificacdo do degustador

data <] hora Elocal
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8. Identificagao do produto vinho / alimento a ser analisado:

[<] a ficha solicita informagées basicas do produto
[ a ficha nao solicita informac&o basica do produto

[l ha espaco extra para preenchimento

9. Analise Visual:

[1dados insuficientes dados suficientes dados em excesso

10. Analise Olfativa:

[1dados insuficientes dados suficientes [ ]1dados em excesso

11. Aspectos Gustativos

[ 1 dados insuficientes [<] dados suficientes [ 1 dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[ ] dados insuficientes <] dados suficientes [ ] dados em excesso

13. Analise final

[ 1dados insuficientes [ dados suficientes [ ] dados em excesso

14.Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-avaliativas):

N° de descritores para analise visual: 18
N° de descritores para analise olfativa: 14
N° de descritores para analise gustativa: 75
N° de descritores para analise final: 6 n° total: 113
[ insuficientes [ suficientes [] excessivos

Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais? Nao , somente no final,
em Comentarios.

Descritores diferentes de outras planilhas? Sim.
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15. Tipo de pontuacgao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[<] qualitativas [ quantitativas [ conjugadas

16. Observagoes Finais:

Pode ser aplicada tanto a iniciantes como para degustadores mais
experientes, com algumas observagdes que descreveremos a seguir. Seria
conveniente que houvesse espagos livres para que se registrassem e
descrevessem as primeira sensacgdes de olfato, aroma e sabores e até mesmo as

secundarias. Ha apenas as sugestbes como “frutas frescas”, “frutas secas

, ‘flores”
etc., mas nao encontramos o espacgo devido para descrever qual fruta ou flor ou etc.
E interessante que a ficha sugere aromas defeituosos que possam ser encontrados
e o faz com variedade. Os descritores s&o suficientes, embora seja possivel sugerir
alguns relativos a cor como “rubi violaceo” e “rubi alaranjado”, “casca de cebola” e,
na aparéncia, seria interessante acrescentar o termo “profundo”, proximo a “velado”.
N3o ha espaco especifico para complementacdo de descritivos. E uma ficha muito
interessante de se trabalhar. Poderia ser acrescida de pontuagcdo para

degustadores mais experientes.
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Ficha de dequstacdo da Confraria Baccus

CONFRARIA BACCUS

AMIGOS DO VINHO DE FRANCISCO BELTRAO
FICHA DE DEGUSTACAO

Reunidon.: Data: / / Local:
Produtor: Vinho:

Tipo da Uva: Safra:
Regido: Pais:

1.  APARENCIA:
Brilhante — Limpido — Velado — Turvo
4. AROMAS E SABORES:

Branco // Esverdeado — Palha — Ouro — Ambar PREDOMINANTES:
Rosé // Rosado — Clarete — Laranja — Ambar
Tinto // Parpura — Rubi — Laranja — Castanho Avaliar com notas entre 0 e 6:
Frutas Frescas
Frutas Secas
2. OLFATO (Aroma, Bouquet): Flores
Avaliar com notas entre 1 e 6: Especiarias
Qualidade: Intensidade: Ervas
Persisténcia: Complexidade: Vegetais
Madeira
Terra
3. PALADAR (Sabor): Animal
ACUCAR: Outros
Muito Seco — Seco — Meio Doce — Doce — Licoroso
DEFEITUOSOS:
CORPO:
Magro — Pouco Corpo — Encorpado — Muito Encorpado Bolor — Rolha — Papelio — Alho — Oxidado — Café
Madeirizado — Acético — Plastico — Enxofre — Suor
TEXTURA:

7 = . Foxado — Borracha — Outros:
Aspero — Lig. Aspero — Macio — Redondo — Untuoso

MADEIRA:
Nenhuma — Leve — Evidente — Pronunciada — Excessiva

5. EVOLUCAO:

Jovem — Pronto — Maduro — Velho — Decrépito

ACIDEZ:
Chato — Moderada — Média — Vivo (fresco) — Alta

6. AVALIACAO FINAL:
AMARGOR: Otima — Muito Boa — Boa — Correta — Regular
Ausente — Pouco Amargo — Amargo Fraca — Ruim — Péssima

TANINOS:
Baixos — Suaves — Leves — Médios — Altos — Excessivos 7. COMENTARIOS:

PERSISTENCIA:
Curta — Média — Longa — Muito Longa

EQUILIBRIO:
Desarménico — Apropriado — Muito Bom — Excelente

QUALIDADE:

Pobre — Comum — Médio — Fino — Muito Fino

POTENCIAL DE ENVELHECIMENTO:
Nenhum — 1a3anos — 4a8anos — 9al4anos —
+del5 anos

Ficha de Degustagao 2: Confraria Baccus de Francisco Beltrdo (PR), disponibilizada por Arion Toledo
Cavalheiro Jr., em agosto de 2008 via e-mail. (Anexo AAA)

CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1. Classificagao - tipo de ficha:

] descritiva [ldescritiva e avaliativa [ ] avaliativa
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2. Escalas
[ ordem crescente [] decrescente
[<] qualitativas [<] quantitativas
[ verticais [<] horizontais
[ simples [] compostas
[[] de intensidade geral [ de intensidade especifica

3. Terminologia
Basica [ddetalhada simplificada [detalhada complexa

Sua terminologia € bem acessivel até para um iniciante em degustacoes,
com alguma reticéncia para alguns termos como aparéncia “tipica/apropriada”, em
no quadro de olfato para “qualidade, intensidade, e complexidade”, que levam o

degustador a aprofundar seus conhecimentos para descrever esses item.

4. Publico - alvo

Iniciantes  [X] iniciados =~ [KImédios conhecedores  [lprofundos

conhecedores

Na questdo do Paladar, ha alguns termos talvez desconhecidos ao novo
usuario, nada que apos descobrir a diferenga entre taninos, amargor e textura nao

Ihe permitam o preenchimento adequado de suas sensacoes.

5. Formatagao
[planilha [tépicos [retrato [paisagem [n° de folhas: 1

Pode ser bem visualizada no seu todo pelo formato com duas colunas.

6. Facilidade de uso

B facil [lcomplexa
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7. Identificagao do degustador:

[<] ha espaco para identificagdo do degustador

<] data B hora ] local

8. Identificagdo do produto vinho / alimento a ser analisado:

[<] a ficha solicita informacdes basicas do produto
[ a ficha nao solicita informac&o basica do produto

[<] ha espaco extra para preenchimento

9. Analise Visual:

[] dados insuficientes [ dados suficientes  [] dados em excesso

10. Analise Olfativa:

[ dados insuficientes <] dados suficientes [ ] dados em excesso

11. Aspectos Gustativos

[ 1 dados insuficientes [<] dados suficientes  []dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[ 1 dados insuficientes B dados suficientes [ ] dados em excesso

13. Analise final

[ 1dados insuficientes  [X] dados suficientes [l dados em excesso

14.Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-avaliativas):

N° de descritores para analise visual: 18
N° de descritores para analise olfativa: 14
N° de descritores para analise gustativa: 75
N° de descritores para analise final: 6 n° total: 113
[ insuficientes [ suficientes [] excessivos

Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais? Nao, somente no final,




57

em comentarios

Descritores diferentes de outras planilhas? Sim.

15. Tipo de pontuacgao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[d qualitativas ~ [] quantitativas [ conjugadas

16. Observagoes Finais:

Ficha praticamente igual a anterior, com a mesma analise, diferenciando
apenas o fato de que no “olfato” ndo apresenta um quadro e sim espacos em
branco para, da mesma forma, ser pontuada . Pode ser aplicada tanto a iniciantes
como para degustadores mais experientes com algumas observagdes que
descreveremos a seguir. Seria conveniente que houvesse espacos livres para que
se registrassem e descrevessem as primeiras sensacgbes de olfato, aroma e
sabores e até mesmo as secundarias. Ha apenas as sugestbes como “frutas
frescas”, “frutas secas”, “flores”, etc., mas nao encontramos o espaco devido para
descrever qual fruta ou flor ou etc. A ficha sugere uma variedade de aromas
defeituosos que possam ser encontrados. Os descritores sao suficientes, embora
seja possivel sugerir alguns relativos a cor como “rubi violaceo” e “rubi alaranjado”,
‘casca de cebola” e, na aparéncia, seria interessante acrescentar o termo
“profundo”, proximo a “velado”. Nao ha espaco especifico para complementagao de
descritivos. E uma ficha muito interessante de se trabalhar. Poderia ser acrescida

de pontuacgao para degustadores mais experientes.
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Ficha de dequstacdo de Enogastronomia: vinhos, espumantes e analise sensorial do

Enogastronomia
Ficha de degustagdo — vinhos e espumantes Data:
Especifica¢io do Produto: Safra:,
Marca comercial: Variedades/tipo :
Produtor: Regido : Pais:
Aparéncia Aroma — Olfato Sabor Textura

Comentrios:,

Avaliacido Sensorial do Alimento

Especificagdo do prato: Gastronomia :
Item principal : método de cocgdo:
Guarnigdes : método de cocgio:
método de cocgdo:
Molhos :
Aroma — Olfato Sabor Consisténcia e Textura
Harmonizacio:

Ficha de Dégustagéo 3: Disponibilizada pela professora Leila Aparecida Costa em sua aula de
Analise Sensorial e degustacao em agosto de 2007. (Anexo BBB)

CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1. Classificagao - tipo de ficha:

[<] descritiva [descritiva e avaliativa [ avaliativa
2. Escalas
[ ordem crescente []decrescente
[ qualitativas [1 quantitativas
[ verticais [1 horizontais
[ simples [] compostas
[[] de intensidade geral [] de intensidade especifica

3. Terminologia

Basica [detalhada simplificada [detalhada complexa
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4. Publico - alvo

Iniciantes <] iniciados meédios conhecedores profundos

conhecedores

5. Formatagao
[d planiiha [tépicos [lretrato  paisagem [In° de folhas: 1

Engloba vinhos/espumantes e avaliagdo sensorial de alimentos

conjuntamente.

6. Facilidade de uso
B facil [complexa

E de facil uso, desde que se conhegam descritores que possam ser

empregados.

7. ldentificagdo do degustador:

<] ha espaco para identificacdo do degustador

data [ Ihora [local

8. Identificagado do produto vinho / alimento a ser analisado:

[<] a ficha solicita informagées basicas do produto
[] a ficha nao solicita informacg&o basica do produto

[1ha espaco extra para preenchimento

9. Analise Visual:

[ 1 dados insuficientes [ dados suficientes [ dados em excesso

A ficha sugere apenas o titulo Aparéncia para esse fim.

10. Analise Olfativa:

[ 1 dados insuficientes [l dados suficientes [l dados em excesso

A ficha sugere apenas o titulo Aroma - Olfato para esse fim.
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11. Aspectos Gustativos

[ 1 dados insuficientes [ 1dados suficientes [ ]dados em excesso

A ficha sugere apenas o titulo Sabor para esse fim.

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[ 1dados insuficientes  []dados suficientes [l dados em excesso

A ficha sugere apenas o titulo Consisténcia e Textura para esse fim.

13. Analise final

[1dados insuficientes  []dados suficientes ~ []dados em excesso

A ficha sugere apenas o titulo Comentarios para esse fim.

14.Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-avaliativas):

N° de descritores para analise visual: 0
N° de descritores para analise olfativa: 0
N° de descritores para analise gustativa: 0
N° de descritores para analise final: 0 n° total: O
[ insuficientes [ suficientes [] excessivos

Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais? Sim apenas para
esses descritivos.

Descritores diferentes de outras planilhas? Nao ha descritores.

15. Tipo de pontuagao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[ qualitativas ~ [] quantitativas ] conjugadas

16. Observagoes Finais:

Ficha descritiva desprovida de escalas e de pontuagdo. Sua
terminologia € clara, ndo levantando duvidas a que se refere. Aplica-se a um

publico com pelo menos algum conhecimento, que ja tenha em seu
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vocabulario descritivo, pois a ficha ndo os sugere. Ficha de visual limpo. Para
as analises de aspecto visual, olfativo e gustativos do vinho, ndo ha dados,
apenas espagos para preenchimentos dos descritivos que o degustador
conheca e perceba. ldem para a avaliagdo sensorial do alimento, em que
apenas sao sugeridos os temas aroma-olfato, sabor, consisténcia e textura.
Para “consisténcia e textura” do alimento, também a ficha ndo sugere
descritores. Pode-se sugerir que para o alimento se acrescente o termo
“aparéncia” antes de aromas e olfatos para que o visual também seja
descrito. Considera-se que a ficha anterior € mais adequada na questao da
analise do vinho, por conter descritivos e muitas questdes que envolvam uma
analise melhor nos exames visual, olfativo e gustativo. Pontuagdo nesse caso
parece nado ser adequada, especialmente referindo-se a Avaliagdo do

Alimento pela proposta clean da ficha.
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Ficha da Associacio Brasileira de Enologia - descritiva de avaliacio sensorial para

vinhos doces e naturais

#.» Associaco Brasileira

de Enologia
FICHA DESCRITIVA DE AVALIAGAO SENSORIAL PARA VINHOS DOCES NATURAIS
Vinho n°: Data:
27/06/2003
Caracteristicas — Sentido da qualidade —»
Brilho turvo velado neutro claro limpido cristalino brilhante
Cor - intensidade e incolor p alha amarelo |amarelo amarelo dourado  dourado
nuan cia palha claro dourado caramelo
Qualidade do aroma desagra- ligeiram. regular médio bom 6timo excelente
davel desagrad.
Inten sidade dos nula fraca regular média média a alta muito alta
aromas agradaveis alta
Descritores de floral jasmim p rimavera rosa violeta grinalda |acacia laranjeira
Descritores de frutado | péra p omelo laranja abacaxi meldo péssego damasco
Descritores de pimenta anis cravo canela noz- agridoce  essén cias|
di mo scada
Descritores de resina pinus cedro serrag em madeira carvalho baunilha
amadeirado seca
Descritores de tostado| cozido q ueimad o defumado | madeira pao café caramelo
tostada tostado
Descritores de enxofre vinagre esmalte tinta plastico xarope brandy
quimico
Descritores de mineral | gasolina 6 leo querosen |ferrugem poeira terra pedra
e

Descritores de nozes castanha bat. doce |passas compota |chocolate mel
bouquet
Gosto - ataque agressivo severo franco redondo suave agradavel muito

agradavel
Gosto - evolugao desequili- d elgado i i enco rpad equlibrad

brad o o )

Sensacgdo dominan te -| secura aquo sa acido alcodlico acucarad |equlibrad untuoso
fim d e boca o o
Persisténcia gustativa | fug az curta regular média media a longa excep cio-
- agradavel lon ga nal
Harmonia e qualidade | péssima  ruim regular média boa muito boa excelente
geral
Observagodes:

Ficha de Degustagéao 4: Ficha de vinhos licorosos, disponibilizada pelo professor Celito Guerra em
agosto de 2008, via e-mail. (Anexo L)

CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1. Classificagao - tipo de ficha:

] descritiva [Idescritiva e avaliativa [] avaliativa

2. Escalas

[<] ordem crescente []decrescente
[<] qualitativas [] quantitativas
[ verticais [<] horizontais
[ simples [l compostas

[I de intensidade geral [<] de intensidade especifica
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3. Terminologia

Basica [detalhada simplificada [<ldetalhada complexa,

4. Publico - alvo

Iniciantes [ iniciados [Imédios conhecedores Edprofundos

conhecedores

5. Formatagao

[d planiiha [Jtépicos [Edretrato [lpaisagem [n° de folhas: 1

6. Facilidade de uso

B facil [complexa

7. ldentificagdo do degustador:

[] ha espaco para identificacéo do degustador

data [ I hora [llocal

8. Identificagado do produto vinho / alimento a ser analisado:

[] a ficha solicita informagées basicas do produto
[<] a ficha nao solicita informac&o basica do produto

[1ha espaco extra para preenchimento

9. Analise Visual:

[ 1 dados insuficientes ~ [X] dados suficientes [ dados em excesso

10. Analise Olfativa:

[ 1 dados insuficientes <] dados suficientes [ ] dados em excesso

11. Aspectos Gustativos

[ 1 dados insuficientes [<] dados suficientes [l dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[ ] dados insuficientes [l dados suficientes [ ] dados em excesso
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13. Analise final

[<] dados insuficientes  [1dados suficientes [ dados em excesso

14. Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-
avaliativas):
N° de descritores para analise visual: 14
N° de descritores para analise olfativa: 70
N° de descritores para analise gustativa: 105
N° de descritores para analise final: 7 n° total: 196
[] insuficientes [ suficientes [] excessivos
Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais? Nao

Descritores diferentes de outras planilhas? Sim.

15. Tipo de pontuacgao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[ qualitativas ~ [] quantitativas ] conjugadas

16. Observagoes Finais:

Terminologia clara, seu formato poderia ser um pouco menor, com fontes de
letras menores € ndo em negrito para torna-la um pouco mais leve. Nao ha espacos
para identificacdo do degustador, nem hora e local.

Nao ha espaco para preenchimento dos dados do vinho, salvo o seu numero,
talvez para que se realize uma degustagao as cegas, sem que os detalhes do vinho
sejam conhecidos previamente. Poderia conter mais dados acerca da avaliagao
final do vinho. Esta ficha premia o degustador com uma bela variedade de
descritores, muitos diferentes dos anteriores analisados, colocados num crescente
para avaliar sua qualidade, tanto para a analise visual, olfativa como gustativa.
Embora ndo estejam separadas entre si, estas analises estdo colocadas
organizadamente. Nao usa os descritores das fichas 1 e 2 no sentido do paladar,
como agucar, corpo, textura, taninos entre outros. Os item sdo muito interessantes,

nao sdo excessivos e levam a uma analise acurada desse tipo especifico de vinhos
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licorosos. Ficha didatica.

Ficha de analise sensorial ndo paramétrica para vinho tinto

[
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Ficha de Degustagao 5: ficha
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Climeia Rural, .38, 0.1, jus-fev, 2006,

disponibilizada em

http://redalyc.uaemex.mx/redalyc/pdf/331/33136142.pdf, da Revista cientifica Ciéncia Rural da

Universidade de Santa Maria (RS) (ANEXO CCC)

CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1. Classificagao - tipo de ficha:

] descritiva

[Idescritiva e avaliativa

[ ]avaliativa

2. Escalas

[<] ordem crescente
[ qualitativas

[ verticais

] simples

[] de intensidade geral

[] decrescente
[ ] quantitativas
[<] horizontais
[] compostas

[] de intensidade especifica
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3. Terminologia

Basica [detalhada simplificada [ldetalhada complexa

4. Publico - alvo

Iniciantes [ iniciados [Imédios conhecedores Edprofundos

conhecedores

5. Formatagao

[ planiiha [ tépicos [retrato [lpaisagem [n° de folhas: 2.

6. Facilidade de uso

B facil [complexa

7. ldentificagdo do degustador:

[<] ha espaco para identificacéo do degustador

data [ I hora [llocal

8. Identificagado do produto vinho / alimento a ser analisado:

[] a ficha solicita informagées basicas do produto
[<] a ficha nao solicita informac&o basica do produto

[1ha espaco extra para preenchimento

9. Analise Visual:

[ 1 dados insuficientes ~ [X] dados suficientes [ dados em excesso

10. Analise Olfativa:

[ 1 dados insuficientes <] dados suficientes [ ] dados em excesso

11. Aspectos Gustativos

[ 1 dados insuficientes [<] dados suficientes [l dados em excesso
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12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[ 1dados insuficientes <] dados suficientes [ ] dados em excesso

13. Analise final

[]dados insuficientes [l dados suficientes ~ [] dados em excesso

14. Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-

avaliativas):

N° de descritores para analise visual: 6

N° de descritores para analise olfativa: 16

N° de descritores para analise gustativa: 24

N° de descritores para analise final: 4 n° total: 50

[ ] insuficientes ] suficientes [ ] excessivos

Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais? Nao.

Descritores diferentes de outras planilhas? Sim.

15. Tipo de pontuacgao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[ qualitativas B quantitativas ] conjugadas

16. Observagoes Finais:

Essa ficha deve ser apropriada para degustagdes as cegas, pois néo
apresenta dados acerca do vinho. Parte de titulos e sugere um extremo a
outro numa escala, cabendo ao degustador representar sua analise
graficamente, com um trago vertical, sem necessariamente descrever a
sensagao percebida. Apenas o grau de percepg¢ao fica claro. Dai ser
classificada como quantitativa também, embora ndo pontue. N&o exibe

espacos para observagoes pessoais.




Ficha para analise da combinacao de cocktail e alimento:

AVALIADOR: DATA:  / /.
FICHA PARA ANALISE DA COMBINACAO DE COCKTAIL E ALIMENTO
ALIMENTO CARACTERISTICAS COCKTAIL CARACTERISTICAS COMENTARIO

Ficha de Degustacao 6: Analise sensorial de cocktails disponibilizada em aula da pds-graduacgéo
pelos professores Leila A. Costa e Wilton Cordeiro em novembro 2007. (ANEXO DDD)
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CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1. Classificagao - tipo de ficha:

[<] descritiva [descritiva e avaliativa [] avaliativa
2. Escalas
[J ordem crescente [] decrescente
[1 qualitativas [] quantitativas
[ verticais [1 horizontais
[ simples [] compostas
[[] de intensidade geral [] de intensidade especifica

3. Terminologia

Basica [Idetalhada simplificada [ldetalhada complexa
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4. Publico - alvo

Iniciantes <] iniciados meédios conhecedores profundos

conhecedores

5. Formatagao

[d planilha [tépicos [lretrato  paisagem [n° de folhas:

6. Facilidade de uso

B facil [complexa

7. Identificagao do degustador:

[<] ha espaco para identificacdo do degustador

data [ 1 hora [llocal

8. Identificagao do produto vinho / alimento a ser analisado:

[] a ficha solicita informagées basicas do produto
[<] a ficha ndo solicita informacg&o basica do produto

[[] ha espaco extra para preenchimento

9. Analise Visual:

[ 1dados insuficientes [ dados suficientes  [] dados em excesso

10. Analise Olfativa:

[ 1dados insuficientes  []dados suficientes [ 1dados em excesso

11. Aspectos Gustativos

<] dados insuficientes [ ]dados suficientes  []dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[<] dados insuficientes [ dados suficientes [ ] dados em excesso

13. Analise final

[<] dados insuficientes  []dados suficientes [ dados em excesso
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14. Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-
avaliativas):
N° de descritores para analise visual: 0
N° de descritores para analise olfativa: 0
N° de descritores para analise gustativa: 0
N° de descritores para analise final: 0 n° total: O
[<] insuficientes [ suficientes [] excessivos
Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais? Sim.

Descritores diferentes de outras planilhas? Nao.

15. Tipo de pontuacgao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[]qualitativas ~ []quantitativas ] conjugadas

16. Observagoes Finais:

Ficha de degustacédo especifica para combinagbes de alimentos e
cocktails, privilegia o degustador iniciado para que exprima suas percepgoes.

Nao sugere descritivos nem pontua.




Ficha de anotacdées de Harmonizacao

FICHA DE ANOTACOES DE HARMONIZAGCAO

DEGUSTADOR

DAT

INHO 1: Villaggio GrandoChardonnay Madeira

ICOMENTARIOS:

PRATO 1: TORTELI DE QUEIJO EMENTAL AO MOLHO CREMOSO DE FUNGHI

INHO 2: Tapera Augusta MoscatoGiallo
ICOMENTARIOS:

PRATO 2: CORAGAO DE FILET COM GALETE DE AIPIM E RAGOUT DE
IASPARGOS

INHO 1 : Villaggio Grando Innominabile

ICOMENTARIOS:

INHO 2: Pisani Pancerii Cabernet Sauvignon

ICOMENTARIOS:

INHO 3: Sanjo Maestrale

ICOMENTARIOS:

PRATO3: MAIGRET DE PATO COM PURE DE CASTANHAS AO MEL DE
IALECRIM

IVINHO 1: Panceri Chardonnay

ICOMENTARIOS:

IVINHO 2: Sanjo Nubio Rosé

ICOMENTARIOS:

INHO 3: Tapera Augusta Cabernet Sauvign on+Merlot

COMENTARIOS:

PRATO3: MORANGO MACERADO AO PORTO COM SABOR BAUNILHA
INHO 1: Quinta Santa Mariia Portento

ICOMENTARIOS:
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Ficha de Degustagéao 7: ficha de harmonizagao disponibilizada pelo professor Sérgio Inglez de Sousa

por e-mail em 08 set 2008. (Anexo A)

CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1. Classificagao - tipo de ficha:

] descritiva [ldescritiva e avaliativa

[ ] avaliativa
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2. Escalas
[] ordem crescente [] decrescente
[ qualitativas [ ] quantitativas
[ verticais [] horizontais
[ simples [] compostas
[] de intensidade geral [] de intensidade especifica

3. Terminologia

Basica [ldetalhada simplificada [ldetalhada complexa

4. Publico - alvo

Iniciantes [ iniciados [dmédios conhecedores Edprofundos

conhecedores

5. Formatagao

[planilha [tépicos [dretrato [lpaisagem [n° de folhas: 1

6. Facilidade de uso

B facil [complexa

7. Identificagao do degustador:

[<] ha espaco para identificacdo do degustador

data [ 1hora Elocal

8. Identificagao do produto vinho / alimento a ser analisado:

[] a ficha solicita informagées basicas do produto
[<] a ficha nao solicita informac&o basica do produto

[[] ha espaco extra para preenchimento

9. Analise Visual:

[ 1dados insuficientes [ dados suficientes [ dados em excesso
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10. Analise Olfativa:

[1dados insuficientes dados suficientes [ 1 dados em excesso

11. Aspectos Gustativos

[] dados insuficientes [ ] dados suficientes [ dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[ 1dados insuficientes  []dados suficientes [1dados em excesso

13. Analise final

[ ] dados insuficientes  [] dados suficientes  [] dados em excesso

14. Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-
avaliativas):
N° de descritores para analise visual: 0
N° de descritores para analise olfativa: 0
N° de descritores para analise gustativa: 0
N° de descritores para analise final: 0 n° total: 0
[ insuficientes [ suficientes [] excessivos
Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais? Sim

Descritores diferentes de outras planilhas? Nao ha.

15. Tipo de pontuacgao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[ qualitativas ~ [] quantitativas ] conjugadas

16. Observagoes Finais:

A ficha é descritiva, porém nao sugere descritores, apenas oferece espago
para preenchimento da analise sensorial de alimentos. Sobre a identificacédo do
vinho, ela apenas nomeia o0s vinhos que a serem degustados e permite que sejam

tecidos comentarios Ficha muito resumida, ndo é adequada a iniciantes.




Ficha de Analise Sensorial de Vinhos da AlS (Associacio Italiana De Sommeliers)

FICHA DE ANALISE SENSORIAL DE VINHOS

A.LS. - Associazione Italiana Sommeliers

RSO e s ot TG e o T OTH:

ATIIDEEER L oot oottt enmap s pamenvimains s smans s ressikeniasun b oo S EIIPETATIPRY s uccsiusoin it s

EXAME VISUAL

B s e T R R e e e e sl e

Fluidez (Consisténcia)..

Efervescéncia...........

EXAME OLFATIVO
Persisténcia Lok

Descticao dos:aromas: i wrimnmhmnaenmiiiimaiilarssa s s

EXAME GUSTATIVO
DOGUIA....overerrrerersrinricsssisssssssnnnenes| ESTUNTA GETAl [ovvvicirirnniiisnsinnessssssnensesenn Acidez

Pseudo-calor... ou Corpo SRR 1} 1[4

Maciez............ ..Adstringéncia
T e R R i A R S B S e S s A e T
Persisténcia.

OAITABIBL o i o s v P o A T T S T A s

CONSIDERACOES FINAIS

Ficha de Degustagéao 8: Ficha de analise sensorial da AlS disponibilizada pela professora Leila
Aparecida Costa através do ICIF em 16 ago 2008. (Anexo JJ)

CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1. Classificagao - tipo de ficha:

] descritiva [Idescritiva e avaliativa [ ]avaliativa
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2. Escalas
[J ordem crescente [] decrescente
[<] qualitativas [ ] quantitativas
[ verticais [<] horizontais
[ simples [] compostas
[[] de intensidade geral [] de intensidade especifica

3. Terminologia

Basica [detalhada simplificada [ldetalhada complexa

4. Publico - alvo

Iniciantes [ iniciados [Imédios conhecedores Edprofundos

conhecedores

5. Formatagao

[ planilha [Ktépicos [Kretrato [paisagem [In° de folhas: 1

6. Facilidade de uso

B facil [lcomplexa

7. Identificagao do degustador:

[<] ha espaco para identificacdo do degustador

data <] hora Edlocal

8. Identificagao do produto vinho / alimento a ser analisado:

[[] a ficha solicita informagées basicas do produto
[<] a ficha nao solicita informac&o basica do produto

[[]ha espaco extra para preenchimento




76

9. Analise Visual:

[ 1dados insuficientes [ dados suficientes [ dados em excesso

10. Analise Olfativa:

[ ] dados insuficientes [l dados suficientes [ ] dados em excesso

11. Aspectos Gustativos

[] dados insuficientes [ ] dados suficientes [l dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[ ] dados insuficientes [l dados suficientes [ ] dados em excesso

13. Analise final

[ ] dados insuficientes [l dados suficientes [ ] dados em excesso

14. Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-
avaliativas):
N° de descritores para analise visual: 0
N° de descritores para analise olfativa: 0
N° de descritores para analise gustativa: 0
N° de descritores para analise final: 0 n° total: O
[ insuficientes [ suficientes [] excessivos
Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais? Sim.

Descritores diferentes de outras planilhas? N&o.

15. Tipo de pontuacgao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[]qualitativas ~ []quantitativas ] conjugadas

16. Observacgoes Finais:

Ficha destinada a degustadores ja com certa experiéncia, apenas

sugere os titulos para que sejam descritos os item. Os vinhos sdo nomeados
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como amostras, e consequentemente, poderédo ter apenas numeros que 0s
identifiquem. Ficha solicita temperatura da amostra do vinho. Embora nao
sugira descritivos, leva o degustador a fazer todas as analises através dos
item que contam na ficha, com detalhamento adequado, desde a analise

visual até as consideragdes finais.

Ficha de Prova de A.Castell, 1967 (I.N.A.O.)

FICHA DE PROVA

SUPERFICE 00
Liaueo

e |
e |

D

COMTRMRIALE S 8 DAL AS 3 SR IR

Ficha de Degustagao 9: Ficha de prova de Castell (MIRANDA, 2006, p. 178) (Anexo UU)

CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1. Classificagao - tipo de ficha:

] descritiva [ldescritiva e avaliativa [ ] avaliativa
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2. Escalas
[J ordem crescente [<] decrescente
[<] qualitativas [ ] quantitativas
[ verticais [<] horizontais
[ simples [] compostas
[[] de intensidade geral [<] de intensidade especifica

3. Terminologia

Basica [detalhada simplificada [<ldetalhada complexa

4. Publico - alvo

Iniciantes [ iniciados [Imédios conhecedores Edprofundos

conhecedores

5. Formatagao

[ planilha [Jtépicos [retrato [paisagem [In° de folhas: 2

6. Facilidade de uso

B facil [lcomplexa

7. Identificagao do degustador:

[<] ha espaco para identificacdo do degustador

data [ 1 hora [llocal

8. Identificagao do produto vinho / alimento a ser analisado:

[<] a ficha solicita informagées basicas do produto
[ a ficha nao solicita informac&o basica do produto

[<] ha espaco extra para preenchimento
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9. Analise Visual:

[ 1dados insuficientes Xl dados suficientes [ dados em excesso

10. Analise Olfativa:

[ ] dados insuficientes <] dados suficientes [ ] dados em excesso

11. Aspectos Gustativos

[] dados insuficientes [] dados suficientes [l dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[ ] dados insuficientes [l dados suficientes [ ] dados em excesso

13. Analise final

[ ] dados insuficientes <] dados suficientes ~ [] dados em excesso

14. Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-
avaliativas):
N° de descritores para analise visual: 42
N° de descritores para analise olfativa: 41
N° de descritores para analise gustativa: 68
N° de descritores para analise final: 13 n° total: 164
[] insuficientes [ suficientes [] excessivos
Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais? Sim.

Descritores diferentes de outras planilhas? Sim, muitos.

15. Tipo de pontuacgao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[ qualitativas ~ [] quantitativas ] conjugadas

16. Observacgoes Finais:

Ficha descritiva que solicita varios dados acerca do vinho inesperados
como densidade, agucares residuais, SO2, grau de acidez, acidez fixa,
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acidez fixa corrigida, ph entre outros. Percebe-se que é voltada para
enologos que poderdo analisar quimicamente o produto. Ha varios
descritores diferentes dos ja encontrados e a cada exame o autor solicita
dados como fatores que dificultam a prova ou o seu desenvolvimento e
solicita uma interpretagdo da prova de degustagao, futuro do vinho, etc. No
geral, um degustador com algum conhecimento podera responder as
questdes. Porém, questdes técnicas certamente ficardo de fora. Segundo
Miranda (2006, p. 139), “esta ficha tem a finalidade de avaliar principalmente
a tipicidade do produto apresentado em relacdo as caracteristicas

organolépticas dos vinhos de uma determinada regido” da Franga.
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Ficha ICIF — método Rabaschino

FICHA DE DEGUSTACAQO: metodo Rabachino (copyright > 2015) |

[Lugar [Data ]
[Vinho [Tipologia [Alcool B
[Produtor [Safra |

Exame Visual

[Branco [Amar. Paiido| Amar. Ouro | Am. Esverd. |
[Tinto [ Rubi | Granada | Violaceo | Marrom |
[Rosé [ Verm. Claro | Rosa |
[Limpidez [ Limpido | Turvo |
[Perlage espumantes |
Continuo 1 2 3 4 %5
Fino 1 2 3 4 & 1 7
Longo 7 A
Exame Olfativo
[Qualidade [ Elegante | Normal | Defeitucso |
[intensidade [ Muitc | Normal | Pouco |
[Duracio [ Muto | Normal | Pouco |
Gosto :
[Sabores [ Doce | sSalgado | Amargo | Acido |
Tato
[Alcoolicidade [ Quente | Normal | Frio ]
[Tanino [ Equilibrado_| Desarménico |

Retrogosto Retroifatc Evolucao

[ Erva | Fruta | Flores | Especiarias | Madeira | Mineral |

[Perfume de
[Equilibrio [ Harménico | Eguilibrado [ Desarménico]
|Evolucdo [ Jovem | Pronto | Defeituoso |

Ficha de Degustacao 10: Ficha do ICIF (ltalian Culinary Institute for Foreigners)
disponibilizado pela professora Leila Aparecida Costa. (Anexo NN)

CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1. Classificacgao - tipo de ficha:

] descritiva [ldescritiva e avaliativa [ ] avaliativa
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2. Escalas
[ ordem crescente [<] decrescente
[ qualitativas [ ] quantitativas
[ verticais [ horizontais
[ simples [] compostas
[<] de intensidade geral []de intensidade especifica

3. Terminologia

Basica [ldetalhada simplificada [ldetalhada complexa

4. Publico - alvo

Iniciantes [ iniciados [dmédios conhecedores Edprofundos

conhecedores

5. Formatagao

[d planiiha [tépicos [dretrato [lpaisagem [n° de folhas: 1

6. Facilidade de uso

B facil [complexa

7. ldentificagdo do degustador:

[] ha espaco para identificacdo do degustador

data [ Ihora Edlocal

8. Identificagdo do produto vinho / alimento a ser analisado:

[<] a ficha solicita informagées basicas do produto
[] a ficha nao solicita informac&o basica do produto

[[]ha espaco extra para preenchimento

9. Analise Visual:

[ 1dados insuficientes  [X] dados suficientes [ dados em excesso
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10. Analise Olfativa:

[1dados insuficientes dados suficientes [ 1 dados em excesso

11. Aspectos Gustativos

[] dados insuficientes (<] dados suficientes [ dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[ 1dados insuficientes  [X] dados suficientes [1dados em excesso

13. Analise final

[ ] dados insuficientes  [¥] dados suficientes  [] dados em excesso

14. Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-
avaliativas):
N° de descritores para analise visual: 14
N° de descritores para analise olfativa: 9
N° de descritores para analise gustativa: 9
N° de descritores para analise final: 13 n° total: 45
[ insuficientes [ suficientes [] excessivos
Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais? Nao.

Descritores diferentes de outras planilhas? N&o.

15. Tipo de pontuacgao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[]qualitativas ~ []quantitativas ] conjugadas

16. Observagoes Finais:

Esta ficha parece ser voltada aos primeiros passos de um iniciante na
degustacdo. E basica, sugere descritores, mas ndo entra em anélises
complicadas. Para o espumante, ela tem uma escala numérica para analisar

a natureza da pérlage. Deixa claro que em analise sensorial gustativa os
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poucos se dao conta. Interessante seu intuito didatico.

unicos gostos a serem indicados sao o salgado, doce, amargo e acido, o que

Ficha de dequstacdo 2 do Centro Europeu - Associacdo Brasileira de Sommeliers
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Verdeal ooog Rubi oooo ooo

Amarelo palha =1 =~ I = | Granada oooo oo

Amarelo ouro ooono Alamanjade O Do OO

Ambar ocooo Ambar oooo

TRANSPARENCIA o o REFLEXOS 40 90 a0 40 LAGRIMAS 1 2 30 40

P anEkiE ad&8BE8 Ambar s&abd Poucas e grossas O & B O

Regular Ccooo Alaranjado ©O @O0 Poucascfinas OO Q0

Intensa oooo Rubi oooao Muitasefinas @0 @
Violiceo oooo

T —— Y Esverdeado oo O o

Brilhamte uaa i

Limpido oooo

Turvo ocooo

o2 Aspectos Olfativos.

oonOoO FLORAIS. rosas, violetas, jasmin, acdcias, margaridas etc.

oooo FRUTADOS. cassis, cercjas, ameixas, péssego, magd, amoras,cte.

oooo  ESPECIARIAS. pimenta, cravo, noz- moscada,canela etc

oooo  ANIMAIS.caga. couro, pelo molhado, carne, suor ete.

Oooo EMPIREUMATICOS.associados ao calor ou fogo, alcatrio etc.

oooo0  TOSTADO. café torrado ,chocolate,madeira, caramelo ete.

OOoO0gd VEGETAIS. fumo, cha, tabaco, palha, capim etc.

Ooooo  MINERAIS. vulcanico, petréleo, pedras de isqueiro ete

oooo BALSAMICOS. resinoso, pinho, eucalipto, baunilha etc

oooo QUIMICO. fermento, enxofre, esmalte de unha, creolina ete.

1 10 2 F &£ INTENS. OLFATIVA {0 g0 30 40
FRANCO (o ] o | Ténue oboo
DEFEITUOSO (== = I = I = | Sutil oooo
AMFLO oooo Ligeiro == =)
NITIDO - oooo Intenso oOoooo
FRAGRANTE oooo Muito Intenso oooo
ETEREO oooo Pontos

Aspectos Gustativos.
ACUCARES LEEL TANICIDADE L
Seco oo Carente o oo
Suave ooono Pouce Ténico oooo
Meio doce oooo Equilibrado oooo
Doce ocoooo Ténico ooono
Licoreso oooo Muito Tiinico oooo
Pontos Pontos
ACIDEZ ALCOOL o 90 g0 4o
16 20 30 4o 3¢ 4
Mole oooo Fraco & &G
Chato oooo Pouco Aleodlico ooog
Sapido oooog Equilibrade oooo
Fresco,Vivo e [ e e B Quente Ooooo
Acidulo,Aspero ooono Mouito Quente oooo
Pontos Pontos
CORFPO {0 20 30 4o MACIEZ 19 20 30 g0
Magro ocoboo Carente obboo
Pouco Encorpado oooaga UmpoucoCarente oo o O
Bom Corpo oooo Macio coooo
Muito Encorpado oooo Redondo s B o e B o |
Massudo oooo Untuoso ooono
Pontos
PAI 3
(PERSISTENCIA AROMATICA INTENSA) 4o 9o 30 go GABARITO |
Fiigido ( 0 a 2s) OO oOooO 0A2 IMPERCEPTIVEL
Pouco Persistente ( 3 a 45) OO oO@ 2A4 POUCOPERCEPTIVEL .
Razosvelmente Persistente( 5 A 7s) OO0 OO 4A6 RAZOAVELMENTE PERCEPTIVEL
Persistente ( 8 a 10s) 0O OO DO 6A8 PERCEPTIVEL
Muito Persistente ( + de 10s) OO0 oo 8A10 MUITO PERCEPTIVEL
Pontos

Aspectos visuais.

TINTOS 4

Fonte: Recebido por e-mail da professora Sandra Zotis em 09 mai 2008. (ANEXO T)

CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTACAO

1. Classific

] descritiva

acgao - tipo de ficha:

[Idescritiva e avaliativa

[] avaliativa
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2. Escalas
[] ordem crescente [<] decrescente
[ qualitativas [ ] quantitativas
[ verticais [<] horizontais
[ simples [] compostas
[ de intensidade geral [] de intensidade especifica

3. Terminologia

Basica [ldetalhada simplificada [ldetalhada complexa

4. Publico - alvo

Iniciantes [ iniciados [dmédios conhecedores Edprofundos

conhecedores

5. Formatagao

[d planiiha [tépicos [dretrato [lpaisagem [n° de folhas: 1

6. Facilidade de uso

B facil [complexa

7. Identificagao do degustador:

[] ha espaco para identificacdo do degustador

data [ 1hora Elocal

8. Identificagao do produto vinho / alimento a ser analisado:

[<] a ficha solicita informagées basicas do produto
[ a ficha ndo solicita informac&o basica do produto

[[] ha espaco extra para preenchimento

9. Analise Visual:

[ 1dados insuficientes Xl dados suficientes [ dados em excesso
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10. Analise Olfativa:

[1dados insuficientes dados suficientes [ 1 dados em excesso

11. Aspectos Gustativos

[] dados insuficientes (<] dados suficientes [ dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[ 1dados insuficientes  [X] dados suficientes [1dados em excesso

13. Analise final

[ ] dados insuficientes  [¥] dados suficientes  [] dados em excesso

14. Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-
avaliativas):
N° de descritores para analise visual: 14
N° de descritores para analise olfativa: 9
N° de descritores para analise gustativa: 9
N° de descritores para analise final: 13 n° total: 45
[ insuficientes [ suficientes [] excessivos
Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais? Nao.

Descritores diferentes de outras planilhas? N&o.

15. Tipo de pontuacgao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[]qualitativas ~ []quantitativas ] conjugadas

16. Observagoes Finais:

Esta ficha foi trabalhada em sala de aula acompanhada e
complementada pela ficha descritivo-avaliativa denominada de Grafico
Estrela, analisada adiante, na pagina seguinte. A presente analisa bem o

vinho e sugere descritivos para auxiliar o degustador, de forma didatica.
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Quatro vinhos podem ser analisados concomitantemente, numa sé folha. Ao
final, ela apresenta um gabarito com notas e conceitos para os vinhos
analisados, embora ndo o tenhamos preenchido na pratica e o préprio
espaco para este fim ndo esteja impresso. Usamos esta ficha como analise
descritiva de um vinho apenas, sem pontuar. Na ficha seguinte sim, € que

pontuamos cada item solicitado.




Analise das fichas descritivo-avaliativas

Ficha analise sensorial sommelier — Centro Europeu — grafico estrela

Bl Sommelier

EUROPEU
Frofissies & [dioms
PRATO _ DENCMINAGAQ DOVINHG
PRATO QUENTE _| PRATO FRICL_| SAFRA TEMPERATURA o
DATA _HORA ___ RESTAURANTE DEGUSTADOR
| pogura INTEREIDADE OLEATIVA
MACIET P-AL (FERSISTENCIA ARDMATICA INTENSA)
P BT .
= L G
TENDENCIA B
1T

DE DOGURA

SUCULENCIA

CORDUROSIDADE

- Irn .,L- jn- b L'

Sapider Persiztincia olfato-qustative
Sensaghes do mrmr;l D Condimentos
Tendédncla ackda _| Arnmaticldade
Dogura __|

Esinutura da comids Prien selrngirdn Farrannaition n saind Lesdn Estruturadn

[~ 5]
Corpo da vinha Fraza Encarpass Robusio
Harmonizagéo Pouco harménico __ Razomvelments harménico D Harménico ||

Ficha de Degustacéo 11: ficha de degustacéo da Centro Europeu de Curitiba disponibilizada pela
professora Sandra Zottis por e-mail em 09 maio 2008. (Anexo U)

CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1. Classificacgao - tipo de ficha:

[ 1 descritiva [<Idescritiva e avaliativa [ ] avaliativa
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2. Escalas
[<] ordem crescente [] decrescente
[ qualitativas [<] quantitativas
[ verticais [] horizontais
[ simples [<] compostas
[] de intensidade geral [<] de intensidade especifica

3. Terminologia

Basica [ldetalhada simplificada [<ldetalhada complexa

4. Publico - alvo

Iniciantes [ iniciados [dmédios conhecedores Edprofundos

conhecedores

5. Formatagao

[planilha [Jtépicos [dretrato [lpaisagem [n° de folhas: 1

6. Facilidade de uso

L facil [dcomplexa

7. Identificagao do degustador:

[<] ha espaco para identificacdo do degustador — mas restrito.

data [ 1hora [llocal

8. Identificagao do produto vinho / alimento a ser analisado:

[<] a ficha solicita informagées basicas do produto
[ a ficha ndo solicita informac&o basica do produto

[[] ha espaco extra para preenchimento

9. Analise Visual:

[ 1dados insuficientes [ dados suficientes [ dados em excesso
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10. Analise Olfativa:

[1dados insuficientes dados suficientes [ 1 dados em excesso

11. Aspectos Gustativos

[] dados insuficientes (<] dados suficientes [ dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[ 1dados insuficientes  [X] dados suficientes [1dados em excesso

13. Analise final

[<] dados insuficientes  [] dados suficientes [ dados em excesso

14. Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-
avaliativas):
N° de descritores para analise visual: 0
N° de descritores para analise olfativa: 1
N° de descritores para analise gustativa: 19
N° de descritores para analise final: 9 n° total:29
[ insuficientes [ suficientes [ excessivos
Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais? Nao.

Descritores diferentes de outras planilhas? Sim.

15. Tipo de pontuacgao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[ qualitativas B quantitativas ~ [<] conjugadas

16. Observagoes Finais:

Ficha destinada a degustadores com certa experiéncia. Possibilita que
se identifiquem as sensacdes através dos descritores e se preencha com
notas de 0 a 10 e entdo se demarque no grafico, de modo que, no final possa

ser visualizada uma estrela ou duas piramides. Faz-se necessario uma
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explicagcéo prévia para o degustador preenché-la.

N&o explora a analise visual. Na analise olfativa, apenas a intensidade
do olfato aparece (esses aspectos sdo complementados na ficha anterior,
trabalhada junto com a presente ficha). Para os aspectos gustativos ha
apenas titulos com espacos para preenchimento. Explora bem aspectos de
consisténcia e textura, especialmente na analise sensorial de alimentos. E o
forte da ficha.

Quanto mais a figura da piramide formada for equilibrada / equilatera,
maior sera a harmonia e combinagao do vinho com o alimento.

Esta é uma ficha destinada principalmente a enogastronomia, muito
interessante. ldeal se acompanhada de outra com maior exploracdo de
descritores acerca da analise visual e olfativa do vinho para tornar mais

completa a analise.

Ficha da Associacio Brasileira de Sommeliers - Campinas

ABS-Campinas Check List paraDe gustagao Data: Local:

Indentificagao

1 2 3 4 5 6

Produtor

Prego/Fornecedor

Origem

Pontuagéo

Visual

Limpidez/ Transp.

(10pts)

Cor/ Intensidade

Cor/ Tonalidade

Cor/ Reflexos

Anel Periférico

Lagrimas

Olfativa

Intensidade

(30 pts)

- Predominante

- Secundarios

Complexidade

Persisténcia

Gustatival
(5A's+C)
(40 pts)

Agucar

Amargor

Adstringéncia

Final
(20 pts)

Aroma/Final Boca

Retro-Olfato

Persisténcia

Equilibrio

Comentarios

ABS-Cps/FES/ago.0q

Ficha de Degustacgao 12: disponibilizada por e-mail pela Associagédo Brasileira de Sommeliers —
Campinas em 12 ago 2008 — Amigos do Vinho — Campinas. (ANEXO GG).
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CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1. Classificagao - tipo de ficha:

[] descritiva [descritiva e avaliativa [ avaliativa
2. Escalas
[] ordem crescente [ decrescente
[ qualitativas [<] quantitativas
[ verticais [] horizontais
[ simples [l compostas
[ de intensidade geral [1de intensidade especifica

3. Terminologia

Basica [detalhada simplificada [ldetalhada complexa

4. Publico - alvo

Iniciantes [ iniciados [<Imeédios conhecedores Bprofundos
conhecedores

5. Formatagao

[d planilha [tépicos [lretrato [<paisagem [In° de folhas: 1

6. Facilidade de uso

B facil [complexa

7. Identificagao do degustador:

[l ha espaco para identificacdo do degustador

data [ I hora [llocal

8. Identificagado do produto vinho / alimento a ser analisado:

[[] a ficha solicita informagées basicas do produto
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[<] a ficha nao solicita informac&o basica do produto

[[] ha espaco extra para preenchimento

9. Analise Visual:

[ 1 dados insuficientes [ dados suficientes =~ [ dados em excesso

10. Analise Olfativa:

[ dados insuficientes [l dados suficientes [ ] dados em excesso

11. Aspectos Gustativos

[] dados insuficientes [ 1 dados suficientes [l dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[]dados insuficientes [l dados suficientes [ ] dados em excesso

13. Analise final

[ ] dados insuficientes [l dados suficientes  [] dados em excesso

14. Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-

avaliativas):

N° de descritores para analise visual: 0

N° de descritores para analise olfativa: 0

N° de descritores para analise gustativa: 0

N° de descritores para analise final: 0 n° total: 0

[ insuficientes [ suficientes [ ] excessivos

Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais? Sim.

Descritores diferentes de outras planilhas? Nao.

15. Tipo de pontuacgao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[]qualitativas ~ []quantitativas  [<] conjugadas
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16. Observagoes Finais:

Ficha destinada a degustadores mais experientes. Possibilita que se
preencha com descritores e pontos, sugerindo apenas os item do que vai se avaliar,
de forma completa, sem ser resumida. Na analise olfativa, sugere com espagos que
se descrevam aromas predominantes e secundarios. Sugere peso para a

pontuacdo em cada setor para que depois se faca o somatério.




Ficha de dequstacdo da confraria feminina do vinho | - ano |ll - vinhos do mundo

CONFRARIA FEMININA DO VINHO - ANO III - VINHOS DO MUNDO

% ALcooLl SAFRA ]

VINHO
—_— ENCONTRO : / /
ANALISE VISUAL | | ]
DESCRITORES E|MB| BRI
LMPIDEZ s5]al3fl2]f
ASPECTO w]sleflal2
INTENSIDADE] 8 | 7 | 6 | 4 ]2
NITIDEZ 6| s]1a]3]2
OLFATIVA _|QUALIDADE |16 |14 |12 |10 ] 8
GUSTATIVA _|INTENSIDADE| 8 6 2
NITIDEZ 61 s5]als3lo2
TOTALDE PONTAREALDADE ] 22 | 19 | 16 | 13 | 10
Tnc ] sl 7 e |54
larrEciacad XS A1 it o] os] 7 |*% ALcooL| [_sAFRA |
T 1 1
S
ANALISE VISUAL T T |
DESCRITORE, E B 1
s 151313 1
ASPECTO ] 8leflal2
INTENSIDADE| 8 | 7 | 6 | 4 | 2
6 4 2
OLFATIVA _ |QUALIDADE |16 | 14 | 12 |10 ]| 8
GUSTATIVA _|INTENSIDADE| 8 6 2
NITIDEZ 6] s 3l
TOTAL DE PONTQOUALIDADE | 22 | 19 | 16 | 13 | 10
VINHPERSISTENCI | 8 | 7 | 6 | 5 | 4 [% ALcooL] SAFRA
APRECIACAO GLOBAL |yl o Bl 7
ASPECTQ 10 6 4 2
INTENSIDADE| 8 6 | 4|2 T T 1
DESCRI £ .
OLTATIVA L O
| ANALISE VISUAL | = [
NITIDEZ [ s I s I
QUALIDADE | 22 FR 6 Forf 10
| PERSISTENCI 8 7 6 5 4
OIS SO BAT T 10 17
TOTAL DE PONT(S
FRULRY: (s e PP VT BT T [% ALcool] SAFRA
RIDE 5 3 +

INTENSIDADE| 8 7 6 4 2

NTTIDT: 1 5 = 3

OLFATIVA _|QUALIDADE [ 16 | o 1 12 | 15 1 8

INTENSIDADE] 8§ 7 6 4 2

INITIDEZ 6 5 4 3 2

QUALIDADE 22 19 | 16 13

GUSTATIVA _|PERSISTENCI 8 7 6 S 4

APRECTACAO GLOBAL 11 10 9 8 7

TOTAL DE PONTS

ASPECTOS|OLFATIVOS

ASPECTOS OLFATIVOS

FLORAIS T OST ADO Café Torrado. Chocolate, Madeira, Caramelo etc
FRUT ADOS VEGET AIS Fumo, Cha, Tabaco, Palha, Capim tc
| MINERAIS Vulcanico, Petroleo, Pedras de Isqueiro etc
[ e ConTo—Petotvbtdo- —Strorere— PG CO51 frrOSO- P pro; T
EMPIREUMATICOS  Associados ao Calor ou ao Fogo, Alcatdo etc. QUIMICO Fermento, Enxofre, Esmalte de Unha, Creolina etc
Ficha de Degustagédo—t3—fichade degustacdo dagonfrarig femimimado vintrot==amo |l - vinhos do
mundo disponibitizada petaprofessora Sandra Zottis por e=mait em24-ago 2608 {Anexo V)
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CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1.

[ 1 descritiva

Classificagao - tipo de ficha:

Idescritiva e avaliativa

[ ] avaliativa

2. Escalas

[ 1 ordem crescente

[ qualitativas

] decrescente

B quantitativas
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[ verticais [] horizontais
[J simples [<J compostas
[<] de intensidade geral []de intensidade especifica

3. Terminologia

[IBasica [ldetalhada simplificada [detalhada complexa

4. Publico - alvo

Iniciantes [ iniciados I<Imédios conhecedores Iprofundos
conhecedores

5. Formatagao

I planilha topicos Eretrato  [Cpaisagem  [n° de folhas: 1

6. Facilidade de uso

B facil Clcomplexa

7. Identificagao do degustador:

[l ha espaco para identificacdo do degustador

data [ I hora [llocal

8. Identificagdo do produto vinho / alimento a ser analisado:

[ a ficha solicita informacdes basicas do produto
[ a ficha nao solicita informac&o basica do produto

[[] ha espaco extra para preenchimento

9. Analise Visual:

[ 1 dados insuficientes [ dados suficientes [ ] dados em excesso

10. Analise Olfativa:

[ 1 dados insuficientes [<] dados suficientes [ ] dados em excesso

11. Aspectos Gustativos
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[ 1 dados insuficientes [ dados suficientes [ 1 dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[ dados insuficientes [ ] dados suficientes [ ] dados em excesso

13. Analise final

[<] dados insuficientes [ 1dados suficientes [ dados em excesso

14. Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-

avaliativas):

N° de descritores para analise visual: 0

N° de descritores para analise olfativa: 55

N° de descritores para analise gustativa: 0

N° de descritores para analise final: 0 n° total: 55

] insuficientes [ suficientes [ ] excessivos

Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais? Sim.

Descritores diferentes de outras planilhas? Sim.

15. Tipo de pontuacgao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[Jqualitativas ~ [J quantitativas & conjugadas

16. Observagoes Finais:

Ha pesos pré-estabelecidos para cada analise, aliados a conceitos, o que

pode facilitar o trabalho do degustador. O peso estabelece mais pontos aos

aspectos gustativos, seguido pelos olfativos e diminuindo mais em relagédo ao visual

do vinho. Ha espaco de pontuacao para Apreciagao Global. Conceitos e descritores

basicos, ficha voltada para avaliagdo, baseada em conceitos e no final ha sugestbes

de descritores.

Os item que compdem a ficha sdo resumidos e pré-estabelecidos dentro da
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pontuacgao.
A ficha apresenta no final sugestdes para a analise olfativa, de forma a
facilitar a analise para o degustador. Para os outros setores, os descritores

resumem-se apenas aos titulos.
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Ficha de dequstacdo do Café Journal

Ficha de Degustagao 14: ficha de degustagcédo do Café Journal disponibilizada pelo professor Sérgio
Inglez de Sousa por e-mail em 08 set 2008. (Anexo B)

CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1. Classificagao - tipo de ficha:

[ descritiva Idescritiva e avaliativa [ avaliativa
2. Escalas
[<] ordem crescente []decrescente
[ qualitativas B quantitativas
[ verticais [1 horizontais
[J simples [<J compostas

[ de intensidade geral []de intensidade especifica
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3. Terminologia

[IBasica [detalhada simplificada [detalhada complexa

4. Publico - alvo

Iniciantes [] iniciados [<dmedios conhecedores Eprofundos
conhecedores

5. Formatagao

[ planiha [topicos [retrato  Elpaisagem [ne de folhas: 1

6. Facilidade de uso

B facil Clcomplexa

7. ldentificagdo do degustador:

[] ha espaco para identificacdo do degustador

Eddata [l hora [local

8. Identificagdo do produto vinho / alimento a ser analisado:

[ a ficha solicita informacdes basicas do produto
[] a ficha ndo solicita informacg&o basica do produto

[] ha espaco extra para preenchimento

9. Analise Visual:

[ 1dados insuficientes [ 1dados suficientes [ dados em excesso

10. Analise Olfativa:

[1dados insuficientes [l dados suficientes [ ] dados em excesso

11. Aspectos Gustativos

[ 1 dados insuficientes [ 1dados suficientes [ ]dados em excesso
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12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[ 1dados insuficientes [ dados suficientes [ ] dados em excesso

13. Analise final

[]dados insuficientes  []dados suficientes  [] dados em excesso

14. Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-
avaliativas):
N° de descritores para analise visual: 0
N° de descritores para analise olfativa: 0
N° de descritores para analise gustativa: 0
N° de descritores para analise final: 0 n° total: 0
L] insuficientes [ suficientes [] excessivos
Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais? Sim.

Descritores diferentes de outras planilhas? Sim.

15. Tipo de pontuacgao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[Jqualitativas B quantitativas [ conjugadas

16. Observagoes Finais:

Ficha resumida, sugere os titulos para o degustador descrever e pontuar.
Ndo tem espaco para identificar o degustador. Sugere o titulo “Sensacdes
Compostas” para o que se estabelegca como analise final com critérios. Apresenta
uma novidade, os “Pontos Comerciais” subdivididos em apresentacdo de

custo/beneficio, o que, comercialmente, é bem interessante que se registre.
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Ficha de degustacdo do Petit Chateau

Ficha de degustagao EXAME GUST,

RIMEIRA IMPRESSAD:

NOME: e e ___ SAFRA 1ensacho que mais so dowlaca e bocal
UTOR RECHG PR
LNAS E GUTRAS TNFORMAGOR = st
PR AL CoAICTT— T S T L — e s ey i
- [Normal LiBwiioss SEDIMENTO: ()Ajsenis (1Eacasso (IModersd [ ABundans
SAMA_|_1_voRAmO AGUCARES AMARGOR ALcooL ACIDEZ
[ Seco [ Fugaziausente [ Fraco Mole
O Suave [ Sutil [ Razodvel [ Chato/plano
[ Doce Cmedio O Equiiibrado [] Adequado
U Licarose ClIntenso Oquente [ sapido
[ Muito intenso L Muito quente [ Nervoso
TEXTURA ADSTRINGENCIA CARACTERISTICAS DOS TANINOS:
[JRude / Muito rascante ] Ausente [ Finos/muito agradéveis
[1Aspero / rascante [ Pouca tanico L] Bons/agradévels
ClMadic 1 sadoso [] Adequado O Grosseiros/desagradéveis
OAveludado / Redondo ol Tanico
Unkioso O Muito tanico
" =t
PONTOS: __(10%) TorT =
Péssima TOL0CD =

EXAME OLFATIVO

IMPRESSOES GERAIS RECONHECIMENTO DOS AROMAS
Agraciael [ Frutados: Frutas frescas: sbacax:
amorn, ameixa, banana,catacs,

Hoewrceve
Francs (o dofaito)
O Defemuoso

+——{PONTOS: __50%)

0 Sipies
0 Ampio (fio, complero)
0 Vinoss

[ AVALIAGAO FINAL
E;r-:‘fnr-‘m(h-suﬂnresr AATURIDADE [ovem [IPronte  [Maduro [ Moderadamente Velho  [Iveino [ Decrépito
i
s beempe; el sl nPiciDADE (Moo tipicc Oipes DPoucotipico  CAtipica
Cowoss o

JEFEITOS GII.AVESE Oxidado (tinto)/ Madsinzade (branco) [] “Bouchonng® ["Sulfitade" [Avinagrado
Qutros:

QUALITADI. JBSERVAGOES FINAIS | IMPRESSAO GERAL:
AROMATICA T
Z n 5
' 5
s 2
) i
1 3
[} . Excepcional | 100594  wwa |
T e | PONTOS: ___(30%) Otimo 933 BB wer
Bom 87 a BO 3 .
oy TaaT0 w NOTA FINAL:
Insatisfatorio | Abaiwo de 70 |
‘Www.petitchateau,com.
b www.pefitchateau.com.br

Ficha de Degustacgao 15: ficha de degustacéo do Petit Chateau disponibilizada pelo professor Manuel
Brandéo por e-mail em 29 ago 2008. (Anexo F)

CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1. Classificacao - tipo de ficha:

[ 1 descritiva Eddescritiva e avaliativa [ 1 avaliativa

2. Escalas

[<] ordem crescente [] decrescente
[ qualitativas < quantitativas
[ verticais [I horizontais
[ simples <] compostas

[] de intensidade geral [ de intensidade especifica
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3. Terminologia

Basica [detalhada simplificada Iddetalhada complexa

4. Publico - alvo

Iniciantes [ iniciados I<Imédios conhecedores Iprofundos
conhecedores

5. Formatagao

[ planiiha & tépicos Bdretrato  [lpaisagem [On° de folhas:2

6. Facilidade de uso

[ facil Fdcomplexa

7. ldentificagdo do degustador:

I ha espaco para identificagao do degustador

Eddata B hora [liocal

8. Identificagao do produto vinho / alimento a ser analisado:

[ a ficha solicita informacdes basicas do produto

[] a ficha ndo solicita informacg&o basica do produto

< ha espaco extra para preenchimento

9. Analise Visual:

[1dados insuficientes [ dados suficientes [ ] dados em excesso

10. Analise Olfativa:

[ 1 dados insuficientes [ dados suficientes [ ] dados em excesso

11. Aspectos Gustativos

[1dados insuficientes [ 1 dados suficientes <] dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de
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analise sensorial de alimentos)

[ 1 dados insuficientes [ dados suficientes [ ]1dados em excesso

13. Analise final

[ 1 dados insuficientes [<] dados suficientes [ ] dados em excesso

14. Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-
avaliativas):

N° de descritores para analise visual: 39

N° de descritores para analise olfativa: 135

N° de descritores para analise gustativa: 47

N° de descritores para analise final: 17 n° total: 221

[ insuficientes [ suficientes [ excessivos
Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais? Nao.

Descritores diferentes de outras planilhas? Sim, varios.

15. Tipo de pontuacgao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[Jqualitativas ~ [J quantitativas & conjugadas

16. Observacgoes Finais:

Ficha de preenchimento complexo, sugere muitos descritivos, € interessante
preenché-la. Ha descritivos diferentes como: rubi com reflexos alaranjados e rubi
com reflexos violaceos; clarete, rosado; varias descricbes para pérlage; ha muitas
sugestdes o reconhecimento dos aromas. O exame gustativo € bem complexo e
detalhado, de forma a permitir varios registro interessantes. Um degustador
experimentado pode considera-los excessivos, o contrario do detalhista. Seu
preenchimento exige mais tempo de atengao, uma vez que deverao ser escolhidos
descritores e conceitos além da pontuagao para cada uma das analises. Para cada
grupo ha um peso, no caso porcentagem para o somatério dos mesmos e no final

ha a nota final e os conceitos para esse calculo final. E uma ficha destinada
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preferencialmente de médios a profundos conhecedores.

Ficha de dequstacdo do Petit Chateau

1. FICHA DE DEGUSTAGAO

2.

“VINHON:___ NOWE:

SAFRA:
PRODUTOR:

REGIAO:

PAIS:
UVASE OUTRAS
INFORMAGOES:

PREGO: R$

— -
COMPRADO EM:
US$

0,

oAbundante
SESSAO: DATA: _ //

ROLCHA: O Normall O Defeiituosa

A Coon TR ou Do A UC SNz o

SEDIMENTO: O Ausente 0 Escasso 0O Moderado

__ HORARIO: DEGUSTADOR:

COR (Tintos)

o
Violac
eo

0 Rubil ¢/ reflexos violaceos

0 Rubi

O Rubi ¢/ reflexos allaranjados
o
Aiijola
do

LIMPIDEZ

0 Muito limpido

O Limpido

A T

0 Muito transparente
O Transparente

0 Pouco transparente
0 Opnaco

2. BRILHO

0 Intenso O Médio
0 Fraco OAusente

COR (Brancos)

o
Amar
elo
palha
0 Amar. palha c/ reflexos
esverdeados
0 Amar. palha c/ reflexos
dourados
o
Doura
do

1. EIT:NSPAREN O Muitto pequeno

1.1 - EXAME VISUAL
0 Ambar MEDIA DO GRUPO:

3. VISCOSIDADE
0 Muito escorregadio
0 Escorregadio

0 Denso (chorao)
0 Xarononsn

4. “PERLAGE”
(Espumantes)
TAMANHO
0 Abundante ~ ORazodvel O
Escassa
DIAMETRO
0 Pequeno

0 Médio 0 Grande
PERSISTENCIA

0 Grande O Média OFugaz

COR (Rosés)
0 Rubi daro
(clarete)
0 Rosado
0 Salmé&o/ casca de cebola
0 Castanho
ORS:-
Mui'to boa 10
Boa 8
Média 5
Baixa 2
Péssima 0

PONTOS: __ (10%)

Ficha de Degustagéo 16: ficha de degustacéo do Petit Chateau disponibilizada pelo

professor Manuel Brandao por e-mail em 29 ago 2008. (Anexo G)

CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1. Classificagao - tipo de ficha:

[ 1 descritiva

Idescritiva e avaliativa

[ 1 avaliativa
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2. Escalas
[<] ordem crescente [] decrescente
B qualitativas Y quantitativas
[ verticais [I horizontais
[ simples <] compostas
[] de intensidade geral < de intensidade especifica

3. Terminologia

Basica [ldetalhada simplificada [ddetalhada complexa

4. Publico - alvo

Iniciantes [] iniciados I<Imédios conhecedores Eprofundos

conhecedores

5. Formatagao

O planilha & tépicos Bdretrato  [lpaisagem [On° de folhas:3

6. Facilidade de uso

L facil Bdcomplexa

7. Identificagao do degustador:

I ha espaco para identificagado do degustador

Idata ] hora [llocal

8. Identificagado do produto vinho / alimento a ser analisado:

[ a ficha solicita informacdes basicas do produto

[ a ficha nao solicita informac&o basica do produto

I ha espaco extra para preenchimento

9. Analise Visual:

[ 1 dados insuficientes [ dados suficientes [ ] dados em excesso
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10. Analise Olfativa:

[1dados insuficientes dados suficientes [ 1dados em excesso

11. Aspectos Gustativos

[] dados insuficientes [ 1 dados suficientes [<] dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[ 1 dados insuficientes [ dados suficientes [l dados em excesso

13. Analise final

[J dados insuficientes B dados suficientes ~ [] dados em excesso

14. Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-
avaliativas):

N° de descritores para analise visual: 39

N° de descritores para analise olfativa: 135

N° de descritores para analise gustativa: 47

N° de descritores para analise final: 17 n° total: 221

[ insuficientes [ suficientes [ excessivos
Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais? Nao.

Descritores diferentes de outras planilhas? Sim, varios.

15. Tipo de pontuagao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[Jqualitativas [ quantitativas & conjugadas

16. Observacgoes Finais:

Ficha de preenchimento complexo, sugere muitos descritivos, mas pode
tornar-se interessante preenché-la. Muito semelhante a anterior, difere apenas por
acrescer ao exame gustativo detalhes de tato para o caso de espumantes. Ao final,

também permite o comparativo de pontuagao do grupo.




Ficha descritiva

Nome:

[Amostra:

Data: /

Cor

Limpidez/brilho

Intensida de

Tonalidade violeta

Tonalidade marrom

Observag 6es

o |o|o|o

alalala

N ININN
W |Ww|w|w

E I I

a|jlala|a

ol|lo|o|o
N[~ N~
o [ | oo

© |o | |©

Aroma

Intensida de

IS

(]

Comple xida de

Qualida de

De scrigao..............

Odo res indesejaveis

De scrigao.

Sabor

Estrutura/ c orpo

Ca usticida de (alc ool)|

Dogura (alcool)

Untuosidade

Sucrosida de

Acidez

Salgado

Amargor

Me talic o (olf./gust. )

Terroso (olf./gust.)

Adstringéncia

Qualid. dos taninos

Harmonia (olf./gus t.)

Persisténcia

Gostos inde sejaveis

o|lo|lo|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o|o

Aalalalalalalalalalalalalala]l-

N INININININININIDNINININIDNININ
W W W W [W W |W|W|[Ww|Ww|w|w|w|w|w

£ I I I I I I I R I I I I I I

ajlaoajlaoajajlajlanjlanjajfajlalalala|lalvn

ol|lo|lo|lo|lo|o|o|o|o|o|o|o|o|o |
N N NN N NN NN NN N NN~
0 |00 [c0 |0 |0 [0 |0 |0 ||| || |[m ]|

o |lvo|lvo|lo|w |||l |||V ||| l©

De scrigao.

Nota

91-100 Exce lente

41-50

Passavel

81-90 Muito bom

31-40

Mediocre

71-80 Bom

21-30

Ruim

61-70 Razoave |

11-20

Muito ruim

51-60 Médio

00-10

Imbebivel
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Ficha de Degustagéo 17: Ficha Descritiva disponibilizada por e-mail pelo professor Celito Crivellaro
Guerra em 29 ago 2008. (Anexo J)

CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

[] descritiva

1. Classificagao - tipo de ficha:

Iddescritiva e avaliativa

[ ] avaliativa
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2. Escalas
[l ordem crescente [Idecrescente
[ qualitativas [ quantitativas
[ verticais B horizontais
[ simples [l compostas
[] de intensidade geral [ de intensidade especifica

3. Terminologia

Basica [detalhada simplificada [detalhada complexa

4. Publico - alvo

Hiniciantes B iniciados I<Imédios conhecedores Eprofundos
conhecedores

5. Formatagao

I planilha topicos Hretrato B paisagem  [n° de folhas: 1

6. Facilidade de uso

B facil Clcomplexa

7. Identificagao do degustador:

K ha espaco para identificagado do degustador

Eddata [ 1hora [local

8. Identificagado do produto vinho / alimento a ser analisado:

[[] a ficha solicita informagées basicas do produto

[ a ficha nao solicita informacéao basica do produto

[1ha espaco extra para preenchimento

9. Analise Visual:

[] dados insuficientes [ dados suficientes [ ] dados em excesso
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10. Analise Olfativa:

[ 1 dados insuficientes dados suficientes [ ] dados em excesso

11. Aspectos Gustativos

[] dados insuficientes [ dados suficientes [ dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[] dados insuficientes [ dados suficientes [l dados em excesso

13. Analise final

[<] dados insuficientes  [1dados suficientes  [] dados em excesso

14. Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-
avaliativas):

N° de descritores para analise visual: 0
N° de descritores para analise olfativa: 0
N° de descritores para analise gustativa: 0
N° de descritores para analise final: 0 n° total:0

[ insuficientes [ suficientes [] excessivos
Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais? Sim, ao final

Descritores diferentes de outras planilhas? Titulos sim.

15. Tipo de pontuagao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[ ] qualitativas [ quantitativas [ conjugadas

16. Observacgoes Finais:

Ficha resumida com titulos interessantes, que por si ja podem ser
considerados descritivos. Permite a associacdo de notas numéricas com
conceitos em titulos descritivos. Nao estabelece pesos diferentes a cada

analise. Parece ser adequada a todos os tipos de publico-alvo.




Ficha quantitativa / descritiva para avaliacdo sensorial de vinhos brancos

1. Ficha quantitativa/descritiva para avaliagdo sensorial de vinhos brancos

Degustador: Amostra: Data: / /

Cor Tonalidade (palha — dourado) 1 23| 4] 5|6| 7| 8] 9|10
Brilho (opaco — brilhante) 12|34 56| 7| 8| 9|10
Intensidade 1 2 (34| 5[6| 7| 8] 9|10
Complexidade 1 2 3| 4 5 6| 7 8| 9| 10
Qualidade 12| 3[4 5| 6| 7| 8] 9|10
Descritores do aroma
1. 1/ 2| 3| 4|5| 6| 7| 8] 9|10

Aroma |2 12| 3|4|5|6| 7| 8] 9]10
3 1| 2|3|a|5|e6| 7| 8[9]10
4. 1/ 2| 3| 45| 6| 7| 8] 9|10
5 1| 2|3|a|5|e6| 7| 8[9]10
Descritores dos defeitos do aroma
1. 1| 2[3[a]|5[e6|7|[8[9]10
2. 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Sabor Acidez 1 2 3| 4 5 6 | 7 8| 9| 10
Salgado 1 2 (3|4 5[6| 7| 8] 9|10
Estrutura / corpo / concentragado 1 2| 3| 4| 5| 6| 7| 8| 9] 10
Untuosidade / aveludado 1 2 (3|4 5|6| 7| 8] 9|10
Alcoolicidade (aguado—quente/adocic.) 1 2| 3| 4| 5| 6| 7| 8 9] 10

Geral Harmonia olfato/gustativa (ataque) 1 2| 3| 4| 56| 7| 8| 9] 10
Qualidade olfato/gustativa (fim de boca) | 1 2| 3| 4| 5| 6| 7| 8| 9] 10
Persisténcia olfato-gustativa 1 2 3| 4 5 6 | 7 8| 9| 10
Descritores ou comentarios sobre o sabor a as caracteristicas gerais

Nota

Exemplos mais comuns de descritores do aroma de vinhos brancos:

Floral: grinalda, primavera, jasmim, flor de laranjeira, rosa, néctar, acacia, lavanda

Frutado: abacaxi, meldao, mamao, lichis, pitanga, goiaba, carambola, banana, péssego, ameixa
amarela, moscatel, uva, péra, maga, marmelo, manga, pomelo, bergamota, limao, roma, lima
Especiarias: mel, compota, figo, batata-doce, absinto, salvia, azeitona, noz-moscada, améndoa,
nozes, castanha

Outros: levedura, massa de pao, pao tostado, madeira, resina, caramelo

Exemplos mais comuns de descritores de defeitos do aroma de vinhos brancos:

Esmalte, tinta, solvente, querosene, iodo, pano sujo, borra, oxidado, ferrugem, aventado, avinagrado,
acetona, rolha, plastico, fenolico, papel, SO2, repolho, couve-flor, alho, reduzido, carvdo, fumaga
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Ficha de Degustacéo 18: Ficha Descritiva disponibilizada por e-mail pelo professor Celito Crivellaro

Guerra em 29 ago 2008. (Anexo M)

CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1. Classificagao - tipo de ficha:

[ 1 descritiva Iddescritiva e avaliativa [ ] avaliativa
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2. Escalas
[<] ordem crescente [] decrescente
[ qualitativas [ ] quantitativas
[ verticais [ horizontais
[ simples <] compostas
[] de intensidade geral [ de intensidade especifica

3. Terminologia

Basica [detalhada simplificada [detalhada complexa

4. Publico - alvo

Cdiniciantes B iniciados [Imédios conhecedores Eprofundos

conhecedores

5. Formatagao

[ planilha [topicos [retrato  Epaisagem  [n° de folhas: 1

6. Facilidade de uso

B facil [complexa

7. Identificagao do degustador:

K ha espaco para identificagado do degustador

Eddata [ 1hora [local

8. Identificagado do produto vinho / alimento a ser analisado:

[] a ficha solicita informagées basicas do produto
[ a ficha ndo solicita informacéao basica do produto

[1ha espaco extra para preenchimento

9. Analise Visual:

[] dados insuficientes [ dados suficientes [ ] dados em excesso




113

10. Analise Olfativa:

[ 1 dados insuficientes dados suficientes [ ] dados em excesso

11. Aspectos Gustativos

[ dados insuficientes [ ] dados suficientes [ ] dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[] dados insuficientes [ dados suficientes [l dados em excesso

13. Analise final

[<] dados insuficientes  [1dados suficientes  [] dados em excesso

14. Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-
avaliativas):

N° de descritores para analise visual: 0

N° de descritores para analise olfativa: 74

N° de descritores para analise gustativa: 0

N° de descritores para analise final: 0 n° total:74

L1 insuficientes [ suficientes [] excessivos
Ha espacos para complementagao de descritivos pessoais? Sim.

Descritores diferentes de outras planilhas? Sim.

15. Tipo de pontuagao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[ qualitativas [ quantitativas B conjugadas

16. Observacgoes Finais:

Ficha interessante: resumida e ao mesmo tempo com presenca de
descritivos para ajudar o degustador a encontrar melhores palavras que
descrevem sua analise sensorial. Combina claramente descritivos e deixa

espaco especial para complementagcao pessoal. Nao estabelece pesos




114

diferentes a cada analise. Pessoas com pouca a muita experiéncia poderao

preenché-las.

Ficha quantitativa / descritiva para avaliacdo de vinhos tintos

1. Ficha quantitativa/descritiva para avaliagdo sensorial de vinhos tintos
Nome: IAmostra: Data: / /
Transparéncia [] 1 2| 3 4 5 6 7|8 9 | 10
Cor Intensidade [] 1 2| 3 4 5 6 7|8 9 | 10
Tonalidade violeta 0| 1 2 (3| 4|5|6|7]|8]|9]10
Tonalidade marrom 0l 1 2| 3|4|5|6|7|8|]9]10
Intensidade 0] 1 2 (3| 45| 6|7]|8]|9]10
Complexidade 0 1 2|3 4 5 6 7| 8 9 | 10
Qualidade 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Int. frutas vermelhas 0 1 2| 3|(4|5|6|7|8|9]10
Int. frutas silvestres 0 1 2| 3|4 |5|6|7|8|9]10
Int. frutas passa 0| 1 2(3|4|5|6|7]|8]|9]10
Int. mel / néctar / cera 0 1 2| 34|56 |7|8|9]10
Aroma | Int. licor / conhaque 0 1 2| 3 4 5 6 7|8 9 | 10
Int. café/baunilha/chocolate | 0 | 1 2 (3| 4|5|6|7]|8]|9]10
Int. especiarias 0 1 2| 3 4 5 6 718 9 | 10
Int. vegetal / pimentao 0] 1 2(3|4|5|6|7]|8]|9]10
Int. ervas / temperos 0 1 2| 3 4 5 6 7|8 9 | 10
Outros ( yo| 1| 2|3|4|5|6|7|8]|9]10
Descrigao.
Odores indesejaveis [o[1[2]3]a]s5][e[7]8]o]10
Descrigao
Dogura / sucrosidade 0 1 2|3 4 5 6 7|8 9 (10
Acidez 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Salgado 0] 1 2 (3| 4|5|6|7]|8]|9]|10
Amargor 0| 1 2(3|4|5|6|7]|8]|9]|10
Estrutura / corpo 0 1 2| 3 4 5 6 7|8 9 (10
Alcoolicidade 0] 1 2| 3|(4|5|6|7|8|9]10
Sabor | yntuosidade ol 1[2]3]als][e[7]s]o]10
Adstringéncia 0] 1 2 (3| 4|5|6|7]|8]|9]|10
Mineral / metalico 0 1 2| 3|(4|5|6|7|8|9]|10
Qualidade dos taninos 0] 1 2| 3|(4|5|6|7|8|9]1
Harmonia olfato-gustativa 0 1 2| 3 4 5 6 7|8 9 (10
Persisténcia (agradavel) 0] 1 2(3|4|5|6|7]8]|9]10
Defeitos olfato-gustativos 0| 1 2(3|4|5|6|7]|8]|9]|10
Descrigao.
91-100 Excelente 41-50 Passavel
81-90 Muito bom 31-40 Mediocre
Nota 71-80 Bom 21-30 Ruim
61-70 Razoavel 11-20 Muito ruim
51-60 Médio 00-10 Imbebivel

Ficha de Degustagao 19: Ficha quantitativa / descritiva para avaliagdo de vinhos tintos disponibilizada

pelo professor Celito Crivellaro Guerra em 29 ago 2008.(Anexo N)

CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1. Classificagao - tipo de ficha:

[ 1 descritiva

Idescritiva e avaliativa

[ ] avaliativa
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2. Escalas
[<] ordem crescente [] decrescente
B qualitativas Y quantitativas
[ verticais [ horizontais
[]simples [] compostas
[ de intensidade geral [] de intensidade especifica

3. Terminologia

Basica [detalhada simplificada [detalhada complexa
4. Publico - X
Hiniciantes [d iniciados [Imédios conhecedores [profundos
conhecedores

5. Formatagao

[ planilha [ topicos Eretrato  [paisagem  [ne de folhas: 1

6. Facilidade de uso

B facil [Jcomplexa

7. ldentificagdo do degustador:

< ha espacgo para identificagdo do degustador

Kdata [l hora [local

8. Identificagao do produto vinho / alimento a ser analisado:

[] a ficha solicita informagées basicas do produto
[<] a ficha nao solicita informagé&o basica do produto

[]ha espaco extra para preenchimento

9. Analise Visual:

[ 1 dados insuficientes [<] dados suficientes [ ] dados em excesso
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10. Analise Olfativa:

[ 1 dados insuficientes dados suficientes [l dados em excesso

11. Aspectos Gustativos

[] dados insuficientes [ dados suficientes [ ]dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[ 1 dados insuficientes [<] dados suficientes [ 1 dados em excesso

13. Analise final

[ dados insuficientes  []dados suficientes [ ]dados em excesso

14. Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-
avaliativas):

N° de descritores para analise visual: 0
N° de descritores para analise olfativa:0
N° de descritores para analise gustativa:0
N° de descritores para analise final: 0 n° total:0

[ insuficientes [ suficientes [] excessivos
Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais? Sim no final.

Descritores diferentes de outras planilhas? Sim, titulos.

15. Tipo de pontuacgao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[Jqualitativas ] quantitativas [ conjugadas

16. Observacgoes Finais:

Ficha resumida com titulos interessantes, que por si ja podem ser
considerados descritivos. Permite a associacdo de notas numéricas com
conceitos em titulos descritivos. Pesos iguais para os diversos setores, a ser

utilizada por iniciantes a médios conhecedores.




Ficha quantitativa / descritiva para avaliacio sensorial de vinhos tintos

1. Ficha quantitativa / descritiva para avaliagéo sensorial de vinhos tintos

egustador: Amostra: Data: / /
Intensidade 1 2 3 4 5 6 7 8 9 | 10

or Tonalidade (marrom — violeta) 1 2 3 4 5 6 7 8 9 | 10
Brilho (opaco — brilhante) 1 2 3| 4 5 6 7 8 9 | 10
Intensidade 1 2 3 4 5 6 7 8 9 | 10
Complexidade 1 2 3 4 5 6 7 8 9 | 10
Qualidade 1 2 3| 45| 6|7 8| 9| 10
Descritores do aroma
1. 1 2 3| 45| 6|7 8| 9| 10
2. 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

roma |3, 1|12 |3[4a|5]6]| 7| 8| 9|10
4. 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
5. 1 2 3| 45| 6| 7 8| 9| 10
Descritores dos defeitos do aroma
1. 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
2, 1 2 3| 45| 6| 7 8| 9| 10

abor |Acidez 1 2 3| 45| 6|7 8| 9| 10
Amargor 1 2 3 4 5 6 7 8 9 | 10
Estrutura / corpo / concentragao 1 2 3 4 5 6 7 8 9 | 10
Alcoolicidade (aguado—>quente/adocicado) | 1 2 3 4 5 6 7 8 9 | 10
Untuosidade / aveludado 1 2 3 4 5 6 7 8 9 | 10
Adstringéncia 1 2 3 4 5 6 7 8 9 | 10

eral Mineral / metalico 1 2 3 4 5 6 7 8 9 | 10
Harmonia olfato/gustativa 1 2 3| 4 5 6 7 8 9 | 10
Qualidade olfato/gustativa (fim de boca) 1 2 3| 4 5 6 7 8 9 | 10
Persisténcia olfato-gustativa 1 2 3| 4 5 6 7 8 9 | 10
Descritores e/ou comentarios do sabor e aspectos gerais

ota Excelente (91 a 100) Muito bom (81 a 90) Bom (71 a 80)
Regular (51 a 70) Mediocre (31 a 50) Imbebivel (1 a 30)

de serraria

Exemplos mais comuns de descritores do aroma de vinhos tintos:
Frutas vermelhas: amora, cereja, ameixa preta, mirtilo, moranguinho, groselha, cassis, pitanga

Frutas passa e afins: uva passa, ameixa seca, compota, marmelo, damasco, améndoas
Especiarias: mel, néctar, cera de abelha, prépolis, fungo seco, tabaco
Aromas relacionados a madeira: café, cacau, canela, cravo, chocolate, baunilha, tostado, madeira

cortada, feno, poeira, sarmento seco de videira, pao tostado,

Outros: eucaliptus, canfora, menta, pimentao, pimenta, absinto, salvia, alecrim, vegetal, grama

Exemplos mais comuns de descritores de defeitos aromaticos: esmalte, tinta, solvente, pano sujo,
lodo, aventado, vinagre, acetona, madeira velha, rolha, plastico, ovo podre, couro cru, animal, suor

Ficha de Degustagao 20: Ficha quantitativa / descritiva para avaliagdo sensorial de vinhos tintos —
disponibilizada pelo professor Celito Crivellaro Guerra em 29 ago 2008. (Anexo O)
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CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1. Classificagao - tipo de ficha:

[ 1 descritiva

Bddescritiva e avaliativa

[ ] avaliativa
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2. Escalas
[ ordem crescente [Idecrescente
[ qualitativas B quantitativas
[ verticais [<I horizontais
[]simples [ compostas
[1de intensidade geral [ de intensidade especifica

3. Terminologia

Basica [ldetalhada simplificada detalhada complexa

4. Publico - alvo

Kiniciantes [ iniciados [Imedios conhecedores Eprofundos
conhecedores

5. Formatagao

I planiha O topicos  Bretrato  [lpaisagem  [ne de folhas:1

6. Facilidade de uso

B facil [complexa

7. Identificagao do degustador:

K ha espaco para identificagdo do degustador

data [Jhora [iocal

8. Identificagado do produto vinho / alimento a ser analisado:

[] a ficha solicita informagées basicas do produto
[ a ficha n&o solicita informacéao basica do produto

[[] ha espaco extra para preenchimento
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9. Analise Visual:

[1 dados insuficientes [ dados suficientes [] dados em excesso

10. Analise Olfativa:

[ 1 dados insuficientes [ dados suficientes [ ] dados em excesso

11. Aspectos Gustativos

[ 1 dados insuficientes [ dados suficientes [ ]dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[] dados insuficientes [<] dados suficientes [ ] dados em excesso

13. Analise final

[1 dados insuficientes [ dados suficientes [ ] dados em excesso

14. Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-
avaliativas):

N° de descritores para analise visual: 0
N° de descritores para analise olfativa: 62
N° de descritores para analise gustativa: 0
N° de descritores para analise final: 0 n° total: 62

< insuficientes [ suficientes [] excessivos
Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais? Sim, ao final.

Descritores diferentes de outras planilhas? Sim.

15. Tipo de pontuacgao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[] qualitativas Y quantitativas (] conjugadas

16. Observagoes Finais:

Ficha resumida e ao mesmo tempo com presenga de descritivos para
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ajudar o degustador a encontrar melhores palavras que descrevam sua
analise sensorial. Combina claramente descritivos e deixa espag¢o especial
para complementacdo pessoal. Pontuacdo sem pesos diferentes. Ideal para

o publico eclético, partindo de iniciantes a profundos conhecedores.

Ficha para exame organoléptico de vinhos brancos - Embrapa

Em@)a

FICHA PARA EXAME ORGANOLEPTICO DE VINHOS BRANCOS

EXPERIMENTO:
DATA:
DEGUSTADOR:
AMOSTRA:
1. LIMPIDEZ Turvo Velado Brilhante
| |
EXAME VISUAL 2. INTENSIDADE Fraca Média Forte
| |
3. TONALIDADE Incolor Palha Caramelo
| |
4. INTENSIDADE Fraca Moderada Intensa
| |
EXAME 5. EQUILIBRIO Baixo Médio Alto
| |
OLFATIVO 6. QUALIDADE Nenhuma Média Alta
| |
7. AROMAS INDESEJAVEIS Inexistente Moderado Acentuado
| |
8. INTENSIDADE Fraca Moderada Intensa
| |
9. CORPO Delgado Moderado Denso
| |
EXAME 10. ACIDEZ Chato Fresco Acido
| |
GUSTATIVO 11. EQUILIBRIO Baixo Médio Alto
| |
12. QUALIDADE Nenhuma Média Alta
| |
13. GOSTOS INDESEJAVEIS Inexistente Moderado Acentuado
| |
EXAME OLFATO- 14. EQUILIBRIO Baixo Médio Alto
| |
GUSTATIVO 15. PERSISTENCIA Fugaz Média Prolongada
|
CARACTERISTICA | 16. TIPICIDADE Nenhuma Média Alta
| |
VARIETAL
BAIXA 1-2
ABAIXO DA MEDIA 3-7
QUALIDADE MEDIA 8-13 l:l
GERAL ACIMA DA MEDIA 14-18
ALTA 19-20

COMENTARIOS:

Ficha de Degustacéo 21: Ficha para exame organoléptico de vinhos brancos — disponibilizada pelo
professor Celito Crivellaro Guerra em 29 ago 2008. (Anexo P)
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CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1. Classificagao - tipo de ficha:

[ descritiva descritiva e avaliativa [ avaliativa
2. Escalas
[<] ordem crescente [] decrescente
[ qualitativas B quantitativas
[ verticais [<I horizontais
[ simples [ compostas
[ de intensidade geral [] de intensidade especifica

3. Terminologia

<Basica [ldetalhada simplificada [detalhada complexa

4. Publico - alvo

Iiniciantes < iniciados lImedios conhecedores Eprofundos
conhecedores

5. Formatagao

(I planiha B topicos Eretrato [lpaisagem [n° de folhas: 1

6. Facilidade de uso

[ facil Clcomplexa

7. Identificagao do degustador:

[ ha espaco para identificacdo do degustador

data [ I hora [local

8. Identificagdo do produto vinho / alimento a ser analisado:

[ a ficha solicita informacdes basicas do produto

[[] a ficha no solicita informac&o basica do produto
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< ha espaco extra para preenchimento

9. Analise Visual:

[1 dados insuficientes [<] dados suficientes [] dados em excesso

10. Analise Olfativa:

[ 1 dados insuficientes [<] dados suficientes [ 1 dados em excesso

11. Aspectos Gustativos

[ 1 dados insuficientes [ dados suficientes [ ] dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[1 dados insuficientes [<] dados suficientes [ ]dados em excesso

13. Analise final

[ dados insuficientes [ ] dados suficientes [ ]dados em excesso

14. Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-

avaliativas):

N° de descritores para analise visual: 0
N° de descritores para analise olfativa:0
N° de descritores para analise gustativa:0
N° de descritores para analise final: 0 n° total:0
[ insuficientes [ suficientes [] excessivos
Ha espacos para complementagao de descritivos pessoais? Nao.

Descritores diferentes de outras planilhas? Sim.

15. Tipo de pontuacgao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[Jqualitativas & quantitativas & conjugadas
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16. Observacgoes Finais:

Ficha de pontuagdo com numeros e conceitos. Titulos interessantes

permitem boa analise sensorial, qualitativa e numérica.

Ficha de dequstacdo de vinhos espumantes — Associacao Brasileira de Enologia

Associacido Brasileira de Enologia
FICHA DE DEGUSTACAO DE VINHOS ESPUMANTES

NOME DO DEGUSTADOR: ......coovovvvvvenrrssesssssssseesssssssssssssssesssssssssssssssssssssssssssssseesssssssnes DATA: 12/07/2002
CATEGORJA: i te brut ° DA AMOSTRA: .......J.... e
AN QUESHSCSPUmAYS Ot exre | murtd BOMAMOBORS REGUUAR ™| INSUFICIENTE INSUFICIENTE
LIMPIDEZ 4 3 2 1 0
VISUAL INTENSIDADE 4 3 2 1 0
— 1 1 1 1
ESPUMA L L Ly Ly Ly
— —/ —/ —/ —/
TAMANHO LI L Ly, Ly L
| — — — — —
BORBULHAS | QUANTIDADE L L oy Ly o,
| m— | m— | m— | m— | m—
PERSISTENCIA L s - 4 - 3 - 2
= = = = =
OLFATIVA INTENSIDADE 10 9 8 7 6
T & & & &
QUALIDADE 12 11 10 9 8
— | — | — | — | —
CORPO [ [ [ [ R [
— | — | — | — | —
QUALIDADE H s H H o H s H
GUSTATIVA ~ |HARMONIA EI 8 EI 7 EI 6 EI S EI 4
COMPLEXIDADE ] s ] 7 ] s ] s ] 4
APRECIACAO GLOBAL ] 14 ] ] u ] 1o ] o
TOTAL DE  PONTOS

icha de Degustacao 227 Ficha de Degustacao de Espumantes disponibilizada pelo professor Celi

Crivellaro Guerra em 29 ago 2008. (Anexo Q)

(0]

CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1. Classificacgao - tipo de ficha:

[] descritiva

Kdescritiva e avaliativa

[] avaliativa
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2. Escalas
[] ordem crescente [<] decrescente
[ qualitativas [ quantitativas
[ verticais [ horizontais
[]simples [ ] compostas
[< de intensidade geral [] de intensidade especifica

3. Terminologia

IIBasica [ldetalhada simplificada [Idetalhada complexa

4. Publico - alvo

Iniciantes < iniciados lImedios conhecedores Eprofu ndos

conhecedores

5. Formatagao

[ planilha [ topicos [Cretrato  Bdpaisagem  [ne de folhas: 1

6. Facilidade de uso

B4 facil [Jcomplexa

7. ldentificagdo do degustador:

[ ha espaco para identificagdo do degustador

Kdata [l hora [local

8. Identificagao do produto vinho / alimento a ser analisado:

[] a ficha solicita informagées basicas do produto
[<] a ficha nao solicita informagé&o basica do produto

[ ] ha espaco extra para preenchimento
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9. Analise Visual:

[ 1 dados insuficientes dados suficientes dados em excesso

10. Analise Olfativa:

[ dados insuficientes dados suficientes [ ]dados em excesso

11. Aspectos Gustativos

<] dados insuficientes [1dados suficientes [ ]dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[<] dados insuficientes [ ] dados suficientes [ ] dados em excesso

13. Analise final

[<] dados insuficientes  [1dados suficientes ~ []dados em excesso

14. Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-

avaliativas):

N° de descritores para analise visual: 0
N° de descritores para analise olfativa: 0
N° de descritores para analise gustativa: 0
N° de descritores para analise final: 0 n° total: O
[ insuficientes [ suficientes [] excessivos

Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais? Sim, na faixa do
insuficiente.

Descritores diferentes de outras planilhas? Nao.

15. Tipo de pontuacgao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[Jqualitativas [ quantitativas B conjugadas
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16. Observagoes Finais:

Ficha resumida, sem descritivos, com pequena possibilidade de

complementacdo, com conceitos e notas, pesos pré-estabelecidos. Por

tratar-se de espumante, o visual tem o mesmo numero de titulos do olfativo e

gustativo juntos estes, no entanto, somados, tém mais importancia no peso

das notas.

Ficha para exame organoléptico de vinhos tintos — Embrapa

Emw)a

FICHA PARA EXAME ORGANOLEPTICO DE VINHOS TINTOS
EXPERIMENTO:
DATA:
DEGUSTADOR:
AMOSTRA:
1. LIMPIDEZ Turvo Velado Brilhante
EXAME VISUAL 2. INTENSIDADE Fraca Média Forte
3. TONALIDADE Verm.-Violaceo Verm.-Vivo Verm.-Tijolo
4. INTENSIDADE Fraca Moderada Intensa
EXAME 5. EQUILIBRIO Baixo Médio Alto
OLFATIVO 6. QUALIDADE Nenhuma Meédia Alta
7. AROMAS INDESEJAVEIS Inexistente Moderado Acentuado
8. INTENSIDADE Fraca Moderada Intensa
9. CORPO Delgado Moderado Denso
EXAME 10. ADSTRINGENCIA Inexistente Moderada Forte
GUSTATIVO 11. ACIDEZ Chato Fresco Acido
12. EQUILIBRIO Baixo Médio Alto
13. QUALIDADE Nenklnuma Mé‘dia Allta
14. GOSTOS INDESEJAVEIS Incxii%lcmc Mod‘cradc Accnlluado
EXAME OLFATO- 15. EQUILIBRIO Balixo Mé‘dio A]llo
GUSTATIVO 16. PERSISTENCIA FulgaL Mﬁdia Prolorllgada
CARACTERISTICA | 17. TIPICIDADE Ncnl‘lluma Mﬁdia Allla
VARIETAL
DEFEITUOSO 1-2
ABAIXO DA MEDIA 3-7
QUALIDADE MEDIA 813 | |
GERAL ACIMA DA MEDIA 14-18
ALTA 19-20
COMENTARIOS:

Ficha de Degustacéo 23: Ficha para exame organoléptico de vinhos tintos — Embrapa —
disponibilizada pelo professor Celito Crivellaro Guerra em 29 ago 2008. (Anexo R)
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CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1. Classificagao - tipo de ficha:

[ descritiva descritiva e avaliativa [ avaliativa
2. Escalas
[<] ordem crescente [] decrescente
[ qualitativas [ ] quantitativas
[ verticais [ horizontais
[simples <] compostas
[ de intensidade geral [] de intensidade especifica

3. Terminologia

Basica [detalhada simplificada [detalhada complexa

4. Publico - alvo

Iiniciantes < iniciados lImedios conhecedores Eprofundos
conhecedores

5. Formatagao

(I planiha B topicos Eretrato [lpaisagem [n° de folhas: 1

6. Facilidade de uso

[ facil Clcomplexa

7. Identificagao do degustador:

< ha espaco para identificagdo do degustador

Iddata [l hora [llocal
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8. Identificagdo do produto vinho / alimento a ser analisado:

[] a ficha solicita informagées basicas do produto
[ a ficha n&o solicita informacéao basica do produto

[1 ha espaco extra para preenchimento

9. Analise Visual:

[ 1 dados insuficientes dados suficientes dados em excesso

10. Analise Olfativa:

[ 1 dados insuficientes dados suficientes [ ]dados em excesso

11. Aspectos Gustativos

[] dados insuficientes [<] dados suficientes ~ []dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[] dados insuficientes [<] dados suficientes [ ] dados em excesso

13. Analise final

[] dados insuficientes (<] dados suficientes [ 1 dados em excesso

14. Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-
avaliativas):
N° de descritores para analise visual: 9
N° de descritores para analise olfativa: 12
N° de descritores para analise gustativa: 21
N° de descritores para analise final: 9 n° total: 51
[ insuficientes [ suficientes [] excessivos
Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais? Nao.

Descritores diferentes de outras planilhas? Sim.
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15. Tipo de pontuacgao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[Jqualitativas [ quantitativas B conjugadas

16. Observacgoes Finais:

Esta ficha tem pouco espaco destinado a pontuacdo: subentende-se
pela tabela final que é esperada. Nao contém pesos nem da parametros para
preencher essas notas. Privilegia descritores e € interessante por isso.

Aparecem termos diferentes como ‘delgado”. E simplificada.




Ficha para analise sensorial de vinhos — Embrapa

Emwa

FICHA PARA ANALISE SENSORTAL DE VINHOS

DEGUSTADOR:
DATA:
1. LIMPIDEZ Turvo Velado Brilhante
©) @ @
ANALISE 2. INTENSIDADE Fraca Média Forte
VISUAL ) a ?)
3. TONALIDADE Incolor/Marrom Palha/Vermelha Dourada/Violeta
(V] @ (€]
4. INTENSIDADE Fraca Moderada Intensa
(U] @ @
ANALISE 5. QUALIDADE Baixa Meédia Alta
OLFATIVA ) @ @)
6. AROMAS ESTRANHOS Acentuados Moderados Inexistentes
) @ ()]
7. CORPO Delgado Moderado Complexo
(©) @ @
ANALISE 8. MACIEZ Aspero Moderado Redondo
GUSTATIVA ) a ?)
9. ACIDEZ Pouca/Muita Média Equilibrada
©) @ @)
10.GOSTOS ESTRANHOS Acentuados Moderados Inexistentes
(U] @ ()]
ANALISE 11. EQUILiBRIO Baixo Médio Alto
GERAL ) @ ?)
12. PERSISTENCIA Fugaz Meédia Prolongada
(U] @ &)
BAIXA 0-5
REGULAR 6-10
QUALIDADE BOA 11-15
MUITO BOA 16-20
EXCELENTE 21-24
COMENTARIOS:

Ficha de Degustagao 24: Ficha para analise sensorial de vinhos — Embrapa — disponibilizada pelo
professor Celito Crivellaro Guerra em 29 ago 2008. (Anexo S)
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CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1. Classificagao - tipo de ficha:

[ 1 descritiva Iddescritiva e avaliativa [ avaliativa
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2. Escalas
[ ordem crescente [1decrescente
[<] qualitativas [] quantitativas
[ verticais [ horizontais
[1simples [<] compostas
[] de intensidade geral [1 de intensidade especifica

3. Terminologia

IIBasica [ldetalhada simplificada [Idetalhada complexa

4. Publico - alvo

liniciantes B iniciados lImédios conhecedores Edprofundos
conhecedores

5. Formatagao

I planiiha Otopicos  Eretrato  [lpaisagem  [ne de folhas: 1

6. Facilidade de uso

B facil [Jcomplexa

7. ldentificagdo do degustador:

< ha espaco para identificagdo do degustador

Kdata [l hora [local

8. Identificagao do produto vinho / alimento a ser analisado:

[[] a ficha solicita informagées basicas do produto

[<] a ficha nao solicita informagé&o basica do produto

[ ] ha espaco extra para preenchimento

9. Analise Visual:

[ 1 dados insuficientes [<] dados suficientes [ ] dados em excesso
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10. Analise Olfativa:

[ 1 dados insuficientes dados suficientes [l dados em excesso

11. Aspectos Gustativos

[] dados insuficientes [ dados suficientes [ ]dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[ 1 dados insuficientes [<] dados suficientes [ 1 dados em excesso

13. Analise final

[1dados insuficientes B dados suficientes [ dados em excesso

14. Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-
avaliativas):
N° de descritores para analise visual: 9
N° de descritores para analise olfativa: 9
N° de descritores para analise gustativa: 12
N° de descritores para analise final: 6 n° total: 36
[ insuficientes [ suficientes [] excessivos
Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais? Nao.

Descritores diferentes de outras planilhas? N&o.

15. Tipo de pontuagao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[Jqualitativas ] quantitativas B conjugadas

16. Observagoes Finais:

Muito semelhante a anterior, esta ficha tem pouco espaco destinado a
pontuacio: subentende-se pela tabela final que é esperada. Contém pesos, o
que |lhe da pardmetros para preencher essas notas — diferentemente da

anterior. Privilegia descritores e é interessante por isso. E simplificada.




Ficha de dequstacdo da SBAV — Sociedade Brasileira dos Amigos do Vinho

TIPOS DE VINHO:

SOCIEDADE BRASILEIRA DOS AMIGOS DO VINHO

LOCAL:

APRESENTADOR:

AVALIAGAO OBJETIVA

AMQOSTRAS

3

4151617

2‘ ASPECTO TURVO LiMpIDO BRILHANTE
S 0-1 - 4-5
& COR INCORRETA ACEITAVEL CORRETA
> 0-1 2-3 4-5
DEFEITUOSA INFERIOR REGULAR BOA MUITO BOA
jSf  QUALIDADE 0-1 2-3 4-5-6 7-8 9-10
= NULA PEQUENA MEDIA BOA MUITO BOA
< COMPLEXIDADE o St B Lo 50
-
NULA FRACA MEDIA BOA MUITO BOA
[S] INTENSIDADE 0-1 2-3 4-5-6 7-8 9-10
INCORRETA ACEITAVEL CORRETA
ACIDEZ 0-1 2-3 4-5
ADSTRINGENCIA INCORRETA ACEITAVEL CORRETA
o) 0-1 2-3 4-5
> A
=] INCORRETO ACEITAVEL CORRETO
: AMARGOR ) k) P
- CORPO INCORRETO ACEITAVEL CORRETO
‘:”, 0-1 - 4-5
o DEFEITUOSA INFERIOR REGULAR BO MUITO BOA
QUALIDADE 0-1 2-3 4-5-6 7-8 9-10
NULA PEQUENA MEDIA BOA MUITO BOA
COMPLEXIDADE 0-1 2-3 4-5-6 7-8 9-10
DEFEITUOSA INFERIOR REGULAR BOA MUITO BOA
HARMONIA 0-1 2-3 4-5-6 7-8 9-10
& MUITO CURTA CURTA MEDIA LONGA MUITO LONGA
PERSISTENCIA o EN P e B
ESCALA DE AVALIAGAO TOTAL DE
95 A 100 90 A 94 85 A 89 80 A 84 70A79 PONTOS
EXCELENTE 6TIMO MUITO BOM BOM REGULAR N
60 A 69 INSATISFATORIO | ABAIXO DE 60 RUIM COLOCAGAO
AVALIACAO DESCRITIVA
DENOMINAGAO: PRODUTOR:
VARIEDADE(S): REGIAO:
IMPORTADOR: PRECO:
VISUAL:
i
g
OLFATIVO:
g
GUSTATIVO:
OBSERVACOES:
DENOMINAGAO: PRODUTOR: SAFRA:
VARIEDADE(S): REGIAO: PAlS:
IMPORTADOR: PRECO: % ALC.:
VISUAL:
~N
g
E OLFATIVO:
GUSTATIVO:
OBSERVAGOES:
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Ficha de Degustagao 25: Ficha de degustacdo da SBAV — Sociedade Brasileira dos Amigos do Vinho

disponibilizada através de e-mail em 12 ago 2008.(Anexo BB)

CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1. Classificagao - tipo de ficha:

[] descritiva

Kdescritiva e avaliativa

[] avaliativa

2. Escalas
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[<] ordem crescente [ ] decrescente

[ qualitativas [] quantitativas

[ verticais [ horizontais

[J simples [J compostas

[<] de intensidade geral [[1 de intensidade especifica

3. Terminologia

[<Basica [detalhada simplificada [ldetalhada complexa

4. Publico - alvo

Hiniciantes [ iniciados [Imedios conhecedores Eprofundos

conhecedores

5. Formatagao

I planilha topicos  Bdretrato  [lpaisagem  [ne de folhas: 1

6. Facilidade de uso

[ facil [lcomplexa

7. Identificagao do degustador:

K ha espaco para identificagdo do degustador

Idata [Ihora Eiocal

8. Identificagado do produto vinho / alimento a ser analisado:

[ a ficha solicita informacdes basicas do produto
[[] a ficha n&o solicita informac&o basica do produto

[1 ha espaco extra para preenchimento

9. Analise Visual:

[ ] dados insuficientes [<] dados suficientes [] dados em excesso

10. Analise Olfativa:

[1 dados insuficientes [<] dados suficientes [ ]dados em excesso
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11. Aspectos Gustativos

[ 1 dados insuficientes dados suficientes [ ] dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[ 1 dados insuficientes [<] dados suficientes [ ]dados em excesso

13. Analise final

[ 1 dados insuficientes dados suficientes [ ]dados em excesso

14. Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-

avaliativas):

N° de descritores para analise visual: 6

N° de descritores para analise olfativa: 15

N° de descritores para analise gustativa: 22

N° de descritores para analise final: 10 n° total: 53

[ insuficientes [ suficientes [ ] excessivos

Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais? Sim.

Descritores diferentes de outras planilhas? N&o, apenas conceitos diferentes.

15. Tipo de pontuacgao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[Jqualitativas [ quantitativas B conjugadas

16. Observacgoes Finais:

Esta ficha atrela conceitos a notas com alguns descritivos. Ficha facil
de preencher. Permite avaliar uma sequéncia de sete vinhos, com espacos
para anotagdes pessoais e para dados de cada um desses vinhos, 0 que a
torna versatil. Os conceitos — como incorreto, aceitavel e correta - podem
turvar um pouco a avaliacdo, talvez descritivos fossem mais interessantes,
mas isso nao tira seus méritos, uma vez que pode ser usada por todos os

tipos de publico.




Ficha da Confraria dos Sommeliers
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%m/ﬁar/a ok %l){}ﬂf/[’?)’d

Notas dos Degusta_

Tema: ‘ Data:
degustador: [ Tocal:
Amostras 1 2 3 4 6 7 8 Nomes 2 3 4 5 6 7 |8
Fepacta = 32 7 5
arinant| Limpico opaco
" | Leve "
° =
£ES Opac
g 2 .
&> idad
@
£
T
2
w
o
2z
®
k7]
]
o
°
£
s o T0s =
2 o
w
Complonda |08 &7 5
G0 | mrance | Granc No
7o w7 o
°_ Bom Arormal
52 o v
Iil< [ g2 Longs Desagradavel
Total
OBS:
Média
Colocagio Vinho Safra | T.A Uvas Regido Produtor Preco Importadora
GP /DEG | Amostra
1°
2
30
g
50
&

Ficha de Degustacgao 26: Ficha da Confraria dos Sommeliers disponibilizada por Didu Russo através

de e-mail em 11 ago 2008. (Anexo EE)

CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1. Classificacgao - tipo de ficha:

[] descritiva Kdescritiva e avaliativa

[ ] avaliativa
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2. Escalas

[] ordem crescente
[ qualitativas

[ verticais
[]simples

[] de intensidade geral

[<] decrescente
[] quantitativas
[ horizontais
< compostas

< de intensidade especifica

3. Terminologia

Basica Idetalhada simplificada

[ldetalhada complexa

4. Publico - alvo

Hiniciantes <] iniciados

conhecedores

[<Imédios conhecedores

Eprofundos

5. Formatagao

I planiiha O topicos [Cretrato Epaisagem

[In° de folhas: 1

6. Facilidade de uso

[ facil

[complexa

7. Identificagao do degustador:

< ha espaco para identificagdo do degustador

Kdata [ 1hora Hiocal
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8. Identificagdo do produto vinho / alimento a ser analisado:

[] a ficha solicita informagées basicas do produto
[ a ficha n&o solicita informacéao basica do produto

[1 ha espaco extra para preenchimento

9. Analise Visual:

[ dados insuficientes dados suficientes dados em excesso

10. Analise Olfativa:

[ 1 dados insuficientes dados suficientes [ ]dados em excesso

11. Aspectos Gustativos

[] dados insuficientes [<] dados suficientes ~ []dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[] dados insuficientes [<] dados suficientes [ ] dados em excesso

13. Analise final

[] dados insuficientes (<] dados suficientes [ 1 dados em excesso

14. Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-
avaliativas):
N° de descritores para analise visual: 10
N° de descritores para analise olfativa: 12
N° de descritores para analise gustativa: 17
N° de descritores para analise final: 12 n° total: 51
[ insuficientes [ suficientes [] excessivos
Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais? Nao.

Descritores diferentes de outras planilhas? N&o.
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15. Tipo de pontuacgao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[Jqualitativas [ quantitativas B conjugadas

16. Observacgoes Finais:

Esta ficha basicamente pontua e orienta o degustador sobre a nota a
ser dada com conceitos. Na verdade, sdo poucos descritores, embora alguns

conceitos possam ser usados como tal.




Ficha de Dequstacdo da Confraria Cachoeirense dos Amigos do Vinho

- | CONFRARIA CACHOEIRENSE DOS AMIGOS DO VINHO
£ ,/ DATA: /o
N
|| Juiet | TIPOS DE VINHO:
‘*«fﬂ« LOCAL:
\ TR
Y& lak JAPRESENTADOR: AMOSTRAS
= AVALIACAO OBJETIVA 11 2] 3] 4] 51 6
ASPECTO TURVO LIMPIDO | BRILHAN
) 0-1 2-3 TE
=z 4-5
2 [COR INCORRETA | ACEITAVE | CORRET
-
0-1 L A
2-3 4-5
QUALIDADE DEFEITUOS | INFERIOR | REGULA| BOA | MUITO BOA
A 2-3 R 7-8 9-10
° 0-1 4-5-6
Z | COMPLEXIDADE NULA PEQUENA | MEDIA BOA | MUITO BOA
= 0-1 2-3 4-5-6 7-8 9-10
3
© [INTENSIDADE NULA FRACA MEDIA BOA | MUITO BOA
0-1 2-3 4-5-6 7-8 9-10
ACIDEZ INCORRETA | ACEITAVE | CORRET
0-1 L A
2-3 4-5
ADSTRINGENCIA INCORRETA | ACEITAVE | CORRET
0-1 L A
2-3 4-5
o |AMARGOR INCORRETO | ACEITAVE | CORRET
g 0-1 L A
5 2-3 4-5
& [ corrO INCORRETO | ACEITAVE | CORRET
2 0-1 L o
2-3 4-5
QUALIDADE DEFEITUOS | INFERIOR | REGULA| BOA | MUITO BOA
2-3 R 7-8 9-10
0-1 4-5-6
COMPLEXIDADE NULA PEQUENA | MEDIA BOA | MUITO BOA
0-1 2-3 4-5-6 7-8 9-10
HARMONIA DEFEITUOS | INFERIOR | REGULA| BOA | MUITO BOA
A 2-3 R 7-8 9-10
2 0-1 4-5-6
Z | PERSISTENCIA MUITO CURTA MEDIA | LONG | MUITO
= CURTA 2-3 4-5-6 A LONGA
0-1 7-8 9-10
95A100 | 85A940TIMO| 80 A 84 MUITO | 70 A 79 BOM
] EXCELENTE BOM
< = a 172}
-4 < =]
<@a < ZmE
293 60AG9 | 50A 59 INSATISFATORIO | ABAIXODESORUIM | © = 5
= REGULAR ]
<
AVALIACAO FINAL
1°- Média:
2°- Média:
3°- Média:
4°- Média:
5°- Média:

Ficha de Degustagao 27: Ficha de degustacao da Confraria Cachoeirense dos Amigos do Vinho

disponibilizada por Paulo Pim através de e-mail em 11 ago 2008. (Anexo FF)
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CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1. Classificagao - tipo de ficha:

[ 1 descritiva Idescritiva e avaliativa [ avaliativa
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2. Escalas
[ ordem crescente [] decrescente
[ qualitativas B quantitativas
[ verticais [<I horizontais
[ simples [J compostas
[ de intensidade geral [] de intensidade especifica

3. Terminologia

IBasica [ldetalhada simplificada [ldetalhada complexa

4. Publico - alvo

Kiniciantes [ iniciados [Imedios conhecedores Eprofundos

conhecedores

5. Formatagao

I planiha topicos  Bdretrato  Tlpaisagem  [ne de folhas: 1

6. Facilidade de uso

B facil [complexa

7. Identificagao do degustador:

K ha espaco para identificagdo do degustador

data [Jhora Fiocal

8. Identificagado do produto vinho / alimento a ser analisado:

[] a ficha solicita informagées basicas do produto
[ a ficha n&o solicita informacéao basica do produto

[[] ha espaco extra para preenchimento
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9. Analise Visual:

[ 1 dados insuficientes dados suficientes dados em excesso

10. Analise Olfativa:

[1 dados insuficientes dados suficientes [ ]dados em excesso

11. Aspectos Gustativos

[] dados insuficientes [ dados suficientes [ ]dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[] dados insuficientes [<] dados suficientes [ ] dados em excesso

13. Analise final

[ ] dados insuficientes [ dados suficientes [ ]dados em excesso

14. Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-

avaliativas):

N° de descritores para analise visual: 6
N° de descritores para analise olfativa: 15
N° de descritores para analise gustativa: 17
N° de descritores para analise final: 20 n° total: 58
[ insuficientes [ suficientes [] excessivos
Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais? Nao.

Descritores diferentes de outras planilhas? Nao.

15. Tipo de pontuacgao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[Jqualitativas [ quantitativas B conjugadas

16. Observagoes Finais:
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A exemplo da anterior, esta ficha basicamente pontua e orienta o

degustador sobre a nota a ser dada com conceitos. Sdo poucos descritores,

embora alguns conceitos possam ser usados como tal.

Ficha do Site Notas de Dequstacio

CORSUMIDOR FARA CONSUMIDOR

www.notasdedegustacao.com.br

Analise Olfativa
Constatagbes Gerals - asiss. tuisio,am

Identificacao de Aromas

Proprietario
i
QUALIDADE INTENSIDADE.
Wluito | v Tnteisn N il gz
Nome do Vinho buspeists) > 2 1 2. £
s uiii b 125 IE] ] &5
" o v 75 B 7
‘ eznivel 15 b ] i
S = 0y 1
= o T
Safte Lhas ) Analise Gustativa
“ ‘ Amargor Alcool Acidez
Sutl, b, slibrad, Fiaca, lin, a
R AR e ¥ -
Regido Pais ‘ ‘ ‘
| |
Equilibrio Geral Textura Taninos
L ) J e, o i i s
\;{alqr Alcool Degustado em Ambiente Vinho ( [
BT N2 ¢ ot - 1
|
| | = | © | |
DeaL| | I J L
Analise Visual N T el N T~
Cor. Limpidez - uuie o, traigo s wevs
¢ ) P
Cushiclrke il i likan: M Sl Fug
Nistolns n E
JU e i
e e 0psz BriINO €@ Pernas e 2 e o
\ fim . I
: i . .
J . / ldentificag@o de Sabores
Perlage - mneo persseici o queriase yB&\ha e Sedimentos - ~
|
= .}

Ficha de Degustacdo  28: Do site

notas de  degustagdo  disponivel em

www.notasdedegustagédo.com.br. Acesso em 15 set 2008. (Anexo HH)

CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1. Classificagao - tipo de ficha:

[] descritiva Kdescritiva e avaliativa [ ] avaliativa
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[<] ordem crescente [ decrescente

[ qualitativas B quantitativas

[ verticais [ horizontais

[J simples < compostas

[1de intensidade geral [<] de intensidade especifica

3. Terminologia

[<Basica [detalhada simplificada [ldetalhada complexa

4. Publico - alvo

Iniciantes [ iniciados I<Imedios conhecedores Eprofu ndos

conhecedores

5. Formatagao

I planilha Otopicos Cretrato  Bpaisagem  [ne de folhas: 1

6. Facilidade de uso

[ facil Idcomplexa

7. Identificagao do degustador:

< ha espaco para identificagdo do degustador

data [ I hora [local

8. Identificagao do produto vinho / alimento a ser analisado:

[<] a ficha solicita informagdes basicas do produto

[[] a ficha ndo solicita informac&o basica do produto

< ha espaco extra para preenchimento

9. Analise Visual:

[ ] dados insuficientes [<] dados suficientes [] dados em excesso

10. Analise Olfativa:

[1 dados insuficientes [<] dados suficientes [ ]dados em excesso
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11. Aspectos Gustativos

[ 1 dados insuficientes dados suficientes [ ] dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[ 1 dados insuficientes [<] dados suficientes [ ]dados em excesso

13. Analise final

[ 1 dados insuficientes dados suficientes [ ]dados em excesso

14. Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-

avaliativas):

N° de descritores para analise visual: 0

N° de descritores para analise olfativa: 0

N° de descritores para analise gustativa: 0

N° de descritores para analise final: 0 n° total: O

[ insuficientes [ suficientes [ ] excessivos

Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais? Sim.

Descritores diferentes de outras planilhas? Sim, titulos diferentes.

15. Tipo de pontuacgao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[Jqualitativas ] quantitativas B conjugadas

16. Observagoes Finais:

Ficha com espaco para preenchimento de descritores com titulos
diferentes dos ja encontrados como brilho e pernas, rolha e sedimentos para
analise visual. Pede certo conhecimento do degustador, justamente por nao
sugerir descritores. Ela cruza conceitos com notas nos quadros de pontuagao
e isso pode tornar sua compreensdao mais complicada. Interessante por

apresentar outra proposta que as anteriores.




Nova Ficha de Degustacdo Elaborada por Julio Anselmo de Sousa Neto

FICHA DE DEGUSTACAO
(Elaborada por Jiilio Anselmo de Sousa Neto ¢ baseada em vérios autores, em especial G. Bossi, E. Peynaud ¢ R. Ratti)

VINHO N NOME: SAFRA:
PRODUTOR: REGIAO: PAIS:
UVAS E OUTRAS INFORMAGOES:

COMPRADO EM:

PRECO: R$ USS$,
TEOR ALCOOLICO: 0% ou OGL TEMP.AMB.: TEMP. VINHO: °C
ROLHA: O Normal O Defeituosa SEDIMENTO: O Ausente O Escasso O Moderado OAbundante
SESSAO: DATA: _/ / _HORARIO: DEGUSTADOR:

COR (Tintos)

1 - EXAME VISUAL
COR (Brancos)

COR (Rosés)
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0 Violaceo 0 Amarelo palha 0 Rubi claro (clarete)
1. O Rubi ¢/ 4. O Amar. palha ¢/ reflexos 6. O Rosado
reflexos esverdeados
violdceos 7. O Salmio / casca
) 5. O Amar. palha ¢/ de cebola
2. O Rubi reflexos dourados
0 Dourado 8. O Castanho
3. O Rubic/ 0 Ambar
reflexos OBS:
alaranjados VISCOSIDADE
O Atii
Atijolado O Muito escorregadio
LIMPIDEZ QUALIDADE VISUAL
O Muito limpido O Escorregadio -
0 Limpido Muito boa 10
P oD hord Boa 8
0 Turvo enso (chorao) Media 3
TRANSPARENCIA 0 Xaroposo Baixa 2
0 Muito transparente “PERLAGE” (Espumantes) Péssima 0
O Transparente TAMANHO .
0 Pouco transparente o Abund:ix}t?e‘ .__,EJ Razoavel O Escassa &%T){g?)ﬁé%g
0 Opaco 0 Muito pequeno O Pequeno
0 Médio O Grande
BRILHO PERSISTENCIA

0 Intenso B Médio O Grande O Média O Fugaz

2- EXAME OLFATIVO
IMPRESSOES GERAIS
0 Agradavel O Desagradavel O Franco (s/ defeito) O Defeituoso O Simples O Amplo (rico,
complexo) O Vinoso
0 Alcoolico O Fresco O Fragrante (frutas / flores) O Outros:

RECONHECIMENTO DOS AROMAS (marque um X no grupo e sublinhe o tipo

OFrutados: Frutas frescas: abacaxi, amora, ameixa, banana, carambola, cassis, cereja, damasco, figo, framboesa, goiaba, groselha, groselha preta,
kiwi, laranja, lima, limdo, jabuticaba, jaca, ma¢a, manga, maracuja, melancia, meldo, morango, péra, péssego, pitanga, tangerina, etc.

Frutas secas: ameixa, améndoa, aveld, castanha, noz, timara, uva passa, etc. 0 OQutros:

O Florais: acicia, camélia, cravo, dama da noite, horténsia, jasmim, lirio, rosa, violeta, etc.) O Outros:

O Especiarias: alcaguz, anis, astragio, canela, cravo da India, cong}‘gé%gendé, louro, manjericdo, ma"j;?ﬁ%‘%ﬂm

pimentdo, salvia, tomilho, ete. o Outros:

O Vegetais / herbaceos: feno, folha, funcho, grama, horteld, menta, etc. O Animais: couro, caga, suor,

te 1 M is: netral 37

Ficha de Degustacao 29: Elaborada por Julio Anselmo de Sousa Neto, disponibilizada através do e-
mail por Renato Duarte em 11 ago 2008. (Anexo Il)

CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1. Classificagao - tipo de ficha:
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[] descritiva Idescritiva e avaliativa [ avaliativa
2. Escalas
[ ordem crescente [<] decrescente
[ qualitativas 4 quantitativas
[ verticais [ horizontais
[]simples [ compostas
[1de intensidade geral [] de intensidade especifica

3. Terminologia

Basica [ldetalhada simplificada [detalhada complexa

4. Publico - alvo

Kiniciantes < iniciados IImedios conhecedores [lprofundos

conhecedores

5. Formatagao

(planilha B tépicos Pdretrato  [paisagem [n° de folhas: 3

6. Facilidade de uso

[ facil Icomplexa

7. Identificagao do degustador:

< ha espaco para identificagdo do degustador

Iddata [ hora Ediocal

8. Identificagado do produto vinho / alimento a ser analisado:

[<] a ficha solicita informagdes basicas do produto

[[] a ficha ndo solicita informac&o basica do produto

< ha espaco extra para preenchimento

9. Analise Visual:
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[ 1 dados insuficientes dados suficientes dados em excesso

10. Analise Olfativa:

[] dados insuficientes dados suficientes [l dados em excesso

11. Aspectos Gustativos

[] dados insuficientes [<] dados suficientes ~ []dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[1 dados insuficientes [ dados suficientes ] dados em excesso

13. Analise final

[1dados insuficientes B dados suficientes < dados em excesso

14. Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-

avaliativas):

N° de descritores para analise visual: 44
N° de descritores para analise olfativa: 134
N° de descritores para analise gustativa: 69
N° de descritores para analise final: 15 n° total: 262
[] insuficientes [ suficientes [ excessivos
Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais? Sim.

Descritores diferentes de outras planilhas? Sim.

15. Tipo de pontuacgao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[ qualitativas B quantitativas & conjugadas

16. Observacgoes Finais:

Ficha mais extensa das analisadas até agora. Seus descritivos sdo
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muito didaticos a um iniciante, porém a conjugac¢ao de conceitos com notas
para a avaliagdo quantitativa pode tornar-se um tanto confusa, para esse
mesmo iniciante, em cada uma das analises em separado, por solicitar
cruzamentos de avaliacbes em sentido horizontal e vertical. Esta ficha
permite a comparagao com as notas obtidas pelo vinho dadas pela média
com outros degustadores de um grupo. Ficha muito interessante, completa,
deve ser bem explicada para que seja compreendida e preenchida. Seu
excesso de descritivos € bem interessante para um perfil detalhista e
poderdo haver usuarios que apreciem esta situacdo como o contrario
também é possivel. Profundos conhecedores poderdo achar tais dados

redundantes.
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Ficha de Dequstacao de Vinhos Brancos do Prof. Sérgio Inglez de Souza

HCHA DE DEGUSTACAO - VINHOS BRANCOS

‘ Safra °GL

‘ Loja Preco

dega Regido Pais

Avaliagdo 0 1 2 3 ‘ 4 5 6 7 8 9 | 10 |NOTA

Estrutura

Cor

' ﬁGomplexidade

_:'Intensidade

| Persisténcia

Qualidade

Intensidade

Equilibrio

. Aprovacao

NOTA FINAL

Visual:

Olfativa:

Gustativa:

Final-de-boca:

Grupo Data

Ficha de Degustacéo 30: Ficha de degustacao de vinhos brancos de Souza (2006, p. 97) (Anexo PP).

CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1. Classificagao - tipo de ficha:

[ 1 descritiva Iddescritiva e avaliativa [ ] avaliativa
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2. Escalas
[<] ordem crescente [] decrescente
[] qualitativas < quantitativas
[ verticais [ horizontais
[<] simples [l compostas
[<] de intensidade geral [[1 de intensidade especifica

3. Terminologia

IIBasica [ldetalhada simplificada [Idetalhada complexa

4. Publico - alvo

Iniciantes < iniciados lImedios conhecedores Eprofu ndos
conhecedores

5. Formatagao

I planilha  Otopicos  Bdretrato  [lpaisagem  [ne de folhas: 1

6. Facilidade de uso

B facil [complexa

7. Identificagao do degustador:

K ha espaco para identificagdo do degustador

Idata [Ihora [llocal

8. Identificagdo do produto vinho / alimento a ser analisado:

[<] a ficha solicita informagdes basicas do produto
[[] a ficha ndo solicita informac&o basica do produto

[[] ha espaco extra para preenchimento

9. Analise Visual:

[ ] dados insuficientes [<] dados suficientes [] dados em excesso
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10. Analise Olfativa:

[ 1 dados insuficientes dados suficientes [l dados em excesso

11. Aspectos Gustativos

[] dados insuficientes [ dados suficientes [ ]dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[ dados insuficientes [ ] dados suficientes [ 1 dados em excesso

13. Analise final

[1dados insuficientes B dados suficientes [ dados em excesso

14. Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-
avaliativas):
N° de descritores para analise visual: 0
N° de descritores para analise olfativa: 0
N° de descritores para analise gustativa: 0
N° de descritores para analise final: 0 n° total: O
[ insuficientes [ suficientes [] excessivos
Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais? Sim.

Descritores diferentes de outras planilhas? Nao.

15. Tipo de pontuacgao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[Jqualitativas ] quantitativas [ conjugadas

16. Observacgoes Finais:

Ficha resumida, pratica, solicita os dados mais importantes acerca do
vinho branco degustado. N&o sugere nenhum descritivo, assim, € mais
eficiente se aplicada a um degustador ja com certa experiéncia para

descrever suas sensagoes.




Ficha analitico-descritiva do prof. Fernando Miranda

FICHA ANALITICO-DESCRITIVA DO PROF. FERNANDO MIRANDA DATASE - =T
VINHO: SAFRA:
PROOUTOR: TEQRALCOALICO: % VoL
PROVADOR: TEMP. AMB.: ‘c SERVIGO: €
ANALISE VISUAL
TONALIDADE INTENSIDADE REFLEXOS TRANSPARENCIA LIMPIDEZ COR
BRANCOS ROSADOS TINTOS
0O CtArRD [0 ESVERDEADOQ [0 MUITO TRANSP. 9 | MUITO LMPIDO 9 | OTiMA
L[] BRANCOPAPEL | [] ROSADO O VERM PURPURA 0 MEDo ] DOURADO [ TRANSPARENTE | 7 | LimPi0o 7 | 8oa
] VERDEAL [ CEREJA [ VERM Rusl [] ESCURD [ AR [ REGULAR 5 | (EVETURBIDEZ | § | ACEITAVEL
] AMARELOPALHA | [] CLARETE [0 VERM GRANADA ] VioLACED [ VELAGD 1 | TRvo 1 | pouco T
] AMARELO OURQ [ VERM.ALARANJADD ] GRANADA 1 | opeco 1| Aripica
] AMARELO AMBAR [0 ACASTANHADO ] AMARELADO
08S:: SUBTOTAL [18%]
ANALISE OLFATIVA
CARACTERES GERAIS CARACTERES ESPECIFICOS QUALIDADE INTENSIDADE PERSISTENCIA
[J FRANCO [] DEFETUOSO O FORAL (] FAUTADD 16| FINISSIMO 12| MUITOINTENSO 4| MUmO PERSISTINIE
[0 AMPLO [ Nmpo [0 ANIMAL ] VEGETAL 12 BASTANTE FINO 0 INTENSD 1 PERSISTENTE
[] FRAGRANTE [ ETERSQ [JWNOSO (] ESPECIARIA |03 | FNO o | uceRo 2
0| CcoMuM 0| st !
00 GROSSEIRD o0 TENUE 0 FUGIOND

0BS.:

I SUBTOTAL (32%) _____

FLORES BRANCAS: ACACIA, ANGELICA, COLONIA.

ABACAX], AMENDOA, AMETXA,

1 AMORA, AUELL, BANANA, CASSIS, CASTARMA, CEREIA

| DRMASOD, COCO, FRAVDESA, GQIABA, GROSELHA,

CRMD SRANCO, JASMIM, LIRIO, MADRESSILYA, ¥ fn

MARGARIDA, PESSEGUEIRD. PETUINGA, ROSA BRANCA. |

FLORES VERMELMAS: CRAO VERUELKD, GERANO, | NOZPERA, PESSEGD, FITANGA, TANGERIMA;

ESPECIARIAS: ALCAGUZ, ANIZ, BALMLIA, CANELA,

VERDE,

! ANIMAL: ALMISCAR SELYAGEM, CAGA, SUCH, COURD,
+ LEVEDURA, MEL, FELE O SALAME, PELICA, RAPOSA.

CRAVD, NOZMOSCADA PIMENTA-DO-REIND, PIMENTA 1

| RESMM0S0S: BALSANO, BREL, CEDAG, COLA U
MADERA,

PRI,

\ DIVERSOIS: BORFACHA, CAUCA DI CHANLITE LA
1 MINERAL, PENERNESTA, PETHOLIOL Mssia

TORREFAGAD: CAFE. DEFUMADK, AMIIOA TSR
GHOCDUATE, BALA DE CAFE, CAAMILL)

IUEANERNC I MLE T | FRUTAS SECAS: AVEDA DAMASCO FIGD, PR | EYCLUGAO: ACATRAG. AMCEA
VEGETAIS: PO, ALECRIM, CAPIM LIMAD, CAPIM 3 CRISTALIZADA, FRUTA EM COMPOTA, GOGABADA, E A R PGS DN ‘ uTas:
VERDE, ERVADCCE. FENO CORTADO, WORTELA, .+ PASSK '
LOURO, MENTA, PMENTAD, THBACO, VERDE TOMLHO, | : ;
AZETTONA; ¢ : :
ANALISE GUSTATIVA

AGUCARES ACIDEZ ALcooL MACIEZ CORPO TANICIDADE AMARGO
01 $Ec0 [ MOLE [ FRACO ] CARENTE [ MAGARD QUALIDADE INTENSIDADE

0 SUAVE 0O G0 (] POUCDALCOOLICO | ] MEID CARENTE [ POUCO ENCORPADO | (O VELLOO [0 CARENTE ) AT

{0 MEID-DOCE O S4PIDO ] EQUILBRADO. ] MACIO [ BOM CORPO O SedA [ POUCO TANINGSO | [[) COMME I
0O bece [ FRESCO, VivO [ QUENTE ] REDONDO (] ENCORPADO ] ALGODAQ [J EQUILIBRADO ) AMAIGLIRNR)
[J LICOROSO 0 AciouLo [ MUITO QUENTE (] MUITOREDGNDG | () MUTOENCORPADG | 1 LNWAD O TANINOSO £1 AMAIGD

O um O MUTO TANINOSO | () MUTTO AMARIRI
EQUILIBRIO QUALIDADE INTENSIDADE PERSISTENCIA SENSAGORS FINAIN

12 | HARMORNICO 12 | FINISSIMO 10 | MUITD INTENSO 10 | MUITO PERSISTENTE 06 | BOCACTIMA
08 | BASTANTE EQUILIBRADG 09 | BASTANTE FINO oF | INTENSG 07 | PERSISTENTE BOCA MLINA
06 | SUFICIENTEMENTE EQUILBRADO | 08 | FINO 04 | LGERO B4 | MEIOPERSISTENTE 02 [ TERMINABEM
03 | LIGEIRAMENTE EQUILIBRADD || CoMuM 01| suTL 0 | POUCO PERSISTENTE 00 | TERMINAMAL
00 | DESARMONICO 00 | GROSSEIRQ 00 ( TEMUE 0 | FUGIDIO

FINALDEBOCA:  [] FRESCA [ ARIDA COM FUNDO

EVOLUGAO: O JovEM O] PRONTO [] MADURO [] ENVELHECDO  [] VELHO SUBTOTAL {50%} TOTAL

0OBS.:

}

I
{
1
§

|
|
|
|
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Ficha de Degustacao 31: Ficha analitico-descritiva do prof. Fernando Miranda (MIRANDA, 2006, p.

172). (Anexo QQ)

CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTACAO

1. Classificacao - tipo de ficha:

[] descritiva

Kdescritiva e avaliativa

[] avaliativa
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2. Escalas
[<] ordem crescente [] decrescente
(] qualitativas [ quantitativas
[ verticais [ horizontais
[]simples [ compostas
[1de intensidade geral [ de intensidade especifica

3. Terminologia

Basica [ldetalhada simplificada [detalhada complexa

4. Publico - alvo

liniciantes B iniciados lImédios conhecedores Edprofundos
conhecedores

5. Formatagao

I planilha  Otopicos  Bdretrato  [lpaisagem  [ne de folhas: 1

6. Facilidade de uso

B facil [complexa

7. Identificagao do degustador:

K ha espaco para identificagdo do degustador

Idata [Ihora [llocal

8. Identificagdo do produto vinho / alimento a ser analisado:

[<] a ficha solicita informagdes basicas do produto
[[] a ficha ndo solicita informac&o basica do produto

[[] ha espaco extra para preenchimento

9. Analise Visual:

[ ] dados insuficientes [<] dados suficientes [] dados em excesso
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10. Analise Olfativa:

[ 1 dados insuficientes dados suficientes [l dados em excesso

11. Aspectos Gustativos

[] dados insuficientes [ dados suficientes [ ]dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[ 1 dados insuficientes [<] dados suficientes [ 1 dados em excesso

13. Analise final

[1dados insuficientes B dados suficientes [ dados em excesso

14. Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-
avaliativas):
N° de descritores para analise visual: 36
N° de descritores para analise olfativa: 27
N° de descritores para analise gustativa: 65
N° de descritores para analise final: 8 n° total: 136
[] insuficientes [ suficientes [] excessivos
Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais? Sim.

Descritores diferentes de outras planilhas? Sim.

15. Tipo de pontuagao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[Jqualitativas ] quantitativas B conjugadas

16. Observagoes Finais:

Ficha com muita riqueza de detalhes, ao mesmo tempo limpa e facil de
ser preenchida. Construida por um professor, sua didatica € perceptivel e
clara. Excelente ficha para um novato até para degustador mais

experimentado. Talvez este ultimo, por seu conhecimento acerca do tema,
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duas

considere-a muito detalhista. Apresenta escalas verticais, com excecao de

horizontais; termos descritivos, conceitos e pontuagdo em sua

extens3do.

Ficha de pontuacado de vinhos — prof. Fernando Miranda

l i FICHA DE PONTUAQﬁU DE VINHOS ~ PROF. FERNANDO MIRANDA DATA: i)
( \ VINHO: SAFRA:
I PRODUTOR TEORALCOALICO: % VoL
PROVADOR TEMP.AMB:  °C | SERVIGO: ¢
CROENVAGACY
1 PARA QUALGUER UMA CARACTERISTICA, PODE SER ATRIBUIDA TAMBEM PONTUAGAQ INTERMEDIARIA ENTRE AS INDICADAS ABAIXO:
7 PONTUAGAQ
s ASPECTOS VISUAIS (MAXIMO 18%) PARCAL T ToTi |
MUITO LIMPIDO LiMPIDO LEVE TURBIDEZ LEVE TURVO OPACO
LiMrmpez
] 7 5 3 1
OTIMA BOA ACEITAVEL POUCO TIPICA ATiPicA
GUALIDADE DA COR
9 7 § 3 1
QUALRVAGOES:
ASPECTOS OLFATIVOS (MAXIMO 32%) il
PARCIAL | TOTAL
FINISSIMO BASTANTE FINO FINO Ccamum GROSSEIRQ }
QUALIDADE
a 7 5 3 3
MUITO INTENSO INTENSO LIGEIRO SUTIL TENUE
INTENSIDADE
3 7 5 3 1
MUITO PERSISTENTE | PERSISTENTE | MEIO PERSISTENTE |POUCO PERSISTENTE FUGIDIO
PERSISTENCIA
4 3 2 1 0
OBSERVAGOES:
: PONTUAGAO
ASPECTOS GUSTATIVO (MAXIMO 50%) |2 TOHTOACED S
PARCIAL | TOTAL
HARMONICO BASTANTE EQUIL. |  SUFIC. EQUIL. LIGEIR. DESEQUIL. | DESARMONICO &
EQUILIBRIO |
9 7] 5 3 1 o
FINISSIMO BASTANTE FINO FINO COMUM GROSSEIRO |
QUALIDADE 3
9 7 5 3 1 3
MUITO INTENSO INTENSQ LIGEIRO SUTIL TENUE
INTENSIDADE
4 3 2 1 []
MUITO PERSISTENTE | PERSISTENTE | MEIO PERSISTENTE FUGIDIO
3 7 5 3 1
T s BOCA OTIMA BOCAPLENA TERMINA BEM TERMINA MAL
4 3 2 (]
OBSERVAGOES:
VISUAL: OLFATIVO: GUSTATIVO: PONTUAGAQ FINAL:
(MAXIMO 100)
—

Ficha de Degustagdo 32: Ficha de Pontuagao de vinhos do prof. Fernando Miranda (MIRANDA, 2006,
p. 174). (Anexo RR)

CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1. Classificagao - tipo de ficha:

[ 1 descritiva

Iddescritiva e avaliativa

[ ] avaliativa
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2. Escalas
[] ordem crescente [<] decrescente
(] qualitativas [ quantitativas
[ verticais [ horizontais
[ simples [J compostas
[ de intensidade geral [] de intensidade especifica

3. Terminologia

Basica [detalhada simplificada [Idetalhada complexa

4. Publico - alvo

Iniciantes < iniciados lImedios conhecedores Eprofu ndos
conhecedores

5. Formatagao

I planilha  Otopicos  Bdretrato  [lpaisagem  [ne de folhas: 1

6. Facilidade de uso

B facil [complexa

7. Identificagao do degustador:

K ha espaco para identificagdo do degustador

Idata [Ihora [llocal

8. Identificagdo do produto vinho / alimento a ser analisado:

[<] a ficha solicita informagdes basicas do produto
[[] a ficha ndo solicita informac&o basica do produto

[[] ha espaco extra para preenchimento

9. Analise Visual:

[ ] dados insuficientes [<] dados suficientes [] dados em excesso
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10. Analise Olfativa:

[ 1 dados insuficientes dados suficientes [l dados em excesso

11. Aspectos Gustativos

[] dados insuficientes [ dados suficientes [ ]dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[ 1 dados insuficientes [<] dados suficientes [ 1 dados em excesso

13. Analise final

[1dados insuficientes B dados suficientes [ dados em excesso

14. Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-

avaliativas):

N° de descritores para analise visual: 10
N° de descritores para analise olfativa: 15
N° de descritores para analise gustativa: 20
N° de descritores para analise final: 4 n° total: 49
[ insuficientes [ suficientes [] excessivos
Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais? Sim, restrito.

Descritores diferentes de outras planilhas? N&o.

15. Tipo de pontuagao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[Jqualitativas ] quantitativas B conjugadas

16. Observagoes Finais:

Ficha avaliativa com conceitos que podem servir as descrigdes, sem

que estejam englobados diretamente termos da analise sensorial. Conjuga
conceitos a pontuacdo em notas. Parece ser um resumo da ficha anterior,

com termos mais especificos para uma analise feita por um degustador mais
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experiente. Sugere a possibilidade de pontuagdo intermediaria a indicada.

Poucos dados acerca da textura e sensacdes finais, € resumida. Clara

pratica e eficiente.

Ficha ltaliana

da Associazione Enotecnici Italiani e Dell ‘Organizzatione

Nazzionale Assagqgiatori Vino

SCHEDDA PER L'ESAME ORGANOLETTICC DEI VINI OEI-ONAV
DATA UMIDITA RELATIVA: % | CAMPIONEN.:
DEL VINO:
AMBIENTE °c VINO: c
GOMISSIONE N, ASSAGIATORE ANATA:
GIUDIZIO
»""- i COEFFICIENTE PUNTEGGIO
ELEMENTI DI VALUTAZIONE & N Di PARZIALE
dl2|el8 |5 | vawranone
i £(8)3
4 3 2 5) 0
LIMPIDEZZA x2
ASPETTO
COLORE x2
FINEZZA x2
BOUQUET INTENSITA 2
FRANCHEZZA x2
CORPO x2
SAPORE ARMONIA x2
INTENSITA x2
PUNTEGGIO TOTALE
OSSERVAZZIONI:
FIRMA:
Derivata del studio e dalle esperienze del Sergianotto, questa scheda & adottala dell'A i ltaliani e dellOrgani Nazionale

Autiaggiatori Vino. E articolata su un totale di 100 ponti & | punteggi vanna maltiplacati per coefficienti fissi.

Ficha de Degustagao 33: Ficha Italiana da Associazoni Enoteci Italiani e dell'Organizatione Nazionale

Assaggiatori Vino (MIRANDA, 2006, p. 176). (Anexo SS)
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CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1. Classificagao - tipo de ficha:

[ descritiva descritiva e avaliativa [ avaliativa
2. Escalas
[ ordem crescente [<] decrescente
(] qualitativas B quantitativas
[ verticais [ horizontais
< simples [] compostas
[ de intensidade geral [1de intensidade especifica

3. Terminologia

<Basica [ldetalhada simplificada [detalhada complexa

4. Publico - alvo

Iniciantes < iniciados lImedios conhecedores Eprofu ndos

conhecedores

5. Formatagao

I planiiha Otopicos  Eretrato  [lpaisagem  [ne de folhas: 1

6. Facilidade de uso

[ facil Clcomplexa

7. Identificagao do degustador:

< ha espaco para identificagdo do degustador

Iddata [l hora [llocal

8. Identificagado do produto vinho / alimento a ser analisado:

[ a ficha solicita informacdes basicas do produto

[] a ficha ndo solicita informac&o basica do produto
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[[] ha espacgo extra para preenchimento

9. Analise Visual:

[ 1 dados insuficientes [ dados suficientes [ ] dados em excesso

10. Analise Olfativa:

[ 1 dados insuficientes [<] dados suficientes [ ]dados em excesso

11. Aspectos Gustativos

[] dados insuficientes [<] dados suficientes [ ] dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[ dados insuficientes [ ] dados suficientes [ ] dados em excesso

13. Analise final

[<] dados insuficientes [ dados suficientes [ ] dados em excesso

14. Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-

avaliativas):

N° de descritores para analise visual: 0
N° de descritores para analise olfativa: 0
N° de descritores para analise gustativa: 0
N° de descritores para analise final: 0 n° total: O
< insuficientes [] suficientes [] excessivos
Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais? Sim, no final.

Descritores diferentes de outras planilhas? N&o.

15. Tipo de pontuacgao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[Jqualitativas [ quantitativas B conjugadas
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16. Observagoes Finais:

Ficha bem resumida, apresenta conceitos associados a pontuagao. A
identificacdo do vinho contém detalhes como umidade relativa do ar,
temperatura do ambiente e do vinho servido; acerca dos dados especificos
do produto, segue a forma italiana de denominag¢do do vinho, sem solicitar
dados como safra e teor alcodlico. A regido € esclarecida ao identificar-se a
origem de denominagao do mesmo. O produtor pode ser identificado ao final.
A pontuacdo obedece a um peso igual a todos os item. E uma ficha que
poderia ser classificada apenas como avaliativa, ndo fosse o espaco para as

observagoes no final.




Ficha de Prova de vinho do Porto

FICHA DE PROVA DE VINHO DO PORTO

PROVADOR: DATA: )|
PROVACEGA: sM[] wAo[]  vinwo:
LIMPIDEZ LIMPIDG - LIGEIRAMENTE ENEVOADO - ENEVOADO - TURVO
o o BRANCO | BRANCO PALIDG - BRANCO PALHA - BRANCO DOURADO
Q 2 TINTO | RETINTO - TINTO - TINTO ALOURADO - ALOURADO CLARQ
2 VB: PALIDO - MEDIO - PROFUNDO
@« >
= e VT: ABERTO - MEDIO - PROFUNDQ - OPACO
LAGRIMA NAQ EXISTENTE - LIGEIRA - INTENSA
CONDICAQ LIMPQ - SUJO (COM DEFEITO)
INTENSIDADE FRAGA - MEDIA - PRONUNCIADA
< ST VER DESCRIGAO DOS AROMAS
o
= ASCENDENTE - MOFO - PRENSAS — SABAC - RANGO - CASCO - AROMAATIPICO - SULFIDRICO
AROMAS DIOXIDO DE ENXCFRE - OUTRO
ANCRMALS =R TEMPORARIA - PERMANENTE
LIGEIRA - GRAVE
AGUCAR SECO - MEIO SECO - MEIO DOCE - DOCE
DOGURA ALCOOL
£ 21 ISERRIN AGUADO — MACIO — UNTOSO - AVELUDADO - ASPERO - SECO
EXCESSIVA VERDE - ACIDULO
ACIDEZ EQUILIBRADA VIVO - FRESCO - EQUILIBRADO
INSUFICIENTE FLACIOO ~ PLANO
2 TEOR ALCOOLICO LEVE ~ LIGEIRO - INSUFICIENTE - GENEROSO - ALCOOLICO - QUENTE
3 CORPO MAGRO - MEDIO - REDONDO - CHEIO - GORDO - VOLUMOSO
i TANINOS RICOS - EQUILIBRADOS - INSUFICIENTES - ADSTRINGENTES ~ AMARGOS - VERDES
AROMA DE NATUREZA | COMO PARA O NARIZ - VER DESCRICAD DOS AROMAS
BacA QUALIOADE | FINO - ELEGANTE -~ AGRADAVEL - COMUM - CAIDO
DEFEITOS. DESEQUILIBRADO (ESPECIFICAR) - METALICO - ATIFICO + VER AROMAS ANORMAIS
INTENSIDADE | CURTA - MEDIA - LONGA
PERSETENC QUALIDADE AGRADAVEL - DESAGRADAVEL
EquILIBRIO HARMONIOSO - CORRETO - DESEQUILIBRADO - (VER DEFEITOS)
POTENCIAL DE ENVELHECIMENTD: CAIDO - LIGEIRAMENTE CAIDO - BEBER JA - BEBER OU GUARDAR - GUARDAR
ESTIMATIVA (CATEGORIA, ANO — IDADE, PRODUTOR):
NOTA FINAL (0 - 20):
0-3; 4=6: 7-9 10-13; 14-16: 1E 8 19E20:
MUITO MAL MAU MEDIOCRE SUFICIENTE BoM MUITO BOM EXCELENTE
DESCRIGAO DOS AROMAS
BANANA - DAMASCO - LARANJA - MARMELO - CEREJA - AMEIXA - FRAMBOESA - MORANGO - AMORA
FRESCO GROSELHA- CASSIS
FRUTG PASSA AMEIXA SECA - FIGO SECO - UVA PASSA
SECO AVELA - AMENDOA - NOZ
| COMPOTA MEL - MARMELA - .. DE FRUTOS VERMELHOS - ..DE DAMASCO - .. DE LARANJA
FLORAL VIOLETA - ROSA- CRAVO - FLOR DE SABUGUEIRO
BALSAMICO ESTEVA - PINHEIRO - ALCAGUZ - RESINOSO - MENTOLADO
VEGETAL FENQ - MATO - CHA - TABACO - FOLHA SECA
ESPECIARIAS CANELA - CARIL CRAVINHO — PIMENTA - BAUNILHA
TORREFAGAQ CAFE - CARAMELO - CHOCOLATE
AMADEIRADO CEDRO - MADEIRA VELHA - LAPIS - CAIXA DE CHARUTOS - CARVALHO
OUTROS "VINAGRINHO" - PAQ - FARINHAS

Ficha de Degustacéo 34: Ficha de Prova de vinho do Porto (MIRANDA, 2006, p. 177) (Anexo TT)
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CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1. Classificacao - tipo de ficha:

[ 1 descritiva

[<descritiva e avaliativa

[ avaliativa




164

2. Escalas
[<] ordem crescente [ decrescente
[ qualitativas B quantitativas
[ verticais [<I horizontais
[]simples [ compostas
[1de intensidade geral [ de intensidade especifica

3. Terminologia

Basica detalhada simplificada [ldetalhada complexa

4. Publico - alvo

Kiniciantes [ iniciados [Imedios conhecedores Eprofundos

conhecedores

5. Formatagao

I planiha topicos  Bdretrato  Tlpaisagem  [ne de folhas: 1

6. Facilidade de uso

L] facil Bdcomplexa

7. Identificagao do degustador:

K ha espaco para identificagdo do degustador

data [Jhora [iocal

8. Identificagado do produto vinho / alimento a ser analisado:

[ a ficha solicita informacdes basicas do produto
[] a ficha n&o solicita informac&o basica do produto

[[] ha espaco extra para preenchimento
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9. Analise Visual:

[1 dados insuficientes [ dados suficientes [] dados em excesso

10. Analise Olfativa:

[ 1 dados insuficientes [ dados suficientes [ ] dados em excesso

11. Aspectos Gustativos

[ 1 dados insuficientes [ dados suficientes [ ]dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[] dados insuficientes [<] dados suficientes [ ] dados em excesso

13. Analise final

[1 dados insuficientes [ dados suficientes [ ] dados em excesso

14. Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-
avaliativas):
N° de descritores para analise visual: 20
N° de descritores para analise olfativa: 19 mais 63 exclusivos de aromas
N° de descritores para analise gustativa: 70
N° de descritores para analise final: 5 n° total: 177
[ insuficientes [ suficientes [] excessivos
Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais? Nao.

Descritores diferentes de outras planilhas? Sim, varios.

15. Tipo de pontuacgao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[Jqualitativas [ quantitativas B conjugadas

16. Observagoes Finais:

Ficha apresenta descritivos e somente em um campo sugere
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conceitos aliados a avaliacdo numérica final do vinho. Suas escalas variam
entre descritores apresentados num crescendo como outros em
decrescendo. Apresenta riqueza em varios descritivos que explicam um item
como acidez: excessiva, equilibrada, insuficiente; dentro da equilibrada ha as
possibilidades verde — acidulo; na equilibrada oferece opgcdes como vivo,
fresco, equilibrado; em insuficiente, sugere flacido, plano. E uma ficha com
didatica para o degustador. Nao é tdo clara quanto as sugeridas pelo

professor Fernando Miranda, apresentadas anteriormente.




Ficha descritiva de prova — Instituto de Enologia de Bordeaux

INSTITUTO DE ENOLOGIA DE BORDEAUX

FICHA DESCRITIVA DE PROVA

NOME D0 PROVADOR:
IDENTIFICAGAD DO VINHO:

COR (IWTENSIDADE, MATIZ)

PDEL

ASPECTO

OUTRAS QBSERVACLES

HITIDES:

WTENSTADE

OOOR

BESCRICAD

UL DACE:

DEFEITOS EVENTIAAS

ATADLE:

DESCRIGAD | EvOLUGA:

RETROGOET

GosTO

EOUILIBAN) GERAL

ARDMA DE BOCA [NTENSOADE E CUALIDADE]

FERGETEACR ARTMATICA

QUTHAS DBRERVACES:

CONCLUSOES:

DESCAIGAD:

JULGAMENTO

(RISCAR O/ QUE NAD PROCEDER)

NOTASOSAE § - SOBRE ¥ - SO8RE 20)
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Ficha de Degustagao 35: Ficha descritiva de prova do Instituto de Enologia de Bordeaux (MIRANDA,

2006, p. 181). (Anexo XX)

CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1. Classificacgao - tipo de ficha:

[ 1 descritiva Idescritiva e avaliativa

[ avaliativa
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2. Escalas
[] ordem crescente [] decrescente
[ qualitativas [ quantitativas
[ verticais [] horizontais
[1simples [] compostas
[<] de intensidade geral [[1 de intensidade especifica

3. Terminologia

Basica [detalhada simplificada [ldetalhada complexa

4. Publico - alvo

Iniciantes [1 iniciados [médios conhecedores Eprofundos
conhecedores

5. Formatagao

I planiiha Otopicos  Eretrato  [lpaisagem  [ne de folhas: 1

6. Facilidade de uso

] facil Bdcomplexa

7. ldentificagdo do degustador:

< ha espacgo para identificacdo do degustador

data [1hora [local

8. Identificagado do produto vinho / alimento a ser analisado:

[<] a ficha solicita informagdes basicas do produto
[[] a ficha ndo solicita informac&o basica do produto

[[] ha espaco extra para preenchimento

9. Analise Visual:
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[ 1 dados insuficientes [<] dados suficientes [ ] dados em excesso

10. Analise Olfativa:

[1 dados insuficientes [<] dados suficientes [ ]dados em excesso

11. Aspectos Gustativos

[ 1 dados insuficientes [ dados suficientes [ 1 dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[1 dados insuficientes [ dados suficientes [ ]dados em excesso

13. Analise final

[] dados insuficientes [<] dados suficientes [ ] dados em excesso

14. Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-
avaliativas):
N° de descritores para analise visual: 0
N° de descritores para analise olfativa: 0
N° de descritores para analise gustativa: 0
N° de descritores para analise final: 0 n° total: O
[ insuficientes [ suficientes [] excessivos
Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais? Sim.

Descritores diferentes de outras planilhas? Nao.

15. Tipo de pontuacgao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[Jqualitativas [ quantitativas B conjugadas

16. Observagoes Finais:

Ficha para pontuar e descrever a analise sensorial. Nao contém
descritores, apenas os titulos, que ordenadamente levam o degustador a

uma correta e completa analise. Destina-se a provas efetuadas por endlogos
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ou degustadores experimentados. Segundo Miranda (2006, p. 139), “é uma
ficha que pode pontuar os vinhos em diversos valores, dependendo para que
finalidade se facam as avaliagdes, podendo ter valores de 5, 10 e 20
pontos”. Contém o “julgamento final”, que sugere a descricdo do vinho, a
pontuagdo baseada nos valores acima citados e sugere riscar 0 que nao

proceder.

Analise das fichas avaliativas

Ficha de Analise Sensorial Top tem 2006 — Expovinis Brasil

é.\'/)n‘?uu.s; ExPoNoR
N 3 ' G l =
77 . L3
25V Drast SHAEP
FICHA DE ANALISE SENSORIAL NUMERO DAAMOSTRA/
TASTING EVALUATION SHEET Sample Number
INTERVALO/ | NOTA/ | PESO/ | NOTAPONDERADA/
_| Possible Marks | Mark Weighting Weighted Mark
| VISUAL / Appearance COR / Color 0-10 |
[ | QUALIDADE /Quaiity = mi — = -
OLFATIVO / Nose — — — i =
INTENSIDADE / Intensity
0-10
[ ~ | QUALIDADE / Quaitty ol =
SO Sheles INTENSIDADE / Intensity I
FINAL / Conclusion SENSACGAO FINAL/ 0-10

Overall impression

OBS

NOME E ASSINATURA DO DEGUSTADOR
=— Taster number and Signiture

Ficha de Degustagao 36: Expovinis Brasil disponibilizada pelo professor Sérgio Inglez de Souza por
e-mail em 08 set 2008. (Anexo C)

CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1. Classificagao - tipo de ficha:

[ 1 descritiva [ldescritiva e avaliativa [] avaliativa

2. Escalas
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[<] ordem crescente [ ] decrescente

[] qualitativas [<] quantitativas

[ verticais [] horizontais

[<] simples [] compostas

[<] de intensidade geral []de intensidade especifica

3. Terminologia

Basica [detalhada simplificada [ldetalhada complexa

4. Publico - alvo

Iniciantes [ iniciados [Imédios conhecedores Fdprofundos

conhecedores

5. Formatagao

[ planilha [tépicos [lretrato  Kpaisagem [n° de folhas:

6. Facilidade de uso

B facil [lcomplexa

7. ldentificagdo do degustador:

[<] ha espaco para identificacdo do degustador

data [1hora [local

8. Identificagao do produto vinho / alimento a ser analisado:

[[] a ficha solicita informagées basicas do produto
[<] a ficha n3o solicita informacg&o basica do produto

[[] ha espaco extra para preenchimento

9. Analise Visual:

[ ] dados insuficientes ~ []dados suficientes ~ [] dados em excesso

10. Analise Olfativa:

[ dados insuficientes  []dados suficientes [ ] dados em excesso
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11. Aspectos Gustativos

[ 1 dados insuficientes dados suficientes [ ] dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[ ] dados insuficientes [l dados suficientes [ ] dados em excesso

13. Analise final

[] dados insuficientes dados suficientes [l dados em excesso

14. Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-
avaliativas):
N° de descritores para analise visual: 0
N° de descritores para analise olfativa: 0
N° de descritores para analise gustativa: 0
N° de descritores para analise final: 0 n° total:0
[ insuficientes [ suficientes [] excessivos
Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais? Sim.

Descritores diferentes de outras planilhas? N&o.

15. Tipo de pontuacgao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[ qualitativas B quantitativas ~ [] conjugadas

16. Observagoes Finais:

Ficha destinada a degustagbes de profissionais experientes, com intuito de
classificar diversos vinhos. Destinada as provas da Expovinis. Permite alguns
comentarios, mas seu cerne sao escalas: de 0 a 10, permitindo como nota maxima
60 pontos, tendo em seguida a coluna com peso para essas notas e finalizando
com a coluna de nota ponderada, de forma a permitir um somatoério maximo de 100
pontos. O peso, porém, ndo esta pré-estabelecido. Técnica simples, basica,

resumida, em duas linguas (portugués e inglés). Dados do vinho: Nao ha espacgos
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especiais, provavelmente sdo degustagcdes as cegas, apenas sinalizadas com
numeros. Nado ha presenca de descritivos. Todos os aspectos sdo minimos,
resumidos. Ha espacos para observacdes e anotagdes. Ficha extremamente
resumida, sem descritivos e regras pré-estabelecidas para o peso da pontuagao das

notas. E avaliativo.

Ficha Ponderada

VINHO TINTO
FICHA DE DEGUSTAGAQ

|LOCAL _ o DATA HORARIO
|NOME DO VINHO .
TIPO DO VINHO

PAIS REGIAO LOCALIDADE SeE
PRODUTCR ___ SAFRA_____ PREGO __ _ e o |
% ALCOOL TEMP.DOVINHO _____°C TEMP.AMB._____ °C_____ ﬁ“
1 \
| MEDIOCRE FRACO 1 MEDIO BOM | EXCELENTE ~
,,,,,,,,,,, o N | | : |
| ‘ | ¢ |
H
0 S 2 - 3 4 o |
COR [ ] |
1 | 1 - W ]
|LmPioEZ | l
S [ | o
= fesurups 1o il
| | {
|APROVACAO §p- 1 === N —e
I I ‘ 1 T
im'mlmn(:; 3 —_— | N B | -
| E‘ |PERSISTENCIA ‘7277 2 ‘
t
|

COMENTARIOS

PROVADOR

Ficha de Degustacéo 37: Ficha de degustacao de vinho tinto disponibilizada pelo professor Sérgio
Inglez de Souza com o titulo de ponderada através de e-mail em 08 set 2008. (Anexo D)

CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1. Classificagao - tipo de ficha:

[] descritiva [ldescritiva e avaliativa [<] avaliativa
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2. Escalas
[<] ordem crescente [] decrescente
[ qualitativas < quantitativas
[ verticais [[] horizontais
[ simples [J compostas
[<] de intensidade geral [[1 de intensidade especifica

3. Terminologia

<Basica [detalhada simplificada [ldetalhada complexa

4. Publico - alvo

Iniciantes [] iniciados [<Imédios conhecedores Eprofundos

conhecedores

5. Formatagao

[ planiha topicos  Bdretrato  [lpaisagem  [ne de folhas:

6. Facilidade de uso

B facil [complexa

7. Identificagao do degustador:

[] ha espaco para identificagdo do degustador

Kdata [ hora Hiocal

8. Identificagao do produto vinho / alimento a ser analisado:

[<] a ficha solicita informagdes basicas do produto
[[] a ficha ndo solicita informac&o basica do produto

[ ha espaco extra para preenchimento

9. Analise Visual:

[1 dados insuficientes [ dados suficientes [] dados em excesso
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10. Analise Olfativa:

[ 1 dados insuficientes dados suficientes [l dados em excesso

11. Aspectos Gustativos

[] dados insuficientes [ dados suficientes [ ]dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[ dados insuficientes [ ] dados suficientes [ 1 dados em excesso

13. Analise final

[1dados insuficientes B dados suficientes [ dados em excesso

14. Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-
avaliativas):
N° de descritores para analise visual: 0
N° de descritores para analise olfativa: 0
N° de descritores para analise gustativa: 0
N° de descritores para analise final: 0 n° total: 0
[ insuficientes [ suficientes [] excessivos
Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais? Nao.

Descritores diferentes de outras planilhas? Nao.

15. Tipo de pontuacgao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[Jqualitativas ] quantitativas [ conjugadas

16. Observacgoes Finais:

Ficha de uso facil, pequena e pratica. Ela estabelece peso pré-estabelecido

para cada item e notas de 1 a 4, nota maxima 100, minima 0. Terminologia muito
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resumida. “Aprovacao” aparece na analise olfativa e no final de boca, uma
terminologia ndo comum a esse tipo de ficha. N&do ha descritivos e ndo ha espaco
especial destinado a insercbes dessa area. Poucos espagos em branco para
permitir a avaliacdo sensorial do alimento. E uma ficha voltada preferencialmente a
pontuacao do vinho analisado.

Ficha da Confraria Feminina do Vinho lI- ano Ill - vinhos do mundo

CONFRARIA FEMININA DO VINHO
Tema: Vinhos do Mundo - Ano I

FICHA DE DEGUSTACAO
AMOSTRA VINHON° 1 ] VINHON° 2 | VINHON°3 | VINHON°4 |
VINHO

Q Q Q Q
HE R EEEENE EEREE R
DESCRITORES g| @ sl c) el S sl stel % B S 4 e
[) S| & [) o S| & [0} [e] S| & o) o S| &
TEIEEE HEREREE EHEEEE FHEEEE
ml Sl ol |l sl S| o)l ]l SBd| S|l o]l | RG] S| | o] £
An alise Visual F=mPidez g 4 3 2 & 5 4 3 2 A 5 4 A 2 W 5 4 3 2 1
n alise Visual ’aghecto 0 8 o 4 4 10 8 6 4 40 8 d 4 A 10 8§ o 4 2
Intensidade ] § 7| 6| 4 4 o 7| 6 4 A 8 A d 4] A 8 7 6 4 2
Olfativa Nitidez d 5 4 3| 4 o 5 4 3 4 6 9 4 3 A 6 5 4 3 2
Qualidade | 16 14] 12| 10| & 16| 14| 12 10 o 16] 14 14 10 & 16| 14| 12| 10 8§
Intensidadef § 7| 6| 4 A 8 7| 6 4 A 8 74 d 4 A 8§ 7] 6 4 2
Gustati Nitidez d 5 4 3| 4 6 5 4 3 A 6 5 4 3| A 6 5 4 3 2
ustativa  Iaualidade § 22 19 16| 13| 1A 22| 19| 16 13 1q 22| 19 19 13 10k 22| 19 16| 13 10
Persisténcial § 7] 6| 5 ;I g 7] 6 5 8 741 d 5 ;I 8 7] 6| 5 4

Apreciagao Glo bal T 10| 9| 8 T 10| 9 3 T 1d 9 98 T 10| 9| §

T otal de Pontos [ T 1T 1 | [ T 1 L T T 1

Observago es

Ficha de Degustacgao 38: Ficha de degustagao da Confraria Feminina do Vinho Il disponibilizada pela
professora Sandra Zottis por e-mail em 24 ago 2008. (Anexo X)

CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1. Classificagao - tipo de ficha:

[ 1 descritiva [_ldescritiva e avaliativa [<] avaliativa

2. Escalas

[<] ordem crescente [] decrescente

< qualitativas [J quantitativas
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[ verticais [1 horizontais
[J simples < compostas
[ de intensidade geral [] de intensidade especifica

3. Terminologia

Basica [<detalhada simplificada [ldetalhada complexa

4. Publico - alvo

Iniciantes [1 iniciados [Imedios conhecedores Eprofundos

conhecedores

5. Formatagao

I planilha [ topicos [lretrato  Bdpaisagem  [ne de folhas:

6. Facilidade de uso

[ facil [lcomplexa

7. Identificagao do degustador:

[] ha espaco para identificacdo do degustador

data [1hora [local

8. Identificagao do produto vinho / alimento a ser analisado:

[[] a ficha solicita informagées basicas do produto

[<] a ficha nao solicita informacéao basica do produto

[[] ha espaco extra para preenchimento

9. Analise Visual:

[ 1 dados insuficientes [<] dados suficientes [ ] dados em excesso

10. Analise Olfativa:

[1 dados insuficientes [<] dados suficientes [ 1 dados em excesso

11. Aspectos Gustativos
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[ 1 dados insuficientes [ dados suficientes  [] dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[ dados insuficientes [ ] dados suficientes [ 1 dados em excesso

13. Analise final

[<] dados insuficientes [ dados suficientes [ dados em excesso

14. Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-
avaliativas):
N° de descritores para analise visual:
N° de descritores para analise olfativa:
N° de descritores para analise gustativa:
N° de descritores para analise final: n° total:
[] insuficientes [ suficientes [] excessivos
Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais? Nao.

Descritores diferentes de outras planilhas? Nao.

15. Tipo de pontuacgao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[Jqualitativas [ quantitativas B conjugadas

16. Observacgoes Finais:

Os descritores resumem-se apenas aos titulos. Ha espacos para anotagdes
manuais somente ao final da avaliacdo. Os item que compdéem a ficha sao
resumidos. Na pontuacao ha pesos pré-estabelecidos para cada analise, aliados a
conceitos, o que pode facilitar o trabalho do degustador.

O peso estabelece mais pontos aos aspectos gustativos, seguido pelos
olfativos e diminuindo mais em relacao ao visual do vinho. Ha espaco de pontuacao
para a apreciagao global. Ndo ha espago para identificacdo do degustador, nem

data nem local.




Ficha de Analise Sensorial do Vinho da Confraria Amigos da Cepa

ANALISE SENSORIAL DO VINHO

NOME DO
FASES DO VINHO
EXAME
2 LIMPIDEZ (x 1)
2 | Cor (x3)
> | FLUIDEZ x1)
Q | INTENSIDADE (x1)
E PERSISTENCIA (x3)
-
O | QUALIDADE (x3)
CORPO(CONCENTRACAO
9 | DO SABOR) (x1)
E EQUILIBRIO (x2)
9 | INTENSIDADE (x2)
© PERSISTENCIA (x 3)
g HARMONIA (x 4)
i | ESTADO DE EVOLUCAQ (x1)
PONTUACAO (0 a 100)
MEDIA DO GRUPO

Limpidez: Brilhante, limpido, velado, ligeir. turvo, turvo.
Cor: Muito bom, bom, aceitavel, pouco tipica, tipica.
Fluidez: Muito escorregadio, escorregadio, denso, xaroposo, viscoso.

Intensidade: Muito intenso, intenso, ligeiro, sutil, ténue(fugaz).
Persisténcia: Muito pers., pers. média, pouco pers., fugido.
Qualidade: Finissimo, bastante fino, fino, comum, grosseiro.

Corpo: Massudo, muito encorpado, encorpado, pouco encorpado, magro.
Equilibrio: Harménico, bast. equilibr., equilibr., ligeir. desarmon., desarmon.
Intensidade: Bastante intenso, intenso, ligeiro, sutil, ténue(fugaz).
Persisténcia(fim de boca): Fresca, enxuta, limpa, acida, com fundo.

Harmonia: Aguicar(1); Amargor(2); Acidez(3); Alcool (4); Maciez(5); Tanino(6).

Evolugao: Imaturo, jovem, pronto, maduro, velho.

(1) Aglcar: Seco, suave, médio-doce, doce, licoroso.

(2) Amargor: Correto, levemen. amargo, amargo.

(3) Acidez: Mole, cheio, rapido, fresco(vivo, nervoso), acidulo(aspero).

(4) Alcool: Fraco, pouco alcodlico, equilibrado, quente, muito quente.

(5) Maciez: Aspero, levemen. aspero, macio, redondo, untuoso.

(6) Taninos: Carente, pouco tanico, equilibrado, ligeir. Tanico, adstringente.

NOTAS

OTIMO ......... 4
BOM...evveenne 3
MEDIO ......... 2
MEDIOCRE..... 1

DECADENTE...0
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Ficha de Degustacéo 39: Ficha de Analise Sensorial do Vinho da Confraria Amigos da Cepa enviada

por e-mail por Renato Duarte em 12 ago 2008. (Anexo Z)

CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1. Classificagao - tipo de ficha:

[ 1 descritiva [ldescritiva e avaliativa

[<] avaliativa
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2. Escalas
[<] ordem crescente [] decrescente
[ qualitativas < quantitativas
[ verticais [[] horizontais
[ simples [J compostas
[<] de intensidade geral [[1 de intensidade especifica

3. Terminologia

<Basica [detalhada simplificada [ldetalhada complexa

4. Publico - alvo

Iniciantes [] iniciados [<Imédios conhecedores Eprofundos

conhecedores

5. Formatagao

I planiha topicos  Bdretrato  [lpaisagem  [ne de folhas: 1

6. Facilidade de uso

B facil [complexa

7. Identificagao do degustador:

[ ] ha espaco para identificacdo do degustador

data [1hora [local

8. Identificagado do produto vinho / alimento a ser analisado:

[] a ficha solicita informagées basicas do produto
[ a ficha n&o solicita informacéao basica do produto

[[] ha espaco extra para preenchimento

9. Analise Visual:

[1 dados insuficientes [<] dados suficientes [] dados em excesso
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10. Analise Olfativa:

[ 1 dados insuficientes dados suficientes [l dados em excesso

11. Aspectos Gustativos

[] dados insuficientes [ dados suficientes [ ]dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[ 1 dados insuficientes [<] dados suficientes [ 1 dados em excesso

13. Analise final

[1dados insuficientes B dados suficientes [ dados em excesso

14. Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-

avaliativas):

N° de descritores para analise visual: 17
N° de descritores para analise olfativa: 15
N° de descritores para analise gustativa: 57
N° de descritores para analise final: 11 n° total: 100
[] insuficientes [ suficientes [] excessivos
Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais? Nao.

Descritores diferentes de outras planilhas? Sim.

15. Tipo de pontuacgao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[Jqualitativas ] quantitativas [ conjugadas

16. Observacgoes Finais:

Ficha resumida destinada a degustagdes de até 6 vinhos. Sugere

descritivos e conceitos, mas néo possibilita o preenchimento desses
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descritivos no seu espaco restrito. Nao ha espagos para observagdes finais

acerca de cada um dos vinhos. E pratica, pode ser colocada numa

caderneta, por exemplo. Sua pontuagao tem pesos especificos, diferentes a

cada analise. Assim, o quesito harmonia é que recebe maior peso em toda a

ficha, peso quatro. Nao € uma ficha que um iniciante ou médio conhecedor

esteja apto a preencher, sem que fique com duvidas. Em compensacgao, &

rapida para um conhecedor aplicar ao vinho.

Nao apresenta espacgos para identificar degustador, data, local, hora

nem dados acerca do vinho, como produtor, safra, grau alcodlico, regiao de

producao.

Ficha da Sociedade Brasileira dos Amigos do Vinho

O DAD A DO DS DO DATA:
TIPOS DE VINHO: LOCAL:
APRESENTADOR : AMOSTRAS
s AO OB 3|45
ASPECTO TURVO LIMPIDO BRILHANTE
0-1 2-3 4-5
COR INCORRETA ACEITAVEL 'CORRETA
0-1 2-3 4-5
= QUALIDADE DEFEITUOSA INFERIOR REGULAR BOA MUITO BOA
0-1 2-3 4-5-6 7-8 9-10
COMPLEXIDADE NULA PEQUENA MEDIA BOA MUITO BOA
0-1 2-3 4-5-6 7-8 9-10
o INTENSIDADE NULA FRACA MEDIA BOA MUITO BOA
0-1 2-3 4-5-6 7-8 9-10
ACIDEZ INCORRETA ACEITAVEL CORRETA
0-1 2-3 4-5
ADSTRINGENCIA INCORRETA ACEITAVEL CORRETA
O 0-1 2-3 4-5
AMARGOR INCORRETO ACEITAVEL CORRETO
0-1 2=3 4-5
CORPO INCORRETO ACEITAVEL CORRETO
0-1 2-3 4-5
QUALIDADE DEFEITUOSA INFERIOR REGULAR BOA MUITO BOA
0-1 2-3 4-5-6 7-8 9-10
COMPLEXIDADE NULA PEQUENA MEDIA BOA MUITO BOA
0-1 2-3 4-5-6 7-8 9-10
HARMONIA DEFEITUOSA INFERIOR REGULAR BOA MUITO BOA
0-1 2-3 4-5-6 7-8 9-10
PERSISTENCIA MUITO CURTA CURTA MEDIA LONGA MUITO LONGA
0-1 2-3 4-5-6 7-8 9-10
ESCALA DE AVALIACAO TOTAL DE
95 A 100 S0 A 94 85A89 80A84 70A79 PONTOS
EXCELENTE OTIMO MUITO BOM BOM REGULAR -
: COLOCACAO
60 A 69 INSATISFATORIO I ABAIXO DE 60 RUIM
I

Ficha de Degustacgao 40: Ficha da Sociedade Brasileira dos Amigos do Vinho recebida do professor

Sérgio Inglez de Souza, através de e-mail, em 08 set 2008. (Anexo E)
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CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1. Classificagao - tipo de ficha:

[] descritiva [Idescritiva e avaliativa [ avaliativa
2. Escalas
[l ordem crescente [] decrescente
[ qualitativas [] quantitativas
[ verticais [ horizontais
[ simples [J compostas
[ de intensidade geral [] de intensidade especifica

3. Terminologia

IIBasica [ldetalhada simplificada [detalhada complexa

4. Publico - alvo

liniciantes B iniciados lImédios conhecedores Edprofundos
conhecedores

5. Formatagao

B planilha topicos  Bdretrato  [lpaisagem  [ne de folhas: 1

6. Facilidade de uso

B4 facil [Jcomplexa

7. ldentificagdo do degustador:

4 ha espaco para identificagdo do degustador

Iddata [ hora Eiocal

8. Identificagao do produto vinho / alimento a ser analisado:

[[] a ficha solicita informagées basicas do produto
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[<] a ficha ndo solicita informacéao basica do produto

[[] ha espaco extra para preenchimento

9. Analise Visual:

[ 1 dados insuficientes dados suficientes dados em excesso

10. Analise Olfativa:

[ 1 dados insuficientes dados suficientes [l dados em excesso

11. Aspectos Gustativos

[] dados insuficientes [ dados suficientes ~ []dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[ 1 dados insuficientes [<] dados suficientes [ 1 dados em excesso

13. Analise final

[1 dados insuficientes [ dados suficientes [ 1 dados em excesso

14. Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-
avaliativas):
N° de descritores para analise visual: 6
N° de descritores para analise olfativa: 15
N° de descritores para analise gustativa: 13
N° de descritores para analise final: 10 n° total: 54
[ insuficientes [ suficientes [ excessivos
Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais? Nao.

Descritores diferentes de outras planilhas? Nao.

15. Tipo de pontuagao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):
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[ qualitativas [ quantitativas [ conjugadas

16. Observacgoes Finais:

Ficha composta por conceitos aliados a notas numéricas. Nao é
indicada para iniciantes ou pouco conhecedores: 0s conceitos sdo genéricos
e nao acrescentam muita relagdo a descoberta que acontece quando ha
descritivos da andlise sensorial. E destinada a provas, pois ha um espaco

para ‘colocacao’ dentro da pontuagao de cada vinho.




Ficha de dequstacdo — Embrapa

Ficha de Degustacao

Nomedo Degustador:

Data: abril/maio de 2002

Em@a

CIENCIA PARA A VIDA

Curso de Degusta¢do de Vinhos
com Qualidade Embrapa

Exame visual

Exame olfativo

Exame gustativo

Amostra 0-10 0-10 0-10 Total
(x2) (x3) (x 5)
1
2
3
4
Comentarios:
Classificacao:
Até 39 pontos
Ruim
40 a 59 pontos Regular
60 a 79 pontos Bom
80 a 100 pontos Otimo
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Ficha de Degustacgao 41: Ficha de degustacao Embrapa — disponibilizada por e-mail

através do professor Celito Crivellaro Guerra em 29 ago 2008. (Anexo )

CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1. Classificacgao - tipo de ficha:

[ 1 descritiva

[ldescritiva e avaliativa

[] avaliativa




187

2. Escalas
[ ordem crescente [1decrescente
[ qualitativas < quantitativas
[ verticais [ horizontais
< simples [] compostas
[] de intensidade geral [[] de intensidade especifica

3. Terminologia

<Basica [detalhada simplificada [ldetalhada complexa

4. Publico - alvo

Iniciantes [] iniciados [<Imédios conhecedores Eprofundos

conhecedores

5. Formatagao

[ planilha [ topicos Eretrato  [Tpaisagem  [ne de folhas: 1

6. Facilidade de uso

[ facil [lcomplexa

7. Identificagao do degustador:

< ha espaco para identificagdo do degustador

Iddata [l hora [llocal

8. Identificagado do produto vinho / alimento a ser analisado:

[] a ficha solicita informagées basicas do produto
[<] a ficha nao solicita informacéao basica do produto

[[] ha espaco extra para preenchimento

9. Analise Visual:

[ dados insuficientes [] dados suficientes [] dados em excesso
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10. Analise Olfativa:

[ dados insuficientes dados suficientes [l dados em excesso

11. Aspectos Gustativos

[ dados insuficientes [] dados suficientes [ ]dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[ dados insuficientes [ ] dados suficientes [ 1 dados em excesso

13. Analise final

[ dados insuficientes  []dados suficientes [ ]dados em excesso

14. Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-
avaliativas):
N° de descritores para analise visual: 0
N° de descritores para analise olfativa: 0
N° de descritores para analise gustativa: 0
N° de descritores para analise final: 0 n° total: O
< insuficientes [ suficientes [] excessivos
Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais? Sim.

Descritores diferentes de outras planilhas? N&o.

15. Tipo de pontuagao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[Jqualitativas ] quantitativas [ conjugadas

16. Observagoes Finais:

Ficha muito resumida, pede notas. Nao solicita dados acerca do vinho.




Ficha de dequstacédo para trés amostras as cegas - Associacdo Cearense dos

Amantes do Vinho — ACAV

FICHA DE DEGUSTAGCAO PARA 3 AMOSTRAS -~ As CEGAs ™

DEeGUSTADOR:

LocaL:

Datas

Tema

Escais Para Pontuagho

PREMIACAO estrelas

AMOSTRAS

EXAMES SENSORIAIS

furerion| wéoro [surerton]

2 3

*xx

VISUAL ASPECTO (LIMPIDEZ)

10

QUALIDADE

9-10

OLFATIVO

rensoape persisTenciA | 11-12

1338 | 17-20

AMOSTRA N*

1-12 | 1318 [ 17-20

T

1-12 | 13-16 | 17-20

QUALIDADE

9-10

FInAL
PERSISTENCIA

7-3 | ®-10

I
ESCALA DE AVALIAGAG
54
B0
| EN T

7
ABADIO DE 70 PONTOS

AVALIACOES GLDBAIS

PONTOS

NOME DOS VINHOS - AMOSTRAS

Crasstricacio FINAL pAS AMOSTRAS

SAFRA | Pais COMENTARIOS

e e e

INSATISFATORIO

=

ASSOCIACAD CEARENSE DOS AMANTES DO VINHO - ACAV — Copyright 2008
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Ficha de Degustagao 42: Ficha de degustacao para trés amostras as cegas - Associacao Cearense

dos Amantes do Vinho — ACAV - disponibilizada através de e-mail em 11 ago 2008. (ANEXO AA)

CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1. Classificagao - tipo de ficha:

[ 1 descritiva [_ldescritiva e avaliativa [<] avaliativa

2. Escalas

[<] ordem crescente
[] qualitativas

[ verticais

[ simples

[ de intensidade geral

[] decrescente
[ quantitativas
[ horizontais
[] compostas

[] de intensidade especifica

3. Terminologia

tBasica

[ldetalhada simplificada

[ldetalhada complexa
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4. Publico - alvo

Iniciantes < iniciados IImedios conhecedores Eprofu ndos

conhecedores

5. Formatagao

I planiiha Otopicos  Eretrato  [lpaisagem  [ne de folhas: 1

6. Facilidade de uso

B4 facil [Icomplexa

7. Identificagao do degustador:

[] ha espaco para identificacdo do degustador

tdata [l hora Hiocal

8. Identificagado do produto vinho / alimento a ser analisado:

[<] a ficha solicita informagdes basicas do produto
[[] a ficha n&o solicita informac&o basica do produto

[] ha espaco extra para preenchimento

9. Analise Visual:

[ dados insuficientes [] dados suficientes [] dados em excesso

10. Analise Olfativa:

[ 1 dados insuficientes [ dados suficientes [ ]dados em excesso

11. Aspectos Gustativos

[] dados insuficientes [<] dados suficientes [ ] dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[ dados insuficientes  [] dados suficientes [ 1 dados em excesso

13. Analise final
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[1 dados insuficientes [ dados suficientes [ 1 dados em excesso

14. Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-
avaliativas):

N° de descritores para analise visual: 0
N° de descritores para analise olfativa: 0
N° de descritores para analise gustativa: 0
N° de descritores para analise final: 0 n° total: O

[ insuficientes [ suficientes [] excessivos
Ha espacos para complementagao de descritivos pessoais? Sim, pouco.

Descritores diferentes de outras planilhas? N&o.

15. Tipo de pontuagao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[Jqualitativas [ quantitativas B conjugadas

16. Observagoes Finais:

Ficha mais resumida, n&o identifica o vinho por ser por amostragem as

cegas.
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Ficha da Casa Valduga baseada na ficha de avaliacdo oficial da OIV

ANALISE SENSORIAL

I
FICHA DE AVALIACAO OFICIAL DA OIV VINHOS TINTOS
CASA VALDUGA VINHOS BRANCOS
Vinhedos préprios, emogdes tinicas. ESPUMANTES
Nome do degustador: Data:
Amostra Vinho N° 1 Vinho N° 2 Vinho N° 3 Vinho N° 4 Vinho N° 5 Vinho N° 8 Espumante N° 1 | Espumante N2
Tipo de Vinho/Cultivar
'3 aQ = @ Q O 03 | @ @
By Limpidez |5|4|3(2|1]|5|4|3|2|1]|5|4|3/2|1]|s]a]|a|2|1]|s]a|a|2]1]|s]alz]2]1]s]al32]1][5[4]a]2]
hnalise | Aspecto tojele|4]2f0]s|6[4[2[10]8]6[4][2[10]8]e[4]2]10]8]6]4|2[10]8|6]4a|2]10]]64|2]10]e|5]a]2
Efervescéncia 10/8|6|4|2|10| 8|6([4]| 2
i Intensidade | 8|7 |8 |4|2]|8|7|6|a|2]8]7]6]4]2 7lela|2]8 6 2 HE 2|7|e|5|4|3]7]|6|5[4]3
;I"f:';:,: Nitidez  |6|5|4(3|2|6|5[a[3|2[6[5]4|3]2]|6|5[ala|2|6|s|a[3[2]6|5]a|3|2|7|6|5|al3|7|6l5]|a 3
Qualidade  [16]14)12|10) 8 |16[14|12|10| 8 | 16| 14| 12| 10| & [16]14]12| 10| 8 | 16]14| 12| 10] & [ 18| 14| 12]10| 8 |14|12] 10| 8 | 6 [ 14| 12[10[ & [ &
Intensidade | 8 7|6 |4|2]|8|7[6|4/2]|8|7|6|4|2]|8|7|6|4|2]|8|7|6]al2]a]7]|6|4|2]7]6|5|al3|7|6l5| 4|3
Anslise Nitidez 6|5/4|3[2]6|5(4 2(e|5|/4|3|2|8|5|4|3]|2|e|5|4|3|2|e|s|ala]2]7]6]5]a]3]7]e]|5|4] 2
Gustativa | Qualidade |22|19]16]13]10]22[19[16[13] 10]22] 19| 16| 13| 10|22/ 15| 18| 13] 10] 22[ 18 12 10| 22| 18| 16 13| 10| 14| 12| 0] B | & | 14|12 0| & | &
Persistencia |87 |6|5|4|8|7|6]5(4]a[7]6(5/a[8]7[6[5|4[a]7]6|5]2|a|7|6|5]/4l7|6|5|4|3]|76]5]4] 3]
Apreciagao Global 1j1ojef8[7|11j10/9|8|7[11]10]s[8|7[11[i0]e|8|7[11]10[a|8[7[11]10] s8] 7 [12[11][10] 0] & [12[11]10] o] &
Total de Pontos
Comentario Geral:

Ficha de Degustacgao 43: ficha da Casa Valduga disponibilizada pelo professor Wilton Cordeiro em
outubro de 2008. (Anexo LL)

CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1. Classificagao - tipo de ficha:

[ 1 descritiva [_ldescritiva e avaliativa [ avaliativa
2. Escalas
[_1 ordem crescente ] decrescente

[ qualitativas [<] quantitativas

[ verticais [ horizontais
[ simples [l compostas
[<] de intensidade geral [[1 de intensidade especifica

3. Terminologia

IIBasica [ldetalhada simplificada [ldetalhada complexa
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4. Publico - alvo

Iniciantes < iniciados IImedios conhecedores Eprofu ndos

conhecedores

5. Formatagao

I planiha Otopicos Cretrato  Epaisagem  [ne de folhas: 1

6. Facilidade de uso

B4 facil [Icomplexa

7. Identificagao do degustador:

[] ha espaco para identificacdo do degustador

data [Ihora [local

8. Identificagao do produto vinho / alimento a ser analisado:

[] a ficha solicita informagées basicas do produto
[ a ficha n&o solicita informacéao basica do produto

[1ha espaco extra para preenchimento

9. Analise Visual:

[] dados insuficientes [<] dados suficientes [] dados em excesso

10. Analise Olfativa:

[ 1 dados insuficientes [ dados suficientes [ ] dados em excesso

11. Aspectos Gustativos

[ 1 dados insuficientes [ dados suficientes [ 1 dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[ dados insuficientes [ ] dados suficientes [ ]dados em excesso

13. Analise final
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[<] dados insuficientes [ ] dados suficientes [ 1 dados em excesso

14. Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-
avaliativas):
N° de descritores para analise visual:
N° de descritores para analise olfativa:
N° de descritores para analise gustativa:
N° de descritores para analise final: n° total:
[ insuficientes [ suficientes [] excessivos
Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais?

Descritores diferentes de outras planilhas?

15. Tipo de pontuagao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[Jqualitativas [ quantitativas B conjugadas

16. Observagoes Finais:

Ficha para provas de vinhos com escala de pontuacdo baseada na
ficha oficial da Organizagdo Internacional de Vinhos (OIV). O peso de cada
item €& pré-estabelecido e privilegia a analise gustativa com mais pontos.

Preparada para seis vinhos e dois espumantes.
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Ficha da Enoteca Fasano

ENOTECA FASANO

FICHA DE DEGUSTACAO
ANALISE SENSORIAL DO VINHO

FICHA DE DEGUSTACAQ
ANALISE SENSORIAL DO VINHO

DEGUSTADOR DATA AMOSTRA N2 DEGUSTADOR DATA AMOSTRA N2
TIPO DE VINHO TIPO DE VINHO
DESCRICAO SAFRA TEMP C? DESCRICAQO SAFRA TEMP C*
w w
w E (=} w =}
o o i = "y o 3 <
Slz|8|8|8]5 32 ElE(8|s|8 g3
FASES DO EXAME E o u o < a 2 2 FASES DO EXAME = @ ALY =1 < o =2
=] = o Q & [BE% =} = I Q & [iE 5
= a8 o = o 25
a o
4 3 2 1 0 4 3 2 1 0
2 Limpidez X1 2 Limpidez X1
ﬁ Cor X3 2 Cor X3
= >
Fluidez X1 Fluidez X1
g |Intensidade X1 g Intensidade X1
Z  |Persisténcia X3 E |Persisténcia X3
P |
(&) Qualidade X3 o Qualidade X3
g Corpo X1 g Corpo X1
E |Equilibrio X2 E Equilibrio X2
) Intensidade X2 o Intensidade X2
£ Persisténcia X3 & Persisténcia X3
%’ Harmonia X4 § Harmonia X4
= Estado de Evolugéo X1 'T- Estado de Evolugao X1
OBSERVAGOES PONTUACAQ FINAL => OBSERVACOES PONTUACAQ FINAL =>

Rua Amauri, 255 - Itaim Bibi - Sdo Paulo - Tel.: 3168-1255

Ficha de Degustacao 44: Ficha da Enoteca Fasano disponibilizada pelo professor Wilton Cordeiro em

outubro de 2007. (Anexo MM)

CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1. Classificagao - tipo de ficha:

[ 1 descritiva

[_ldescritiva e avaliativa

[<] avaliativa

2. Escalas

[] ordem crescente

[ qualitativas

[ verticais

[ simples

[ de intensidade geral

[ decrescente
B quantitativas
[ horizontais
[ ] compostas

[] de intensidade especifica

3. Terminologia
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[IBasica [ldetalhada simplificada [ldetalhada complexa

4. Publico - alvo

Iniciantes [1 iniciados lImedios conhecedores Eprofundos
conhecedores

5. Formatagao

I planiha Otopicos Cretrato  Bpaisagem  [ne de folhas: 1

6. Facilidade de uso

B4 facil [Jcomplexa

7. ldentificagdo do degustador:

ha espaco para identificagdo do degustador

data [ I hora [local

8. Identificagao do produto vinho / alimento a ser analisado:

[ a ficha solicita informacdes basicas do produto
[[] a ficha ndo solicita informac&o basica do produto

[[] ha espaco extra para preenchimento

9. Analise Visual:

[ 1 dados insuficientes [<] dados suficientes [ ] dados em excesso

10. Analise Olfativa:

[ 1 dados insuficientes [<] dados suficientes [l dados em excesso

11. Aspectos Gustativos

[1 dados insuficientes [ dados suficientes [ ]dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de

analise sensorial de alimentos)

[ 1 dados insuficientes [<] dados suficientes [ ]dados em excesso
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13. Analise final

[ 1 dados insuficientes [ dados suficientes [ ]dados em excesso

14. Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-
avaliativas):
N° de descritores para analise visual:
N° de descritores para analise olfativa:
N° de descritores para analise gustativa:
N° de descritores para analise final: n° total:
[ insuficientes [ suficientes [] excessivos
Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais?

Descritores diferentes de outras planilhas?

15. Tipo de pontuagao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[Jqualitativas [ quantitativas B conjugadas

16. Observagoes Finais:

Ficha que confere notas, conceitos e pesos aos vinhos avaliados,
resumidos e claros. Seu objetivo final € a pontuagao. Ficha clara, resumida e
adequada a concursos de vinhos ou comparacdes de vinhos entre clientes

da Casa Fasano.
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Ficha de Dequstacao ltaliana de “Metodo Union Internationale Des

Oenologues”

SCHEDA PER ’ANALISI SENSORIALE DEI VINI NEI CONCORSI VINI SPUMANTI E FRIZZANTL

MANTFESTAZIONE
commissione | camplone annata designazione del ving . categorin di presentazione
n n®
dnia ore DRPHEZANENTO P, ¥5,Q.BR.D. vE.Q FERMENTAZIONE
j& : VQ.LR, .
4 DOGG | bos | BOTTIGLIA |AUTOCLAYE
'—'* asamo 4 P Rﬁ & & & P Dﬁ%}g‘é‘m B} J (| f Cl CI D
umroEza (6 (6413 (2| 1[0|M|W| (M S
5 RS e £ £ e B M0 OSSPV
VISTA O pensisieNzal 6 | Gl4(3[2|1]0| (M| (M i ied
e mrw.rr{t 8(6(4(3]2)1]{0] |m{m N
mTenstAt 6| 6|48 |2[1]0 L]
FRANCEEZZA 7 6[ 514 [ 8]2|0 (M|M| W} <himicofisin e
QLRITTO wrenamAf 7 (6 (B4 8(2|0] |M (W
Fveza| 7 |G| 6(4(8(2|0] (M |W
AnMoNiAl 7| 615 (48| 2(0 |l |H M iig Foion e el e
TRANCHEZA| 7 | Gi51413 (2|0 |MIN |W il
e . @ commissariod firma/e
GUSTO mrensrtk| 7| 6(5(4 (3] 2(0 B N
GUSTO corro| 7| 665|482 0 ] ¥ {
OLEATTO [ P congenitn
ApvoNal 71616(4({3]1210 MMM ’“5 L s e :
reRsisTaNZAl 7 | 61614 (S| 2|0 (M|H| |
oo coseiessivol 7 [ 8151413 2] 0] |mi|m TR S s T
decinie H 3
TOTALI parziati = : s Ay
ey b HHHH rous [T

METODO UNION INTERNATIONALE DES OENOLOGUES

Ficha de Degustagao 45: Ficha de degustagédo ITALIANA DE “METODO UNION INTERNATIONALE
DES OENOLOGUES"disponibilizada pela professora Leila Aparecida Costa através do ICIF em 16 set
2008. (Anexo O0).

CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1. Classificacao - tipo de ficha:

[] descritiva [descritiva e avaliativa [ avaliativa
2. Escalas
[ ordem crescente [<] decrescente
[ qualitativas <] quantitativas
[ verticais [ horizontais
[ simples [] compostas

[<] de intensidade geral [[1 de intensidade especifica
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3. Terminologia

IBasica [detalhada simplificada [ldetalhada complexa
4. Publico -
Iniciantes [ 1 iniciados [<dmédios conhecedores Dprofundos
conhecedores

5. Formatagao

I planilha Otopicos Cretrato Bpaisagem  [ne de folhas: 1

6. Facilidade de uso

B facil [lcomplexa

7. Identificagao do degustador:

< ha espaco para identificagdo do degustador

Kdata [ hora [local

8. Identificagado do produto vinho / alimento a ser analisado:

[[] a ficha solicita informagées basicas do produto

[ a ficha n&o solicita informacéao basica do produto

[[] ha espaco extra para preenchimento

9. Analise Visual:

[ 1 dados insuficientes [ dados suficientes [ ] dados em excesso

10. Analise Olfativa:

[ 1 dados insuficientes [<] dados suficientes [l dados em excesso

11. Aspectos Gustativos

[1 dados insuficientes [ dados suficientes [ ]dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de
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analise sensorial de alimentos)

[1 dados insuficientes [ dados suficientes [ ]dados em excesso

13. Analise final

[ dados insuficientes [ ] dados suficientes [ ] dados em excesso

14. Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-
avaliativas):
N° de descritores para analise visual:
N° de descritores para analise olfativa:
N° de descritores para analise gustativa:
N° de descritores para analise final: n° total:
[ insuficientes [ suficientes [] excessivos
Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais?

Descritores diferentes de outras planilhas?

15. Tipo de pontuagao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[Jqualitativas [ quantitativas B conjugadas

16. Observagoes Finais:

Esta ficha italiana do Metodo union internationale des oenologues nao
apresenta descritores, pontua com pesos pré-estabelecidos e pede a
descricao dos defeitos preestabelecidos. Resumida, destina-se a concursos

na area.




Ficha recomendada por Vedel para Concursos Internacionais

FICHA RECOMENDADA POR VEDEL PARA CONCURSQS INTERNACIONAIS

M DA COMISSAO: N° DA AMOSTRA:
* 110 PROVADOR: CATEGORIA:
ANO:
OBSERVAGOES
w
= w @ PESSOAIS
w RESERVADO 1=
=] = = z o o . =
z g g g é E uw Pt OBSERVAGOES PARA Fril
pur i oo @ i E ]
aj =i 3 == = Z & = SECRETARIA | &
x ﬁ Q 22 w oo = o
- @ = = @ o< i o
COR 1
OLHO s
LIMPIDEZ 1
QUALIDADE 1
NAIIZ
INTENSIDADE 2
QUALIDADE 2
HOCA
INTENSIDADE 3
HARMONIA 2
PERSISTENCIA:
TOTAL
MEDALHA
CLASSE

O PROVADOR NAO EFETUA CALCULOS, QUE SERAQ REALIZADOS PELA SECRETARIA DA PROVA, MAS COM OS SEGUINTES CRITERIOS:

|~ EXCELENTE 0?=0
- MUITO BOM 1#=1
1 BOM 2=4
A AUEITAVEL =9

A~ INSUFICIENTE OU ELIMINADO (O VINHO NAO SE CLASSIFICA)

201

Ficha de Degustagéo 46: Ficha recomendada por Vedel para concursos internacionais (MIRANDA,

2006, p. 180) (Anexo VV).

CRITERIOS DE ANALISE DE FICHAS DE DEGUSTAGAO

1. Classificagao - tipo de ficha:

[] descritiva [descritiva e avaliativa [ avaliativa
2. Escalas
[ ordem crescente [ decrescente
[ qualitativas [ quantitativas
[ verticais [1 horizontais
[ simples [ compostas

[] de intensidade geral

[] de intensidade especifica
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3. Terminologia

[IBasica [ldetalhada simplificada [detalhada complexa

4. Publico - alvo

Iniciantes [] iniciados IImedios conhecedores Eprofundos

conhecedores

5. Formatagao

[ planiiha Otopicos  Eretrato  [lpaisagem  [ne de folhas:

6. Facilidade de uso

B facil [CJcomplexa

7. ldentificagdo do degustador:

4 ha espacgo para identificagdo do degustador

Iddata [ Ihora [llocal

8. Identificagao do produto vinho / alimento a ser analisado:

[[] a ficha solicita informagées basicas do produto

[<] a ficha nao solicita informagé&o basica do produto

[ ] ha espaco extra para preenchimento

9. Analise Visual:

[ 1 dados insuficientes [ dados suficientes [ ] dados em excesso

10. Analise Olfativa:

[ 1 dados insuficientes [ dados suficientes [ ]dados em excesso

11. Aspectos Gustativos

[ 1 dados insuficientes [ dados suficientes [ 1 dados em excesso

12. Aspectos de consisténcia e Textura (especialmente para fichas de
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analise sensorial de alimentos)

[ dados insuficientes [ ] dados suficientes [ ]dados em excesso

13. Analise final

[1 dados insuficientes [ dados suficientes [ ] dados em excesso

14. Descritivos (para o caso de fichas descritivas e descritivo-

avaliativas):

N° de descritores para analise visual:

N° de descritores para analise olfativa:

N° de descritores para analise gustativa:

N° de descritores para analise final: n° total:

[] insuficientes [ suficientes [ ] excessivos

Ha espacos para complementacao de descritivos pessoais?

Descritores diferentes de outras planilhas?

15. Tipo de pontuagao (para o caso de fichas avaliativas e descritivo-

avaliativas):

[Jqualitativas [ quantitativas B conjugadas

16. Observagoes Finais:

Ficha bem resumida também, é bastante usada em competi¢cdes
internacionais, segundo Miranda (2006, p. 138). Esse autor esclarece acerca
da ficha:

Vedel propbs uma escala inversa em relagcdo ao desenvolvimento
logaritmico com a classificagao, incluindo os numeros correspondentes ao
quadrado das diferencas dos valores ordinarios da escala com relagéo a
classificagao.

Preenchida a ficha, a secretaria da entidade as decodifica e da os
pontos finais, obedecendo a conceitos e notas pontuais. Consequentemente,

nao € uma ficha facilmente decifravel e exige preparo para o seu uso.
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5 CONSIDERAGOES FINAIS

Da dificuldade em expressar sensagbes na degustagao de vinhos somada a
pouca bibliografia especifica para registra-las, somada também a importancia que
percebemos em preencher uma ficha técnica, a cada degustacao, para realizar o
registro do que se avaliou — aliado a possibilidade de se poder consultar essas
anotacbes retroativamente — foram motivos para que nascesse esse trabalho. O
intuito & contribuir com fichas de degustag¢des para os interessados no mundo dos
vinhos e na harmonizagdo destes com alimentos. Com essas fichas reunidas, é
possivel disponibilizar mais ferramentas e analises com critérios para que as
escolhas sejam feitas de forma mais adequada a se obter melhores resultados,
dependendo do tipo de degustacao e do trabalho a ser desenvolvido.

Coletamos quarenta e sete fichas técnicas nesse empreendimento,
conseguidas através de vinte fontes diferentes, a quem expressamos, neste
momento, nossos agradecimentos, pela simpatia, pela disponibilidade e pela boa
vontade em ajudar na pesquisa.

Acerca das fichas trabalhadas, podemos chegar a algumas conclusdes que
discorrerremos a seguir, apos o levantamento de critérios de avaliacédo e
classificacdo das mesmas. Importante ressaltar que os critérios que construimos
foram os que nos pareceram mais adequados naquele momento, de acordo com a
experiéncia ja obtida em degustacdes e com o tempo de que dispunhamos para
realizar as analises. Esses critérios n&o tém a visdo de um enologo experimentado e
podem, sem duvida, serem melhorados e desenvolvidos com o0 amadurecimento que
sO a experiéncia e o tempo podem trazer.

As fichas que classificamos como descritivas somaram onze modelos. As
descritivo-avaliativas foram vinte e cinco. Ja as avaliativas foram onze. Dentro
desses grupos, apresentamos somente trés que também exploravam a analise
sensorial de alimentos. Ha caréncia nessa area e o seu desenvolvimento podera
provocar o aparecimento de novas propostas, que serdo muito bem-vindas ao setor.

Desse universo, pudemos concluir que as fichas descritivas destinam-se a
novos degustadores, pessoas que estdo comegando a apreciar a atividade, que
estdo aprendendo, pois apresentam, de forma didatica, esse novo mundo a esse
interessado. Sem duvida, apresentamos também algumas dentre essas fichas que

destinam-se a profissionais endlogos que precisam fazer uma analise sensorial bem
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acurada do produto como ferramenta primordial para seu trabalho, como a destinada
a vinhos licorosos da Associagdo Brasileira de Enologia (Anexo L). A analise
detalhada vai orientar como proceder a guarda do vinho, que tratamento é
necessario para melhorar sua qualidade e valorizar toda essa composi¢gao ou que
medidas deverao ser tomadas para as préximas safras.

As fichas que apresentam aspectos descritivos somados aos avaliativos com
pontuacdes foram em maior nimero e, portanto, esse parece ser um indicativo de
que sao as preferidas dos autores. Realmente, somar sensagbes organolépticas a
pontuagdo por conceitos e notas parece ser a melhor forma de proceder a uma
degustacédo e compreender melhor a bebida e a comida, se for o caso. Elas poderao
ser uma bela ferramenta a um endlogo, a um degustador e talvez até a um curioso
da area que esteja comegando e que € levado didaticamente a realizar a
degustacéo.

Se, por um lado, uma ficha exclusivamente descritiva premia toda a area
sensorial, por outro parece ficar um tanto a margem do que s&o as provas e
concursos internacionais de vinho e que sao o apice desse mundo enoldgico que
avalia o trabalho de uns e traz a baila o trabalho de outros, somando todos os
componentes que ocorrem na fabricagdo do vinho através de seu resultado.

As fichas avaliativas, portanto, parecem ser as mais utilizadas em concursos
e em degustagcbes profissionais: seus wusuarios sdo degustadores mais
experimentados e profissionais da area com vivéncia e experiéncia suficientes para
rapidamente pontuar as diversas caracteristicas do produto. Ha concursos em que
isso deve ser realizado com muita velocidade e eficiéncia, pois o numero de
amostras a serem testadas pode ser excessivo. Os modelos que apresentamos
comprovam isso € vém de associagdes e confrarias nacionais e internacionais que
fazem provas em grande profuséo e precisam fazé-lo velozmente.

Os objetivos deste trabalho julgo foram alcangados. Sua analise nos fez
reconhecer que cada uma pode ser uma ferramenta util nessa atividade e que
logicamente algumas se sobressaem pelo conteudo, design, facilidade de
preenchimento, pelos dados que estio inclusos, etc. Nesse caso, citaremos aquelas
que mais nos chamaram a atencgao: a ficha do professor Rosier (Anexo ZZ); a ficha
de Enogastronomia da prof.a Leila, especialmente com analise sensorial de alimento
(Anexo BBB); a ficha do Gréfico Estrela, apresentada pela prof. Sandra Zotis (Anexo

U) que analisa sensorialmente vinho e alimento; a ficha do prof. Manuel Brand&o do
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Petit Chateau com toda a sua complexidade (Anexo F); a ficha descritiva de
avaliacdo sensorial para vinhos doces naturais (licorosos)da Associagéo Brasileira
de Enologia (Anexo L); a ficha analitico-descritiva do prof. Fernando Miranda (Anexo
QQ) pelos descritivos, design e clareza; ficha de pontuagcdo de vinhos — prof.
Fernando Miranda (Anexo RR), também muito limpa e clara; a ficha de degustacéo
de vinhos brancos do prof. Sérgio Inglez de Souza (Anexo PP); a ficha da Casa
Valduga baseada na ficha de avaliagéo oficial da OIV (Anexo LL). Enfim, devemos
considerar que cada ficha tem seus pontos fortes e sdo eficazes para determinadas
finalidades. Podemos perceber que o universo explorado foi interessante e fica a
certeza de que ainda ha muito o que trabalhar e desenvolver nessa area.

A ficha de degustagao faz pensar, analisar, avaliar e expressar através dos
sentidos 0 que a bebida ou a bebida em combinacdo com o alimento provocam.
Pode ser um breve mas rico momento, em que a pessoa entra em contato consigo
mesma, revé lembrangas que estdo em sua memoaria gustativa, tatil, olfativa e visual
e encontra uma forma cabivel para fazer esse registro. Pode ser um instrumento
estimulador de seus sentidos, podendo passar a perceber até no seu dia-a-dia
estimulos que acontecem a cada momento e que passam muitas vezes
despercebidos. E uma forma do ser estar mais presente em sua vida. E como um
mapa que pode ajudar seu usuario a encontrar sua expressao, seu tesouro — e esse

€ o intuito desta monografia.
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ANEXO A - Ficha de Anotacoes de Harmonizacao
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FICHA DE ANOTAGCOES DE HARMONIZACAO

LOCAL:
DEGUSTADOR DATA__ /|

PRATO 1: TORTELI DE QUEIJO EMENTAL AO MOLHO CREMOSO DE FUNGHI

VINHO 1: Villaggio Grando Chardonnay Madeira

COMENTARIOS:

VINHO 2: Tapera Augusta Moscato Giallo

COMENTARIOS:

PRATO 2: CORAGCAO DE FILET COM GALETE DE AIPIM E RAGOUT DE
ASPARGOS

VINHO 1 : Villaggio Grando Innominabile

COMENTARIOS:

VINHO 2: Pisani Panceri Cabernet Sauvignon

COMENTARIOS:

VINHO 3: Sanjo Maestrale

COMENTARIOS:
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PRATO3: MAIGRET DE PATO COM PURE DE CASTANHAS AO MEL DE
ALECRIM

VINHO 1: Panceri Chardonnay

COMENTARIOS:

VINHO 2: Sanjo Nubio Rosé

COMENTARIOS:

VINHO 3: Tapera Augusta Cabernet Sauvignon+Merlot

COMENTARIOS:

PRATO3: MORANGO MACERADO AO PORTO COM SABOR BAUNILHA
VINHO 1: Quinta Santa Maria Portento

COMENTARIOS:

Fonte: Ficha recebida do prof. Sérgio Inglez de Souza, através de e-mail, em 08 set 2008.)
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ANEXO B - Ficha Café Journal



FICHA INTERNA DE ANALISE SENSORIAL

219

DATA DATA DATA
VINHO VINHO VINHO
PRODUTOR PRODUTOR
% ALCOOL % ALCOOL % ALCOOL|
| SAFRA ISAFRA | SAFRA
pais Pais pats
Contato Res1i0 Res1io Recrio
ICEPAS ICEPAS ICEPAS
lcusTO RS cusTo RS CUSTO B3|
_ Vinho
EXAME ASPECTO Vinhe n_1 Observagdes Vinhe n.2 Observagdes .8
. lcer(0-10)
VISUAL
Limpider ( 0-10)
| Qualidodes ( 0-20)
|OLFATIVO
Intensidade ( 0-10 )
Quolidades { 0-10)
QUSTATIVO
Equiibrio ( 0-20 )
Retrogesto ( 0-10)

Persisténcia ( 0-10)

Apresentacdo
PONTOS COMBRGTATS
BOM 1 RUTM -1
Custo/Benefic
TOTAL
Escelo de avaliogdo (Valor Total) 05 PARAMETROS DE ANALTSE DO CAFE JOURNAL LEVAM EM CONSIDERAGAO PODERMOS ATINGIR
Perfeite 1008om 70-75+ |1) A SATISFACAO DE NOSSOS CLIENTES
Exiroordinéric 97-100|Reguiar 65-70+ {2} GIRO DE ESTOQUES
Grmo 86-96+ |Rum 50-64-13) QUALTDADE E CUSTOS COMPATIVELS
|Puire Bom 76-85+ | “Tnclassificavel 50

Fonte: Ficha recebida do prof. Sérgio Inglez de Souza, através de e-mail, em 08 set 2008.
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ANEXO C - Ficha Expo Vinis
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Fonte: Ficha recebida do prof. Sérgio Inglez de Souza, através de e-mail, em 08 set 2008.
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ANEXO D - Ficha Ponderada
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VINHO TINTO
FICHA DE DEGUSTACAO
LOCAL DATA HORARIO
NOME DO VINHO
TIPO DO VINHO _
PAIS REGIAO LOCALIDADE
PRODUTOR SAFRA PRECO
% ALCOOL TEMP. DO VINHO °C TEMP. AMB. e
B
MEDIOCRE FRACO MEDIO BOM EXCELENTE 2
T
H
0 1 2 3 4 o
COR 2
LIMPIDEZ 2
é ESTRUTURA 1
APROVACAO 3
g INTENSIDADE 3
b e
é PERSISTENCIA | 2
EQUILIBRIO 3 YIS S
Q
£ |inTensibape | 2 o
%’ PERSISTENCIA | 2
&
APROVACAO 3
i
=@ [PERSISTENCIA [ 2 | T T etz e
NOTA FINAI o
COMENTARIOS
PROVADOR

Fonte: Ficha recebida do prof. Sérgio Inglez de Souza, através de e-mail, em 08 set 2008.
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ANEXO E - Ficha da Sociedade Brasileira dos
Amigos do Vinho
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Fonte: Ficha recebida do prof. Sérgio Inglez de Souza, através de e-mail, em 08 set 2008.
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ANEXO F - Ficha de Degustacao Petit Chateau



Ficha de degustacao

l% VINHO N°:___ NOME: SAFRA:
/5™ PRODUTOR: REGIAO: PATS:
[yl UVAS E OUTRAS INFORMAGCOES:
(@ ]
=8 COMPRADO EM: PRECO: R$ US$
=2 TEOR ALCOOLICO: 0% ou OGL TEMP.AMB.. ocC TEMP. VINHO: oc
GC.) ROLHA: [INormal [Defeituosa SEDIMENTO: [JAusente [JEscasso [IModerado []Abundante
K=

SESSAO: DATA:__/

/| __ HORARIO: DEGUSTADOR:

Guia de analise sensorial

EXAME VISUAL
COR (Tintos) LIMPIDEZ VISCOSIDADE TRANSPARENCIA BRILHO
[ Violaceo L1 Muito limpido [ Muito escorregadio [ Muito transparente [ Intenso
[ Rubi ¢/ reflexos violaceos ] Limpido Escorregadio Transparente [ Médio
[ Rubi Turvo [ Denso (chorao) [ Pouco transparente [ Fraco
[ Rubi of reflexos alaranjados 0 Xaroposo O Opaco [ Ausente
[ Atijolado
COR (Brancos)
[1 Amarelo palha =
Amar. palha ¢/ reflexos esverdeados % Muito boa 1 0
] Amar. palha cf reflexos dourados =
%’ourado ; Boa 8
mbar 22 2 A
COR (Rosés) s Mgd 1a )
B SUhi Zlaro (clarete) = Baixa 2 PONTOS: (1 Otyo)
0sado e Fa ] e
Salmao / casca de cebola a Péssima 0
[ castanho
EXAME OLFATIVO
IMPRESSOES GERAIS RECONHECIMENTO DOS AROMAS
[1 Agradével [ Frutados: Frutas frescas: abacaxi [] Especiarias: alcaguz, anis, astragao,
[] Desagradavel amora, ameixa, banana,cassis, canela, cravo da India, cominho,
[1 Franco (s/ defeito) cereja, damasco, figo, framboesa, dendg, louro, manjericdo, manjerona,
[] Defeituoso groselha,kiwi, laranja, liméo,maga, noz moscada, orégano, pimenta,
[] Simples manga, maracuja, melancia, melao, pimentéo, salvia, tomilho, etc
[ Amplo (rico, complexo) morango, péra, péssego, eic. [JEmpireumaticos: torrefagéo,tostado,
[] Vinoso Frutas secas: ameixa, améndoa, aveld defumado,tabaco,café, chocolate,
[ Alcodlico castanha, noz, tamara, uva passa, etc aclicar queimado,melaco,etc.
[1 Fresco Florais: acacia, camélia, cravo, dama [IMadeira: baunilha, serragem, etc.
Fragrante (frutas / flores) da noite, horténsia, jasmim, lirio, [ Quimicos e Etéreos: acetona, alcool,
[ Outros: rosa, violeta, etc enxofre, fermento, péo, leite, iogurte,
Il Vegetais / herbaceos: feno, folha, manteiga, etc.
0 funcho, grama, horteld, menta, etc. [J Adocicados: compota, mel, melado, etc.
Animais: couro, caca, suor, etc ;
[ Minerais: petréleo, etc. [1Qutros:
QUALI-PADE INTENSIDADE AROMATICA
o AROMATICA | Muito intenso Intenso Médio Sutil Fugaz
= Excepcional 25 20 15 10 5
5 Muito boa 20 18 13 8 3
Boa 15 13 10 5 2
) Razodvel 10 8 5 3 1
% Baixa 5 3 2 1 0
= Péssima 0 0 0 [} 0
o PERSISTENCIA | Muito persi Per Pouco per Sutil Fugaz | PONTOS: (30%)
AROMATICA 5 4 2 1 0 RS

Fonte: Recebida por e-mail do prof. Manuel Brandao em 29 ago 2008.
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EXAME GUSTATIVO
RIMEIRA IMPRESSAO:
sensagdo que mais se destaca na boca)
{ECONHECIMENTO:
slassificagdo dos gostos e “aromas
e boca” semelhante a utilizada no
xame olfatério)
AGUCARES AMARGOR ALcooL ACIDEZ
[ Seco [] Fugaz/ausente OFraco [IMole
O Suave L] Sutil 1 Razoavel [J Chato/plano
[J Doce L] Médio L] Equilibrado L] Adequado
[] Licoroso [ Intenso L Quente [] Sapido
[J Muito intenso [ Muito quente [ Nervoso
TEXTURA ADSTRINGENCIA CARACTERISTICAS DOS TANINOS:
[JRude / Muito rascante L] Ausente [ Finos/muito agradaveis
ClAspero / rascante [] Pouco tanico [l Bons/agradaveis
EIMEE | sedoso [] Adequado [l Grosseiros/desagradaveis
ClAveludado / Redondo O Tanico
Flilliiioso U Muito tanico
0 CORPO Robsusln Encorpado Pouco c;mrpado Magro Aguado
.; [TEQUILIBRIO | Muito equilibrado | Equilibrado | Pouco equilibrado | Desequilibrado | Muita desgquilibmdo
g T EVOLUCAO Exc:?eﬂu Mui:)hua B:m Regzular Tncorreta
)] 5 4 3 2 0
=2 AROMA DE BOCA OU RETROGOSTO
(29) INTENSIDADE
QUALIDADE Muito intensa Intensa Média Sutil Fugaz
lF==r T = = :
@ ull;gubm i: 15 10 ; 5
-% — - . ] 3 PONTOS: 60%)
® Péssima 0 0 0 0
g

PERSlSi ENCIA Otima (> 10 seg.) | Boa (8-10seg.) | Média (5-Tseg.) | Baixa (3-4 seg.) |Insuficiente (0-2 seg.)
S 4 3 2 0

AVALIACAO FINAL
MATURIDADE [JJovem [JPronto [IMaduro [JModeradamente Velho [JVelho DDecrépito

MPICIDADE  [Imuitotipico  [Tipico  [Poucotipico  [lAtipico

JEFEITOS GRAVESB Oxidado (tinto) / Madeirizado (branco) (] “Bouchonné” D"Sulfitado"DAvinagrado
Outros:

)JBSERVAGOES FINAIS / IMPRESSAO GERAL:

Excepcional 100 a 94 dekesede

Otimo 93 a 88 ek

Bom 87 a 80 *k :
Reguiar 75870 - NOTA FINAL:
Insatisfatorio Abaixo de 70

www.petitchateau.com.br

Fonte: Recebida por e-mail do prof. Manuel Branddo em 29 ago 2008.
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ANEXO G - Ficha de Degustacao Petit Chateau —

Prof. Manuel Brandao
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FICHA DE DEGUSTACAO
VINHO N: NOME: SAFRA:
PRODUTOR: REGIAO:
PAIS:
UVAS E OUTRAS
INFORMACOES:
COMPRADO EM: PRECO: R$
US$
TEOR ALCOOLICO: O %ou 0OGL TEMP.AMB.: °C TEMP. VINHO:
0,
—C
ROLHA: O Normal ODefeituosa SEDIMENTO: O Ausente O Escasso OModerado
0 Abundante i
SESSAO: DATA:__/ / HORARIO: DEGUSTADOR:
1- EXAME VISUAL
COR (Tintos) VISCOSIDADE
0 Violaceo 0 Muito escorregadio

O Rubi ¢/ reflexos violaceos
O Rubi

O Rubi ¢/ reflexos
alaranjados

0 Atijolado

LIMPIDEZ

0 Muito limpido

0 Limpido

0 Turvo
TRANSPARENCIA
0 Muito transparente
O Transparente

0 Pouco transparente

0 Opaco

BRILHO

O Intenso O Médio
O Fraco O Ausente
COR (Brancos)

O Amarelo palha

0 Amar. palha c/ reflexos
esverdeados

O Amar. palha c/ reflexos
dourados

0 Dourado
0 Ambar

0 Escorregadio
0 Denso (chorao)
0 Xaroposo

“PERLAGE” (Espumantes)

TAMANHO
O Abundante O Razoavel O Escassa
DIAMETRO
0 Muito pequeno O Pequeno
0 Médio . O Grande
PERSISTENCIA
0 Grande O Média O Fugaz
COR (Rosés)
0 Rubi claro (clarete)
0 Rosado
0 Salmao / casca de cebola
0 Castanho
OBS:
QUALIDADE VISUAL
Muito boa 10
Boa 8
Média 5
Baixa 2
Péssima 0

PONTOS: (10%)
MEDIA DO GRUPO:
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2- EXAME OLFATIVO
IMPRESSOES GERAIS

0 Agradavel O Desagradavel O Franco (s/ defeito) O Defeituoso O Simples
Vinoso

O Alcodlico O Fresco O Fragrante (frutas / flores) O Outros:

RECONHECIMENTO DOS AROMAS (marque um x no grupo ¢ sublinhe o tipo especifico)

O Frutados: Frutas frescas: abacaxi, amora, ameixa, banana, carambola, cassis, cereja, damasco, figo, framboesa, goiaba, groselha,

O Amplo(rico, complexo) O

groselha

preta, kiwi, laranja, lima, limdo, jabuticaba, jaca, ma¢a, manga, maracuja, melancia, meldo, morango, péra, péssego, pitanga, tangerina, etc.

Frutas secas: ameixa, améndoa, avela, castanha, noz, tdmara, uva  passa, etc. O Outros:
O Florais: acacia, camélia, cravo, dama da noite, horténsia, jasmim, lirio, rosa, violeta, etc.) O Outros:

u] Especiarias: alcaguz, anis, astrago, canela, cravo da india, cominho, dendg, louro, manjericdo, manjerona, noz moscada, orégano,

pimenta,

pimentao,

salvia,

tomilho,

etc.

O Vegetais / herbaceos: feno, folha, funcho, grama, horteld, menta, etc. 0 Animais: couro, caga, suor, etc.

petroleo, etc.

u] Empireum{lticos: torrefagdo,tostado,defumado,tabaco,café, chocolate,agticar queimado,melago,etc.

serragem, etc.

u] Quimicos e Etéreos: acetona, alcool, enxofre, fermento, pao, leite, iogurte, manteiga, etc.

]

Outros:

O Minerais:

O Madeira: baunilha,

O Adocicadoscompota, mel,

melado, etc.
O Outros:
QUALIDADE INTENSIDADE AROMATICA
AROMATICA Muito intenso Intenso Médio Sutil Fugaz
Excepcional 25 20 15 10 5
Muito boa 20 18 13 8 3
Boa 15 13 10 5 2
Razoavel 10 8 5 3 1
Baixa 5 3 2 1 0
Péssima 0 0 0 0 0
PERSISTENCIA | Muito persistente | Persistente | Pouco persistente Sutil Fugaz
AROMATICA 5 4 2 1 0
PONTOS: (30%) MEDIA DO GRUPO:
3- EXAME GUSTATIVO
PRIMEIRA
IMPRESSAO:
(sensacgao que mais se destaca na
boca)
RECONHECIMENTO: (
classificagdo dos gostos “aromas
de boca” semelhante a utilizada no
exame olfatorio)
ACUCARES 0O Seco 0 Suave (meio-seco ou meio-doce) 0 Doce 0 Licoroso
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AMARGOR 0O Fugaz/ausente O Sutil 0 Médio O Intenso 0 Muito
intenso

ALCOOL 0 Fraco 0 Razoavel 0 Equilibrado 0 Quente 0 Muito
quente

ACIDEZ 0 Mole 0 Chato/plano 0 Adequado 0 Sépido 0 Nervoso

TEXTURA O Rude/Muito rascante O Aspero/rascante O Macio/sedoso O Aveludado/Redondo O
Untuoso

ADSTRINGENCIA (TANICIDADE) O Ausente  OPouco tanico O Adequado OTanico OMuito
tanico

CARACTERISTICAS DOS TANINOS: O Finos/muito agradaveis O Bons/agradaveis O
Grosseiros/desagradaveis

“AGULHA” (Espumantes) O Delicada/elegante O Boa/agradavel O
Grosseira/desagradavel
0 Muito persistente O Razoavelmente persistente O Fugaz
CORPO Robusto Encorpado Pouco encorpado Magro Aguado
5 4 3 2 0
EQUILIBRIO | Muito equilibrado Equilibrado Pouco equilibrado | Desequilibrado | Muito desequilibrado
10 8 4 2 0
EVOLUCAO Excelente Muito boa Boa Regular Incorreta
5 4 3 2 0
AROMA DE BOCA OU RETROGOSTO
INTENSIDADE
QUALIDADE Muito intensa Intensa Média Sutil Fugaz
Excepcional 35 30 25 20 10
Muito boa 30 25 20 10 8
Boa 25 15 10 8 5
Razoavel 20 15 8 5 3
Baixa 10 8 5 3 0
Péssima 0 0 0 0 0
PERSISTENCIA| Otima (> 10 seg.) | Boa (8-10seg.) | Média (5-7seg.) | Baixa (3-4 seg.) | Insuficiente (0-2 seg.)
5 4 3 2 0

PONTOS: (60%) MEDIA DO GRUPO:

4- AVALIACAO FINAL

MATURIDADE O Jovem O Pronto O Maduro O Moderadamente Velho O Velho ]
Decrépito

TIPICIDADE O Muito tipico O Tipico O Pouco tipico O Atipico

DEFEITOS GRAVES 0O Oxidado (tinto) / Madeirizado (branco) O “Bouchonné” O “Sulfitado” 0O
Avinagrado O Outros:

OBSERVACOES FINAIS / IMPRESSAO GERAL:

NOTA FINAL: MEDIA DO GRUPO:

Fonte: Recebida por e-mail do prof. Manuel Branddo em 29 ago 2008.
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ANEXO H - Descritores Diversos em Vinalies
Internationales 2002

Paris
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Vinalies Internationales 2002 Paris

Ologues de r'~

Feuille des qualificatifs sensoriels (Detailed Sensory Terminology)

Examen Visuel (Visual Examination)

Intensité (Calor

intensity) Etat (State

Type)

Nuance (Shade) Jaune pale (Watery yellow) Jaune Paille (Staw yellow)
Jaune doré (Golden Ambré (Amber coloured)
yellow) Jaune vert (Green

Vin Blanc (White wine): yellow) Or soutenu (Deep
gold)

Retlets bruns léger (Light brown tint)

Retlets verts léger (Light green tint) . Pourpre (purple)

Retlets brun intense (Deep brownish) ~ Brun intense (Deep brown) p < (pinkish)

Retlets verts iotense (Deep greenish) Clairet (Claret) Rubis (Ruby)

Violet intense (Deep violet)

Vin rouge (Red wine): Saumon (Salmon pink)

Brun léger (Slight brown)

Rouge framboise (Raspberry red)
Violet léger (Slight violei)

Pelure d'oignon (onion skin colour)

Effervescence :

Bonne tenue mousse (Good foam persistance) gﬁ{}z: %l;l()esss‘(gl;gig‘ ;;%gll;lsl)b bles)

Faible tenue roousse (Low foam persistance)

Limpidité (Limpidity)

Limpide Opalescent (Opalescent) Trouble (Cloudy)
(Clear)
Brillant (Brillant)
Examen Olfactif (Olfactory Examination) ,
Intensité globale (Total intensity) Asperge (Asparagus) Champignon N ate
Boi de (Mushroom) florale
Note végétale (Vegetal smell ols
5 (Veg ) chéne (Oak (Floral
Artichaud (Artichoke) wood) smell)

Fonte: Recebido por e-mail do prof. Celito Crivellaro Guerra em 29 ago 2008.
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ANEXO | - Ficha de Degustacao - Embrapa



Em@a

CIENCIA PARA A VIDA
Curso de Degustaciao de Vinhos

com Qualidade Embrapa_

Ficha de Degustacao

Nome do Degustador: Data:
Exame Exame Exame
visual olfativo gustativo
A
Total

mostra 0-10 0-10 0-10

(x 2) (x 3) (x 5)
1
2
3
4

Comentarios:

Fonte: Recebido por e-mail do prof. Celito Crivellaro Guerra em 29 ago 2008

Classificacao:

Até 39 pontos

Ruim
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ANEXO J - Ficha Descritiva



Nome:

Amostra: Data: / /

Cor

Limpidez/brilho

Intensida de

Tonalidade violeta

N IN NN
W W |Ww|w
o |o|o|o
@ | |G |0
O |© |© |©

Tonalidade marrom

[0 14171 o - T o T TSR

Aroma

Intensida de 0 1 2 3 4 5 6 7 8

©

Comple xida de 0 1 2 3 4 5 6 7

Qualida de 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9

[ T= = o7 T o T

Odoresindesejéveis|0|1|2|3|4|5|6|7|8|9

D LI T o o o T TSRS

Sabor

Estrutura/ c orpo

Ca usticida de (alc ool)

Docura (alcool)

Untuosidade

Sucrosida de

Acidez

Salgado

Me talic o (olf./gust. )

Terroso (olf./gust.)

Adstringéncia

Qualid. dos taninos

Harmonia (olf./gus t.)

Persisténcia

0
0
0
0
0
0
0
Amargor 0
0
0
0
0
0
0
0

Gostos inde sejaveis

D L= T o o o N

Nota

91-100 Exce lente 41-50 Passavel

81-90 Muito bom 31-40 Mediocre

71-80 Bom 21-30 Ruim

61-70 Razoave | 11-20 Muito rui m

51-60 Médio 00-10 Imbebi vel

Fonte: Recebido por e-mail do prof. Celito Crivellaro Guerra em 29 ago 2008.
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ANEXO L - Ficha Descritiva de Avaliacao Sensorial
para Vinhos Doces Naturais (Licorosos) —

Associacao Brasileira de



Vinho n°:

ss... Associacao Brasileira

Enologia

e ol 1)

de Enologia

FICHA DESCRITIVA DE AVALIAGAO SENSORIAL PARA VINHOS DOCES NATURAIS
Data: 27/06/2003

240

Caracteristicas

— Sentido da qualidade —

Brilho turvo velado neutro claro limpido |cristalino brilhante
Cor - intensidade e |incolor palha amarelo |[amarelo amarelo |dourado dourado
nuancia palha claro dourado caramelo
Qualidade do aroma | desagra- ligeiram. regular [médio bom 6timo excelent
davel desagrad e
Intensidade dos nula fraca regular | média média a]alta muito
aromas agradaveis alta alta
Descritores de floral |jasmim  primavera rosa violeta grinalda |acacia laranjeira
Descritores de péra pomelo laranja abacaxi melao péssego damasco
frutado
Descritores de pimenta anis cravo canela noz- agridoce esséncia
condimento moscada s
Descritores de resina pinus cedro serragem madeira |carvalho baunilha
amadeirado seca
Descritores de cozido queimado defumado | madeira pao café caramelo
tostado tostada tostado
Descritores de enxofre vinagre esmalte |tinta plastico |xarope brandy
quimico
Descritores de gasolina odleo querosen | ferrugem poeira terra pedra
mineral e
Descritores de nozes castanha bat. doce | passas compota | chocolate mel
bouquet
Gosto - ataque agressiv severo franco redondo suave agradave muito
o I agradave
|
Gosto - evolugao desequili delgado fundido |viscoso aveludado|encorpad equlibrad
-brado o o
Sensagéao secura aquosa acido alcodlico agucarad |equlibrad untuoso
dominante - fim de o o
boca
Persisténcia fugaz curta regular | média media a|longa excepcio
gustativa - agradavel longa -nal
Harmonia e péssima ruim regular | média boa muito boa excelent
qualidade geral e

Fonte: Recebido por e-mail do prof. Celito Crivellaro Guerra em 29 ago 2008
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ANEXO M - Ficha Quantitativa / Descritiva para

Avaliacao Sensorial de Vinhos Brancos



1. Ficha quantitativa/descritiva para avaliagdo sensorial de vinhos brancos

Degustador: Amostra: Data: / /

Cor Tonalidade (palha —» dourado) 1|1 23| 45| 6| 7] 8] 9|10
Brilho (opaco — brilhante) 1 2 3 4 5| 6 7| 8| 9|10
Intensidade 1|1 2|3 4|5 6| 7] 8] 9|10
Complexidade 1 2 3 4 5 6 7 8 9 | 10
Qualidade 1 2 3 4 5 6 7 8 9 | 10
Descritores do aroma
1. 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Aroma |2 1| 2| 3|a|5|e6| 7] 8] 9]H10
3 12| 3|[4]|5|6]| 7| 8| 9]10
4. 1|1 2| 3| 4| 5| 6| 7| 8] 9]10
5. 1/ 2| 3|4 5| 6| 7] 8| 9]10
Descritores dos defeitos do aroma
1. 12| 3|[4]|5|6]| 7| 8| 9]10
2. 1/ 2| 3|4|5]|6| 7| 8] 910

Sabor Acidez 1|1 2|3 4|5 6| 7] 8] 9|10
Salgado 1|1 2| 3| 4| 5| 6| 7| 8| 9|10
Estrutura / corpo / concentragao 112 3| 4| 5| 6| 7| 8] 910
Untuosidade / aveludado 1|1 2|3 45| 6| 7] 8] 9|10
Alcoolicidade (aguado—quente/adocic.)| 1 | 2 | 3| 4| 5| 6 | 7| 8 | 9| 10

Geral Harmonia olfato/gustativa (ataque) 11 2| 3|4 5|6 78] 9]10
Qualidade olfato/gustativa (fim de boca)| 1 2 3 4 5| 6 7 8 9 | 10
Persisténcia olfato-gustativa 11 2| 3|4 5|6 78] 9]10
Descritores ou comentarios sobre o sabor a as caracteristicas gerais

Nota

Exemplos mais comuns de descritores do aroma de vinhos brancos:

Floral: grinalda, primavera, jasmim, flor de laranjeira, rosa, néctar, acacia, lavanda

Frutado: abacaxi, melao, mamao, lichis, pitanga, goiaba, carambola, banana, péssego, ameixa
amarela, moscatel, uva, péra, ma¢a, marmelo, manga, pomelo, bergamota, limao, roma, lima
Especiarias: mel, compota, figo, batata-doce, absinto, salvia, azeitona, noz-moscada, améndoa,
nozes, castanha

Outros: levedura, massa de pao, pao tostado, madeira, resina, caramelo

Exemplos mais comuns de descritores de defeitos do aroma de vinhos brancos:

Esmalte, tinta, solvente, querosene, iodo, pano sujo, borra, oxidado, ferrugem, aventado, avinagrado,
acetona, rolha, plastico, fendlico, papel, SO2, repolho, couve-flor, alho, reduzido, carvao, fumaca

Fonte: Recebido por e-mail do prof. Celito Crivellaro Guerra em 29 ago 2008.
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ANEXO N - Ficha Quantitativa / Descritiva para

Avaliacao de Vinhos Tintos



1. Ficha quantitativa/descritiva para avaliagdo sensorial de vinhos tintos

Nome: /Amostra: Data: / /
Transparéncia 0 1 2 3] 4 5| 6 7 8 9 | 10
Cor Intensidade ol 1| 2| 3|4|5| 6| 7| 8] 9]10
Tonalidade violeta 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 | 10
Tonalidade marrom 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 | 10
Intensidade 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 | 10
Complexidade 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 | 10
Qualidade 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 | 10
Int. frutas vermelhas 0 1 2 3| 4 51| 6 7 8 9 | 10
Int. frutas silvestres 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 | 10
Int. frutas passa 0 1 2 3] 4 5| 6 7 8 9 | 10
Int. mel / néctar / cera 0 1 2 3| 4 51| 6 7 8 9 | 10
Aroma | Int. licor / conhaque 0 1 2 3] 4 5| 6 7 8 9 | 10
Int.café/baunilha/chocolate| 0 1 2 3| 4 51| 6 7 8 9 | 10
Int. especiarias 0 1 2 3] 4 5| 6 7 8 9 | 10
Int. vegetal / pimentao 0 1 2 3] 4 5| 6 7 8 9 | 10
Int. ervas / temperos 0 1 2 3] 4 5| 6 7 8 9 | 10
Outros ( ol 1| 2]13]|4|5|6|7]|8]|9]|10
Descrigao
Odores indesejéveis lo|1[2]3]a[5]e6|7]8]9]10
[ LT o o o TR
Docura / sucrosidade 0 1 2 3] 4 5| 6 7 8 9 | 10
Acidez 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 ] 10
Salgado 0] 1 2| 34| 5| 6| 7| 8] 9]10
Amargor 0 1 2 3] 4 5|6 7 8 9 [ 10
Estrutura / corpo 0 1 2 3] 4 5| 6 7 8 9110
Alcoolicidade 0] 1 2| 34| 5| 6| 7| 8] 9]10
Sabor [ntuosidade 0o|1]|2|3|a|5|6|7]|8|9]10
Adstringéncia 0 1 2| 3|4|5| 6| 7| 8| 9]10
Mineral / metalico 0 1 2 3| 4 5| 6 7 8 9] 10
Qualidade dos taninos 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 |10
Harmonia olfato-gustativa | 0 1 2 3] 4 5| 6 7 8 9 [ 10
Persisténcia (agradavel) 0 1 2 3] 4 5| 6 7 8 9 | 10
Defeitos olfato-gustativos 0 1 2| 3| 4|5| 6| 7| 8| 9]10
[ LT o o o TR
91-100 Excelente 41-50 Passavel
81-90 Muito bom 31-40 Mediocre
Nota 71-80 Bom 21-30 Ruim
61-70 Razoavel 11-20 Muito ruim
51-60 Médio 00-10 Imbebivel

Fonte: Recebido por e-mail do prof. Celito Crivellaro Guerra em 29 ago 2008.
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ANEXO O - Ficha Quantitativa / Descritiva para

Avaliacao Sensorial de Vinhos Tintos
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1. Ficha quantitativa / descritiva para avaliagdo sensorial de vinhos tintos

egustador: Amostra: Data: / /
Intensidade 1 2 3 4 5 6 7 8 9 | 10

or Tonalidade (marrom — violeta) 1 2 3 4 5 6 7 8 9 | 10
Brilho (opaco — brilhante) 1 2 3 4 5 6 7 8 9 | 10
Intensidade 1 2 3 4 5 6 7 8 9 | 10
Complexidade 1 2 3 4 5 6 7 8 9 | 10
Qualidade 1 2| 3| 4|5|6| 7| 8] 9]10
Descritores do aroma
1. 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
2. 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

roma |3 1 (2| 3|a|5|6]| 7|8 9]|10
4. 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
5. 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Descritores dos defeitos do aroma
1. 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
2. 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

abor |Acidez 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Amargor 1 2 3 4 5 6 7 8 9 | 10
Estrutura / corpo / concentragao 1 2 3 4 5 6 7 8 9 | 10
Alcoolicidade (aguado—quente/adocicado)| 1 2 3| 4 5| 6 7 8| 9| 10
Untuosidade / aveludado 1 2 3 4 5 6 7 8 9 | 10
Adstringéncia 1 2 3 4 5 6 7 8 9 | 10

eral - -
Mineral / metalico 1 2 3 4 5 6 7 8 9 | 10
Harmonia olfato/gustativa 1 2 3 4 5 6 7 8 9 | 10
Qualidade olfato/gustativa (fim de boca) 1 2 3 4 5 6 7 8 9 | 10
Persisténcia olfato-gustativa 1 2 3 4 5 6 7 8 9 | 10
Descritores e/ou comentarios do sabor e aspectos gerais

ota Excelente (91 a 100) Muito bom (81 a 90) Bom (71 a 80)

Regular (51 a 70)

Mediocre (31 a 50)

Imbebivel (1 a 30)

Exemplos mais comuns de descritores do aroma de vinhos tintos:

Frutas vermelhas: amora, cereja, ameixa preta, mirtilo, moranguinho, groselha, cassis, pitanga

Frutas passa e afins: uva passa, ameixa seca, compota, marmelo, damasco, améndoas

Especiarias: mel, néctar, cera de abelha, prépolis, fungo seco, tabaco

Aromas relacionados a madeira: café, cacau, canela, cravo, chocolate, baunilha, tostado, madeira

de serraria

Outros: eucaliptus, canfora, menta, pimentao, pimenta, absinto, salvia, alecrim, vegetal, grama

cortada, feno, poeira, sarmento seco de videira, pao tostado,

Exemplos mais comuns de descritores de defeitos aromaticos: esmalte, tinta, solvente, pano sujo,

lodo, aventado, vinagre, acetona, madeira velha, rolha, plastico, ovo podre, couro cru, animal, suor

Fonte: Recebido por e-mail do prof. Celito Crivellaro Guerra em 29 ago 2008.
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ANEXO P - Ficha para Exame Organoléptico de

Vinhos Brancos - Embrapa



Em@a

FICHA PARA EXAME ORGANOLEPTICO DE VINHOS BRANCOS
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EXPERIMENTO:
DATA:
DEGUSTADOR:
AMOSTRA:
1. LIMPIDEZ Turvo Velado Brilhante
| | |
EXAME VISUAL 2. INTENSIDADE Fraca Média Forte
| | |
3. TONALIDADE Incolor Palha Caramelo
| | |
4. INTENSIDADE Fraca Moderada Intensa
| | |
EXAME 5. EQUILiBRIO Baixo Médio Alto
| | |
OLFATIVO 6. QUALIDADE Nenhuma Média Alta
| | |
7. AROMAS INDESEJAVEIS Inexistente Moderado Acentuado
| | |
8. INTENSIDADE Fraca Moderada Intensa
| | |
9. CORPO Delgado Moderado Denso
| | |
EXAME 10. ACIDEZ Chato Fresco Acido
| | |
GUSTATIVO 11. EQUILIBRIO Baixo Médio Alto
| | |
12. QUALIDADE Nenhuma Média Alta
| | |
13. GOSTOS INDESEJAVEIS Inexistente Moderado Acentuado
| | |
EXAME OLFATO- 14. EQUILIBRIO Baixo Médio Alto
| | |
GUSTATIVO 15. PERSISTENCIA Fugaz Média Prolongada
| | |
CARACTERISTICA | 16. TIPICIDADE Nenhuma Média Alta
| | |
VARIETAL
BAIXA 1-2
ABAIXO DA MEDIA 3-7
QUALIDADE MEDIA 8-13 |:|
GERAL ACIMA DA MEDIA 14-18
ALTA 19-20
COMENTARIOS:

Fonte: Recebido por e-mail do prof. Celito Crivellaro Guerra em 29 ago 2008.
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ANEXO Q - Ficha de Degustacao de Vinhos

Espumantes — Associacao Brasileira de Enologia
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Associacao Brasileira de Enologia

FICHA DE DEGUSTACAO DE VINHOS ESPUMANTES

NOME DO DEGUSTADOR: ..ottt sttt s DATA: 12/07/2002
CATEGORIA: Vinho espumante brut N°® DA AMOSTRA: ..ot
ANALISES QUESITOS EXCELENTE | MUITOBOM | BOM REGULAR | INSUFICIENTE INSUFICIENTE
LIMPIDEZ [] 4 [] 3 [] =2 [] 1 [] o
VISUAL INTENSIDADE [] 4 [] 3 [] =2 (] 1 (] o
ESPUMA [] o [] s [] 4 (] 3 [] =2
TAMANHO [] 6 [] 5 [] 4 [] 3 [] 2
BORBULHAS | QUANTIDADE [] ¢ [] s [] 4 [] 3 [] 2
PERSISTENCIA [] 6 [] s [] 4 [] 3 [] =2
OLFATIVA INTENSIDADE [] 10 [] o [] 8 [] 7 [] 6
QUALIDADE D 12 D 11 D 10 D 9 D 8
CORPO |:| 8 |:| 7 |:| 6 |:| 5 |:| 4
QUALIDADE 1 8 7 [ 6 s R
GUSTATIVA | HARMONIA ] 8 ] 7 1 6 1 s 1 ¢
COMPLEXIDADE 1 8 1 7 1 ¢ 1 5 1 ¢4
APRECIACAO GLOBAL ™ ] 1”2 o ] 10 0
TOTAL DE  PONTOS

0G¢
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ANEXO R - Ficha para Exame Organoléptico de

Vinhos Tintos - Embrapa



Emiii:pa

FICHA PARA EXAME ORGANOLEPTICO DE VINHOS TINTOS

EXPERIMENTO:
DATA:
DEGUSTADOR:
AMOSTRA:
1. LIMPIDEZ Turvo Velado Brilhante
| | |
EXAME VISUAL 2. INTENSIDADE Fraca Média Forte
| | |
3. TONALIDADE Verm.-Violaceo Verm.-Vivo Verm.-Tijolo
| | |
4. INTENSIDADE Fraca Moderada Intensa
| | |
EXAME 5. EQUILiBRIO Baixo Médio Alto
| | |
OLFATIVO 6. QUALIDADE Nenhuma Média Alta
| | |
7. AROMAS INDESEJAVEIS Inexistente Moderado Acentuado
| | |
8. INTENSIDADE Fraca Moderada Intensa
| | |
9. CORPO Delgado Moderado Denso
| | |
EXAME 10. ADSTRINGENCIA Inexistente Moderada Forte
| | |
GUSTATIVO 11. ACIDEZ Chato Fresco Acido
| | |
12. EQUILIBRIO Baixo Médio Alto
| | |
13. QUALIDADE Nenhuma Média Alta
| | |
14. GOSTOS INDESEJAVEIS Inexistente Moderado Acentuado
| | |
EXAME OLFATO- 15. EQUILiBRIO Baixo Médio Alto
| | |
GUSTATIVO 16. PERSISTENCIA Fugaz Média Prolongada
| | |
CARACTERISTICA | 17. TIPICIDADE Nenhuma Média Alta
| | |
VARIETAL
DEFEITUOSO 1-2
ABAIXO DA MEDIA 3-7
QUALIDADE MEDIA 8-13 | | | |
GERAL ACIMA DA MEDIA 14-18
ALTA 19-20
COMENTARIOS:

Fonte: Recebido por e-mail do prof. Celito Crivellaro Guerra em 29 ago 2008.
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ANEXO S - FICHA para Analise Sensorial de Vinhos

- Embrapa



E

FICHA PARA ANALISE SENSORIAL DE VINHOS

’ a
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DEGUSTADOR:
DATA:
1. LIMPIDEZ Turvo Velado Brilhante
(0) @ @)
ANALISE 2. INTENSIDADE Fraca Média Forte
VISUAL ) ) ?)
3. TONALIDADE Incolor/Marrom Palha/Vermelha Dourada/Violeta
[()) @ ©))
4. INTENSIDADE Fraca Moderada Intensa
0) @ @
ANALISE 5. QUALIDADE Baixa Média Alta
OLFATIVA ) ) 2)
6. AROMAS ESTRANHOS Acentuados Moderados Inexistentes
(0) 1 )
7. CORPO Delgado Moderado Complexo
() @ (€))
ANALISE 8. MACIEZ Aspero Moderado Redondo
GUSTATIVA ) @ )
9. ACIDEZ Pouca/Muita Média Equilibrada
) @ @)
10.GOSTOS ESTRANHOS Acentuados Moderados Inexistentes
(()) @ (©))
ANALISE 11. EQUILIBRIO Baixo Médio Alto
GERAL ) a 2)
12. PERSISTENCIA Fugaz Média Prolongada
(V) @ )
BAIXA 0-5
REGULAR 6-10
QUALIDADE BOA 11-15
MUITO BOA 16-20
EXCELENTE 21-24
COMENTARIOS:

Fonte: Recebido por e-mail do prof. Celito Crivellaro Guerra em 29 ago 2008.
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ANEXO T - Ficha de Degustacao 2 do Centro

Europeu - Associacao Brasileira de Sommeliers
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CENTRO
EUROPEU
Mrofiseons & iiomas
Aspectos visuais.
BRANCO o 2o g0 TINTOS ROSE o 20 g0
2 3 49 o 0 o o
Branco papel d&abo Purpura E é aﬂ 4ﬂ Rosado & 123 3D 4tl
Verdeal = = o [ o Rubi (= o [ e ] = Cereja &I K 0 82
Amarelo palha (e ) = M e e | Granada = ] o B e e Clarete oo o O
Amarelo ouro cooonp Alaranjado == [l oo [T == ] ]
Ambar o [ e (O o [ | Ambar o [ om0 |
TRANSPARENCIA .o 0 . REFLEXOS :0 50 20 40 LAGRIMAS 1o 50 30 g0
Transparente |1'_'1 é % ?:3 Ambar lj_'l tz:l SD “El Poucase grossas @ O 0O O3
Regular ooon Alaranjado == i o o e L o Poucasefinas DO O O O
THiERES oooo Rubi o O [ s [ Muitas ¢ finas = N e [ e [ e |
Violaceo e [ o [ e [ e |
LIMPIDEZ, S el Esverdeado o o o O
ceariieny BB E e
Limpido ooooo
Tarvo oo ono
sl Aspectos Olfativos.
ooooo  FLORAIS. rosas, violetas, jasmin, acacias, margaridas etc.
oo FRUTADOS. cassis, cergjas, ameixas, péssego, magd, amoras,etc.
oooo  ESPECIARIAS. pimenta, cravo, noz- moscada,canela etc
oooo  ANIMAIS.caga. couro, pelo molhado, carne, suor etc.
Ooooo EMPIREUMATICOS.associados ao calor ou fogo, alcatriio etc.
OO0 TOSTADOQO. café torrado ,chocolate,madeira, caramelo etc.
Oon0o VEGETAIS. fumo, cha, tabaco, palha, capim etc.
OOoOo MINERAIS. vulednico, petrdleo, pedras de isqueiro etc
oooo BALSAMICOS. resinoso, pinho, eucalipto, baunilha etc
oDoo QUIMICO. fermento, enxofre, esmalte de unha, creolina etc.
1sh 2= 5l 4 INTENS. OLFATIVA 4o 20 30 4o
. e S
Sutil oo [ von L s S e
AMPLO i Ligeiro s S o O o B
NITIDO EEE B Intenso {5 [ o0 8 oo B o
FRAGRANTE { o [y e [ e i o Muito Intenso o [ e o (8
ETEREO | B v U s [ e | Pontos
Aspectos Gustativos.
ACUCARES 1o 20 30 4o TANICIDADE o 20 30 go
Seco | = (8 ma [ o B | Carente él | [ om ] |
Suave = B oo [ e A Pouco Tinico ooono
Meio doce BEa O Equilibrado B e
Doce ERE E Tanico  ocx (53] o i) o il |
Licoreso { e FET e 889 o 08 o | Muito Tanico ot [0 e [ o (] o
Pontos Pontos
ACIDEZ 1o po 30 4o ALCOOL 102930 40
Mole o] | e o e | Fraco Oooono
Chato BB B Pouco Alcoélico Ooooo
Sépido 8 e [ o [ o Equilibrado OooonQ
Fresco,Vivo B 0o n Quente Ooooo
Acidulo,Aspero 0O o o O Muito Quente e
Pontos Pontos
CORPO {0 90 30 4o MACIEZ 10 20 30 4o
Magro oooo Carente (o ] i o i | e |
PnucoEncurpado B E - B Um pouco Carente O o o 3
Bom Corpo ooooo Macio o [ [ e
Muito Encorpade [ [ o ] won (4 Redondo o [ e A0 o 4] |
Massudo e [ vos R e R e | Untuoso oOooon
Pontos
PAI ,
(I’ERSISTENCIAAROMA'"CA INTENSA) {0 20 3o 4o GABARITO
Figido ( 0 a 2s) o OO o 0A2 IMPERCEPTIVEL
Pouco Persistente ( 3 a 4s) OO 2A4 POUCOPERCEPTIVEL :
Razoavelmente Persistente( 5 A 7s) B B 4A6 RAZOAVEJ,MENTE PERCEPTIVEL
Persistente ( 8 a 10s) OO 6A8 PERCEPTIVEL
Muito Persistente ( + de 10s) OO0 o 8A10 MUITO PERCEPTIVEL
Pontos

Fon

te: Recebido por e-mail da prof. Sandra Zotis em 09 mai 2008.
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ANEXO U - Ficha Analise Sensorial Sommelier —
Centro Europeu — Grafico

Estrela
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B ol Sommelier

EUROPEU

Frotissies & Tdiorms

PRATO DENOMINAGAO DOYINHC
PRATO QUENTE _ PRATO FrRiC_| SAFRA _ TEMPERATURA o
DATA__ HORA____ RESTAURANTE ___  DEGUSTADOR
| pogura INTEMSIDADE OLFATIVA
MACIET PAL [FERSISTENCIA ARDMATICA INTENSA)
BL B

TENDENCIA

DE DG URA SUCULENCIA

GORDUROSEADE

Sapidez Persisténcia olfato-gustative
Sensacies de amargor ;l |:| Condimentos
Tandéncia dckda _[ Aroimaticidade
Dagura
Esirntura da comida Pruce eslnfimds Fiarranalrtian e satnfi i Estruturado
L i |
[ i L
Corpo do vinho Fraca Encorpado fcbuso
Harmonizagio Powco hamménice || Razosvelments harménico [ | Harménicn | |

Fonte: Recebido por e-mail da prof. Sandra Zotis em 09 mai 2008.
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ANEXO V - Ficha de Degustacao da Confraria

Feminina do Vinho - Ano lll - Vinhos do Mundo
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CONFRARIA FEMININA DO VINHO - ANO III - VINHOS DO MUNDO
ENCONTRO : /
VINHO |% aLcooL | SAFRA |
DESCRITORES E | MB| B R |
LMPIDEZ 5 4 3 2 1
ANALISE VISUAL|ASPECTO 10 8 6 4 2
INTENSIDADE | 8 7 6 4 2
NITIDEZ 6 5 4 3 2
OLFATIVA QUALIDADE 16 | 14| 12| 10 8
INTENSIDADE | 8 7 6 4 2
NITIDEZ 6 5 4 3 2
QUALIDADE 22| 19 16 ] 13| 10
GUSTATIVA  |PERSISTENCIA| 8 7 6 5 4
APRECIACAO GLOBAL 11 10] 9 8 7
TOTAL DE PONTOS
VINHO |% ALcooL | | sAFrA | |
DESCRITORES E | MB| B R 1
LMPIDEZ 5 4 3 2 1
ANALISE VISUAL|ASPECTO 10 8 6 4 2
INTENSIDADE | 8 7 6 4 2
NITIDEZ 6 5 4 3 2
OLFATIVA QUALIDADE 16 | 14| 12| 10 8
INTENSIDADE | 8 7 6 4 2
NITIDEZ 6 5 4 3 2
QUALIDADE 2|1 19 16 ] 13| 10
GUSTATIVA  |PERSISTENCIA| 8 7 6 5 4
APRECIACAO GLOBAL 1m]10] 9 8 7
TOTAL DE PONTOS
VINHO |% ALcooL | | sAaFrA | |
DESCRITORES E | MB| B R 1
LMPIDEZ 5 4 3 2 1
ANALISE VISUAL|ASPECTO 10 8 6 4 2
INTENSIDADE | 8 7 6 4 2
NITIDEZ 6 5 4 3 2
OLFATIVA QUALIDADE 16| 14| 12| 10 8
INTENSIDADE | 8 7 6 4 2
NITIDEZ 6 5 4 3 2
QUALIDADE 2|1 19 16 ] 13| 10
GUSTATIVA  |PERSISTENCIA| 8 7 6 5 4
APRECIACAO GLOBAL 1] 10 9 8 7
TOTAL DE PONTOS
VINHO |% ALcooL | SAFRA |
DESCRITORES E | MB| B R 1
LMPIDEZ 5 4 3 2 1
ANALISE VISUAL|ASPECTO 10 8 6 4 2
INTENSIDADE | 8 7 6 4 2
NITIDEZ 6 5 4 3 2
OLFATIVA QUALIDADE 16 | 14| 12| 10 8
INTENSIDADE | 8 7 6 4 2
NITIDEZ 6 5 4 3 2
QUALIDADE 22| 19 16 ] 13| 10
GUSTATIVA  |PERSISTENCIA| 8 7 6 5 4
APRECIACAO GLOBAL 1m|10] 9 8 7
TOTAL DE PONTOS | | |
ASPECTOS OLFATIVOS ASPECTOS OLFATIVOS
FLORAIS Rosas Jasmim, Violetas, Acacias, Margaridas etc. TOSTADO Café Torrado, Chocolate, Madeira, Caramelo etc
FRUTADOS Cassis, Cerejas, Ameixas, Pessegos, Maga, Amoras etc VEGETAIS Fumo, Cha, Tabaco, Palha, Capim tc
ESPECIARIAS Pimenta, Cravo, Noz-Moscada, Canela etc MINERAIS Vulcanico, Petroleo, Pedras de Isqueiro etc
ANIMAIS Caga, Couro, Pelo Molhado, Carne, Suor etc BALSAMICOS Resinoso, Pinho, Eucalipto, Baunilha etc
EMPIREUMATICOS Associados ao Calor ou ao Fogo, Alcatio etc. QuiMICO Fermento, Enxofre, Esmalte de Unha, Creolina etc

Fonte: Recebido por e-mail da prof. Sandra Zotis em 23 ago 2008.
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ANEXO X - Ficha de Degustacao 2 da Confraria

Feminina do Vinho - Anolll - Vinhos Do Mundo
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Fonte: Recebido por e-mail da prof. Sandra Zotis em 23 ago 2008.
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ANEXO Z - Ficha de Analise Sensorial Do Vinho da

Confraria dos Amigos da Cepa
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ANALISE SENSORIAL DO VINHO

NOME DO
VINHO
FASES DO
EXAME

2 LIMPIDEZ (x 1)
2 [ COR (x 3)
>

FLUIDEZ (x 1)
QO | INTENSIDADE (x 1)
E PERSISTENCIA (x 3)
3 | QUALIDADE (x 3)

CORPO(CONCENTRACAO
O | DO SABOR) (x 1)
= | EQUILIBRIO (x 2)
= NOTAS
2 | INTENSIDADE (x2)
o - OTIMO ....... 4

PERSISTENCIA (x3) BOM............ 3
g‘ HARMONIA (x 4) MEDIO.......... 2
i | ESTADO DE EVOLUCAO (x1) MEDIOCRE .... 1

PONTUACAO (0 a 100) DECADENTE...0
MEDIA DO GRUPO

Limpidez: Brilhante, limpido, velado, ligeir. turvo, turvo.
Cor: Muito bom, bom, aceitavel, pouco tipica, tipica.
Fluidez: Muito escorregadio, escorregadio, denso, xaroposo, viscoso.

Intensidade: Muito intenso, intenso, ligeiro, sutil, ténue(fugaz).
Persisténcia: Muito pers., pers. média, pouco pers., fugido.
Qualidade: Finissimo, bastante fino, fino, comum, grosseiro.

Corpo: Massudo, muito encorpado, encorpado, pouco encorpado, magro.
Equilibrio: Harmonico, bast. equilibr., equilibr., ligeir. desarmon., desarmon.
Intensidade: Bastante intenso, intenso, ligeiro, sutil, ténue(fugaz).
Persisténcia(fim de boca): Fresca, enxuta, limpa, acida, com fundo.

Harmonia: Aclcar(1); Amargor(2); Acidez(3); Alcool(4); Maciez(5); Tanino(6).
Evolucao: Imaturo, jovem, pronto, maduro, velho.

1) Acucar: Seco, suave, médio-doce, doce, licoroso.

2) Amargor: Correto, levemen. amargo, amargo.

3) Acidez: Mole, cheio, rapido, fresco(vivo, nervoso), acidulo(aspero).
4) Alcool: Fraco, pouco alcoélico, equilibrado, quente, muitoquente.
5) Maciez: Aspero, levemen. aspero, macio, redondo, untuoso.

(
(
(
(
(
(

6) Taninos: Carente, pouco tanico, equilibrado, ligeir. Tanico, adstringente.
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TABELAS DE PONTUACAOQ/CLASSIFICACAO

Robert Parker’s:

96 - 100:

Um vinho extraordinario, de carater profundo e complexidade que indica
todos os atributos esperados de um vinho classico de sua variedade. Os
vinhos deste calibre valem a pena um esforgo especial para encontrar,
comprar, e consumir.

a0 - 95:
Um vinho proeminente de complexidade e de carater excepcionais.

80 - 89:
Bem acima da média, um vinho muito bom e que indica varios graus de
finesse e de sabores tao bons quanto o seu carater e sem nenhuma falha

visivel.

70 - 79:
Um vinho médio com pouca distingao sao geralmente agradaveis, diretos e
sem a complexidade, o carater, ou a profundidade.

&0 - 69:

Abaixo do vinho médio, contem deficiéncias visiveis, tais como acidez
excessiva e/ou o tanino, uma auséncia de sabor, ou possivelmente aromas
ou sabores estranhos/desagradaveis.

Ba - 59:
Um vinho que se julgou ser inaceitavel, improéprio para consumo.

Fonte: recebida por e-mail de Renato Duarte em 12 ago 2008.
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ANEXO AA - Ficha de Degustacao para Trés
Amostras as Cegas - Associacao Cearense dos

Amantes do Vinho - Acav



267

HYENToE

HYEINT oT

VDM o1

OVIVIOTI0D

goor pfpsidey — AYVODY - DOHNIA OO SALNVWY SO0 ISNIHVID n__m_n..n_nu.umm.t.

-
OTE0LYSSLIVENL

VROl 200

m_ SOTHYLINIWOD Slvd YHdIWE OdIL SOUMNOE SVHLEOMY - SDHNIA 500 30N
m M SIVHOTD) _mm_...aun..:_.h;_a__...._..(. -
w_ m 0T -6 |- L3 9 VIOMILSISHI m M_ENW

TYHIq

m 0T =6 =L ] savarmwnb m

£ 0T - LT 9T -ET ZT- 1T OLSOBONLIN f3ovarTYnd = [ Y -
15 DALLVISNE) W_
= M [ A 91 -ET ZT-11 OIHEINGS VINOWYYH
m W- oz-£1 | et-er | zI-11 | VIDMELSISHEA/IOVOISNALMI AATIVNQ & m_.mﬂ 4
w a oT=-6 =L ] savarmwnb

m oT B {Z30T4WIT) QLI345Y TVNSITH * H “ H

£ Fi Ennzw._...w_ OIO3W | HOTHSIMI SINTHOSNIS SIWVX] % | 3

3 3
m SVHLSDRHY OYWNLNO] Vv YIvas] Wl |
.m. | a0 THodvLENDaq
g
T « SVOID SY .. - SVHISOWY € Vivd OVAVISN93Qg 3d VHOL]

OYIVTIVAY 30 VI¥IS53

Fonte: ACAV — disponibilizada através do e-mail em 11 ago 2008)



268

ANEXO BB - Ficha de Degustacao da Sbhav —

Sociedade Brasileira dos Amigos do Vinho
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SOCIEDADE BRASILEIRA DOS AMIGOS DO VINHO

DATA:

TIPOS DE VINHO: LOCAL:
APRESENTADOR: AMQOSTRAS
AVALIAGCAO OBJETIVA 3l4]|5
- .
TURVO LIMPIDO BRILHANTE
g ASPECTO 0-1 2-3 4-5
a COR INCORRETA | ACEITAVEL CORRETA
> 0-1 2-3 4-5
DEFEITUOSA |  INFERIOR REGULAR BOA MUITO BOA
g QUALIDADE 0-1 2-3 4-5-6 7-8 9-10
- A
= NULA PEQUENA MEDIA BOA MUITO BOA
E COMPLEXIDADE ] e P e ! L5y gt
J .
NULA FRACA MEDIA BOA MUITO BOA
(eR INTENSIDADE 0-1 2-3 4-5-6 7-8 9-10
INCORRETA | ACEITAVEL CORRETA
ACIDEZ 0-1 2-3 4-5
2 INCORRETA .| ACEITAVEL CORRETA
o ADSTRINGENCIA e ) i
> :
- INCORRETO | ACEITAVEL CORRETO
E AMARGOR RN e IRRE
'u-) CORPO INCORRETO | ACEITAVEL | CORRETO
2 D-1 2-3 4-5
o DEFEITUOSA | INFERIOR REGULAR BOA MUITO BOA
QUALIDADE 0-1 2-3 4-5-6 7-8 9-10
NULA PEQUENA MEDIA BOA MUITO BOA
COMPLEXIDADE LA 0] AEDLA, Loy ok
DEFEITUOSA INFERIOR REGULAR BOA MUITO BOA
HARMONIA 0-1 2-3 4-5-6 7-8 9-10
2 MUITO CURTA CURTA MEDIA LONGA | MUITO LONGA
PERSISTENCIA Lo B Pt X o L
ESCALA DE AVALIAGAO TOTAL DE
95 A 100 90 A 94 85 A 89 80 A 84 70 A 79 PONTOS
EXCELENTE OTIMO MUITO BOM BOM REGULAR .
60 A 69 INSATISFATORIO I ABAIXO DE 60 RUIM COLOCAGAO

AVALIACAO DESCRITIVA

DENOMINAGAO: PRODUTOR: SAFRA
VARIEDADE(S): REGIRO: PAlS:
IMPORTADOR: PRECO: % ALC

DENOMINAC]'\O: PRODUTOR: SAFRA:
VARIEDADE(S): REGIAO: PAlS:
IMPORTADOR: PREGO: % ALC
VISUAL:
T e ————————————————— S
g
O AT O: e
=
>
GUSTATIVO:




VINHO

DENOMINACAQ: PRODUTOR: SAFRA
VARIEDADE(S): REGIAO: pAfs:
IMPORTADOR: O |rreco: % ALC
VISUAL:
- 3000000000000 0000 0000000000000 00000
g
FATIVO:
ol Ko e
—
>
e —
OBSERVAQDES:
DENOMINAGAO: PRODUTOR: SAFRA:
VARIEDADE(S): REGIAO: PAfS:
IMPORTADOR: PRECO: % ALC
VISUAL
B o
2
LFATIVO:
D (ORI om0 SRR
-
>
GUSTATIVO:
OBSERVAGOES:
DENOMINAGAO: PRODUTOR: SAFRA:
VARIEDADE(S): REGIAO: PAIS:
IMPORTADOR: PREGO: % ALC.:
VISUAL:
) s SRS ———
2
B L et et s st
=1
>
GUSTATIVO:
OBSERVAGOES:
DENOMINAGAQ: PRODUTOR: SAFRA:
VARIEDADE(S): REGIAQ: PAIS:
IMPORTADOR: PREGO: % ALC.:
VISUAL:
D [0
g
ol R ia L
=
>
GUSTATIVO:
OBSERVACOES:
DENOMINAGAO: PRODUTOR: SAFRA:
VARIEDADE(S): REGIAO: pals:
IMPORTADOR: PRECO: % ALC
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Fonte: Disponibilizada pela SBAV de Sao Paulo via e-mail em 12 ago 2008.
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ANEXO CC - Ficha de Degustacao Oficial da OIV

(Organizacao Internacional De Vinhos)
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CASA VALDUGA

Vinhos cultivados em familia

ANALISE SENSORIAL

FICHA DE AVALIAGAO OFICIAL DA OIV

Nome do degustador: Data:
Amostra Vinho
Tipo de Vinho/Cultivar
2| £ £
Descritores 8¢ 8|3 COMETARIOS
2| 3| 5| 8 2
w)| S| | x| £
Andlise |[Limpidez 5 4] 3| 2| 1
Visual |Aspecto 10 8| 6] 4 2
Efervescéncia | 10| 8| 6] 4| 2
Intensidade 71 6| 5 4 3
Andlise |Nitidez 7| 6| 5 4 3
Olfativa |Qualidade 14| 12| 10| 8| 6
Intensidade 71 6| 5 4 3
Nitidez 71 6 5[ 4] 3
Andlise |Qualidade 14 12| 10| 8| 6
Gustativa |Persisténcia 71 6] 5 4] 3
Apreciagao Global 12| 111 10] 9| 8

Pontos

Assinatura

cle
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ANEXO DD - Ficha de Degustacao 2 — Essen Vinhos
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DATA
/. S .
EXAMES AMOSTRAS 2 3 4 5 6
TURV LiMPID BRILHAN
ASPECTO 00- 02- TE4-
21 1 3 5
3 cor INCORRE ACEITAV CORRET
2 TAO-1 EL2- AT7-8
3
DEFEITUO INFERIO REGULA BOA | MuUITO
QUALIDADE SA0-1 | R2-3- R6-7- 10-11- | BOA13-
4-5 8-9 12 14-15
NUL POUCO MEDI INTENS | MUITO
[e]
Q | NTENSIDADE no N ot o o
2 1 2-3 -6 8 10
< :
4 3 CURT MEDI LONG
8 | PeRsisTENC oy oy N
1 3 5
INCORRE ACEITAV CORRET
ACIDEZ TAO-1 EL2- A4-5
3
. INCORRE ACEITAV CORRET
ADSTRINGEN TAO-1 EL2- A4-5
CIA s
INCORRE ACEITAV CORRET
AMARGOR TAO-1 EL2- 04-5
3
° _
1 corro INCORRE ACEITAV CORRET
= TAO-1 EL2- 04-5
2 3
%
2 DEFEITUO INFERIO REGULA BOA | MUITO
O [ QUALIDADE SA0-1 | R2-3- R6-7- 10-11- | BOA13-
4-5 8-9 12 14-15
FRAC MEDI PRONUNCIA
INTENSIDADE R oy N
1 3
DEFEITUO INFERIO REGULA BO MUITO
QUALIDADE SAO-1 R2-3 R4-5- A7 BOAQ-
B 6 -8 10
2 .
MUITO CURT MEDI LONG | muITo
4
£ | 'NTENSIDADE CURTA A2- A4-5 AT7- LONGA
0-1 3 -6 8 9-10
TOTAL DE PONTOS
COMENTARIOS:
CLASSIFICAGAO DOS VINHOS ESCALA DE AVALIACAO
p
2 90- 100 EXCELENTE
3 80-90 MUITO BOM
4 70-79 BOM
5 55 - 69 REGULAR
6 0 - 54 INSATISFATORIO

Fonte: disponibilizada por Regina da Essen Vinhos em 11 ago 2008.
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ANEXO EE -

Ficha da Confraria dos Sommeliers
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Tema. Data. Notas dos Degustadores —
degustador: Local:
Amostras 1 5 Nomes 2 3 4 5 7 |8
Aspecto 54 32 1 0
Brilhant | Limpido Opaco
e Leve
o 0
£ 3 pac
WS idad
(S
Cor 5-4 32 1 0
Correta | Regular | Duvidosa Incorreta
Qualidade 10-9 8-7 6-5 4-3 2-1 0
Muito Fina Boa Regular Inferior Anormal
o O Fina
£ .= [Complexida 10-9 87 65 23 21 0
® ‘a’ de M.Grande | Grande Boa Média Pequena Nulo
Xy
iN) o Intensidade 10-9 8-7 6-5 4-3 2-1 0
M.ntensa | Intensa Média Regular Pequena Anormal
Acidez 54 32 1 0
Correta Regular Duvidosa Anormal
o Tanino 5-4 32 1 0
> Correta | Regular | Duvidosa Anormal
=
S Amargor 54 32 7 o
g Correta | Regular | Duvidosa Fraco
) Corpo 54 32 T [
Q Correta Regular Duvidosa Anormal
£
(o] Qualidade 10-9 8-7 6-5 4-3 2-1 0
LL( MuitoFina Fina Boa Regular Inferior Anormal
Complexida 10-9 87 6-5 4-3 2-1 0
de M.Grande | Grande Boa Média Pequena Nulo
Equilibrio 10-9 8-7 6-5 4-3 2-1 0
o Harmonia M. Bom Bom Normal | Aceitavel Irregular Anormal
E®
© S Persisténci 10-9 87 6-5 4-3 2-1 0
ﬁ i a M.Longa | Longa | Média Curta M. Curta Desagradavel
Total
OBS:
Média
Colocagio Vinho Safra T.A Uvas Regido Produtor Preco Importadora
GP / DEG | Amostra
10
20
30
4°
50
60

9/¢
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ANEXO FF - Ficha de Degustacao da Confraria

Cachoeirense dos Amigos do Vinho
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CONFRARIA CACHOEIRENSE DOS AMIGOS DO VINHO
DATA: / /
TIPOS DE VINHO:
LOCAL:
APRESENTADOR: AMOSTRAS
ASPECTO TURVO LIMPIDO | BRILHAN
B 0-1 2-3 TE
= 4-5
2 [ COR INCORRETA | ACEITAVE| CORRET
>
0-1 L A
2-3 4-5
QUALIDADE DEFEITUOS INFERIOR | REGULA BOA | MUITO BOA
A 2-3 R 7-8 9-10
5 0-1 4-5-6
> | COMPLEXIDADE NULA PEQUENA MEDIA BOA | MUITO BOA
g 0-1 2-3 4-5-6 7-8 9-10
(s
—_
© | INTENSIDADE NULA FRACA MEDIA BOA | MUITO BOA
0-1 2-3 4-5-6 7-8 9-10
ACIDEZ INCORRETA | ACEITAVE| CORRET
0-1 L A
2-3 4-5
ADSTRINGENCIA INCORRETA | ACEITAVE| CORRET
0-1 L A
2-3 4-5
AMARGOR INCORRETO | ACEITAVE | CORRET
o)
= 0-1 L A
5 2-3 4-5
£ | CORPO INCORRETO | ACEITAVE | CORRET
2 0-1 L o
2-3 4-5
QUALIDADE DEFEITUOS INFERIOR | REGULA BOA | MUITO BOA
A 2-3 R 7-8 9-10
0-1 4-5-6
COMPLEXIDADE NULA PEQUENA MEDIA BOA | MUITO BOA
0-1 2-3 4-5-6 7-8 9-10
HARMONIA DEFEITUOS INFERIOR | REGULA BOA | MUITO BOA
A 2-3 R 7-8 9-10
= 0-1 4-5-6
Z | PERSISTENCIA MUITO CURTA MEDIA LONG MUITO
= CURTA 2-3 4-5-6 A LONGA
0-1 7-8 9-10
95 A 100 85A 94 OTIMO | 80 A 84 MUITO | 70 A 79 BOM
2 EXCELENTE BOM -
ﬂ &) = 0
e . c2g
gA = 60A69 [ 50 A 59 INSATISFATORIO ABAIXODESORUIM | © 7 5
= = REGULAR = &
1°- Meédia:
20 Meédia:
3°- Média:
4° - Meédia:
5°- Meédia:
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AVALIACAO DESCRITIVA
Denominagdo: Produtor: Eafra:
\Variedade: Regido: | %Alc.:
e« [Importador: IPrego USS: tolocaqﬁo: Grupo: Deg.:
g Visual: ITemp. Ideal:
Z. Dlfativo:
o=t
» Gustativo:
Observagdes
Denominagao: Produtor: Safra:
Variedade: Regido: | Y%Alc.:
en [mportador: IPrego USS: k]olocac;ﬁo: Grupo: Deg.:
g Visual: |1'emp. Ideal:
Z. Dlfativo:
o=t
» Gustativo:
Observagdes:
Denominagdo: Produtor: Bafra:
\Variedade: Regido: | %Alc.:
<+ [Importador: IPre(;O USS: tolocag:ﬁo: Grupo: Deg.:
g Visual: h"ernp. Ideal:
Z. Dlfativo:
=
» Gustativo:
Observagdes:
Denominagao: Produtor: Safra:
\Variedade: Regido: |%Alc.:
v [mportador: IPrego USS: k]olocac;ﬁo: Grupo: Deg.:
g Visual: |1'emp. Ideal:
Z Dlfativo:
=t
» Gustativo:
Observagdes:
Denominagdo: Produtor: Eafra:
\Variedade: Regido: | %Alc.:
o [mportador: IPre(;O USS: tolocag:ﬁo: Grupo: Deg.:
g Visual: h"ernp. Ideal:
Z Dlfativo:
o=t
» Gustativo:
Observagoes:
Denominagao: Produtor: Safra:
\Variedade: Regido: |% Alc.:
©~ [mportador: |Pre(;0 USS: tolocag:ﬁo: Grupo: Deg.:
g Visual: |1'emp. Ideal:
Z Dlfativo:
=
» Gustativo:
Observagdes:

Fonte: Disponibilizada por Paulo Pim através de-mail em 11 ago 2008)
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ANEXO GG - Ficha De Degustacao da ABS
(Associacao Brasileira De Sommeliers ) De

Campinas
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ABS-Campinas

Check List paraDegustagao

Data:

Local:

Indentificagao

1

2

Vinho

Uva

Produtor

Safra

Teor

Prego/Fornecedor

Origem

Pontuagéo

Visual
(10 pts)

Limpidez/Transp.

Cor/ Intensidade

Cor/ Tonalidade

Cor/ Reflexos

Anel Periférico

Lagrimas

Olfativa
(30 pts)

Intensidade

- Predominante

- Secundarios

Complexidade

Persisténcia

Gustativa
(5 A's+C)
(40 pts)

Agucar

Acidez

Amargor

Adstringéncia

Alcool

Corpo

Final
(20 pts)

Aroma/Final Boca

Retro-Olfato

Persisténcia

Equilibrio

Comentarios

ABS-Cps/FES/ago.05

18¢
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ANEXO HH - Ficha do Site Notas de Degustacao
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ANEXO Il - Nova Ficha de Degustacao Elaborada

por Julio Anselmo de Sousa Neto
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FICHA DE DEGUSTACAO

(Elaborada por Julio Anselmo de Sousa Neto e baseada em varios autores, em especial G. Bossi, E. Peynaud e R. Ratti)

VINHO N': NOME: SAFRA:
PRODUTOR: REGIAO:
PAIS:
UVAS E OUTRAS
INFORMACOES:
COMPRADO EM: PRECO: R$
US$
TEOR ALCOOLICO: O % ou O GL TEMP.AMB.: °’C TEMP. VINHO:
0
C
ROLHA: O Normal O Defeituosa SEDIMENTO: OAusente 0O Escasso OModerado
0 Abundante i
SESSAO: DATA:__/_ /. HORARIO: DEGUSTADOR:
1- EXAME VISUAL

COR (Tintos) “PERLAGE” (Espumantes)
0 Violaceo TAMANHO
0 Rubi o refl ol 0 Abundante O Razoavel O Escassa

Ru %c reflexos violaceos DIAMETRO
0 Rubi 0 Muito pequeno O Pequeno
O Rubi c/ reflexos 0 Médio O Grande
alaranjados PERSISTENCIA
0 Atijolado 0 Grande O Média O Fugaz
LIMPIDEZ COR (Rosés)
0 Muito limpido 0 Rubi claro (clarete)
0 Limpido 0 Rosado
0 Turvo 0 Salmaéo / casca de cebola
TRANSPARENCIA 0 Castanho
0 Muito transparente OBS:
O Transparente
0 Pouco transparente
0 Opaco
BRILHO QI.JALIDADE VISUAL
O Intenso O Médio Mu}go boa 180

0a

] O

Fraco Ausente NMedia 5
COR (Brancos) Baixa 2
0 Amarelo palha Péssima 0

0 Amar. palha c/ reflexos
esverdeados

0 Amar. palha c/ reflexos
dourados

0 Dourado
0 Ambar

VISCOSIDADE

0 Muito escorregadio
0 Escorregadio

0 Denso (chorao)

0 Xaroposo

PONTOS: (10%)
MEDIA DO GRUPO:
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2- EXAME OLFATIVO
IMPRESSOES GERAIS

0 Agradavel O Desagradavel O Franco (s/ defeito) O Defeituoso O Simples O Amplo(rico, complexo) O
Vinoso

O Alcodlico O Fresco O Fragrante (frutas / flores) O Outros:

RECONHECIMENTO DOS AROMAS (marque um x no grupo e sublinhe o tipo especifico)

0 Frutados: Frutas frescas: abacaxi, amora, ameixa, banana, carambola, cassis, cereja, damasco, figo, framboesa, goiaba, groselha,
groselha

preta, kiwi, laranja, lima, limdo, jabuticaba, jaca, maca, manga, maracuja, melancia, meldo, morango, péra, péssego, pitanga, tangerina, etc.

Frutas secas: ameixa, améndoa, avela, castanha, noz, tamara, uva passa, etc. O Outros:

O Florais: acicia, camélia, cravo, dama da noite, horténsia, jasmim, lirio, rosa, violeta, etc.) O OQOutros:

] Especiarias: alcaguz, anis, astragdo, canela, cravo da India, cominho, dendé, louro, manjericao, manjerona, noz moscada, orégano,
pimenta,

pimentdo, salvia, tomilho, etc. O Outros:

O Vegetais / herbaceos: feno, folha, funcho, grama, horteld, menta, etc. 0 Animais: couro, caga, suor, etc. O Minerais:
petroleo, etc.

] Empireumz’tticos: torrefacdo,tostado,defumado,tabaco,café, chocolate,aglicar queimado,melago,etc. O Madeira: baunilha,
serragem, etc.
] Quimicos e Etéreos: acetona, alcool, enxofre, fermento, pao, leite, iogurte, manteiga, etc. O Adocicadoscompota, mel,
melado, etc.
u| Outros:
QUALIDADE INTENSIDADE AROMATICA
AROMATICA Muito intenso Intenso Médio Sutil Fugaz
Excepcional 25 20 15 10 5
Muito boa 20 18 13 8 3
Boa 15 13 10 5 2
Razoavel 10 8 5 3 1
Baixa 5 3 2 1 0
Péssima 0 0 0 0 0
PERSISTENCIA | Muito persistente | Persistente | Pouco persistente Sutil Fugaz
AROMATICA 5 4 2 1 0

PONTOS: (30%) MEDIA DO GRUPO:
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PRIMEIR@
IMPRESSAO:

(sensagao que mais se destaca na
boca)
RECONHECIMENTO:
(classificagdo dos gostos e “aromas
de boca” semelhante a utilizada no
exame olfatorio)
ACUCARES 0 Seco O Suave (meio-seco ou meio-doce) O Doce O Licoroso
AMARGOR 0O Fugaz/ausente O Sutil 0 Médio O Intenso 0 Muito
intenso
ALCOOL 0 Fraco 0 Razoavel 0 Equilibrado 0 Quente 0 Muito
quente
ACIDEZ 0 Mole 0 Chato/plano 0 Adequado 0 Sapido 0 Nervoso

TEXTURA O Rude/Muito rascante O Aspero/rascante O Macio/sedoso O Aveludado/Redondo O
Untuoso

ADSTRINGENCIA (TANICIDADE) OAusente  OPoucotinico OAdequado OTanico OMuito
tanico

CARACTERISTICAS DOS TANINOS: O Finos/muito agradaveis O Bons/agradaveis O
Grosseiros/desagradaveis

“AGULHA” (Espumantes) 0O Delicada/elegante O Boa/agradavel O
Grosseira/desagradavel
0 Muito persistente 0 Razoavelmente persistente 0 Fugaz
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CORPO Robusto Encorpado Pouco encorpado Magro Aguado
5 4 3 2 0
EQUILIBRIO | Muito equilibrado Equilibrado Pouco equilibrado | Desequilibrado | Muito desequilibrado
10 8 4 2 0
EVOLUCAO Excelente Muito boa Boa Regular Incorreta
5 4 3 2 0
AROMA DE BOCA OU RETROGOSTO
INTENSIDADE
QUALIDADE Muito intensa Intensa Média Sutil Fugaz
Excepcional 35 30 25 20 10
Muito boa 30 25 20 10 8
Boa 25 15 10 8 5
Razoavel 20 15 8 5 3
Baixa 10 8 5 3 0
Péssima 0 0 0 0 0
PERSISTENCIA| Otima (> 10 seg.) | Boa (8-10seg.) | Média (5-7seg.) | Baixa (3-4 seg.) | Insuficiente (0-2 seg.)
5 4 3 2
PONTOS: (60%) MEDIA DO GRUPO:
4 ~
MATURIDADE O Jovem O Pronto O Maduro O Moderadamente Velho O Velho O
Decrépito
TIPICIDADE O Muito tipico O Tipico O Pouco tipico O Atipico
DEFEITOS GRAVES 0O Oxidado (tinto) / Madeirizado (branco) O “Bouchonné” O “Sulfitado” 0O
Avinagrado

0 Outros:

OBSERVACOES FINAIS / IMPRESSAO GERAL:

NOTA FINAL:

MEDIA DO GRUPO:

Fonte: disponibilizada através de e-mail por Renato Duarte em 11 ago 2008
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ANEXO JJ -
Ficha de Analise Sensorial de Vinhos daAlS

(Associacao Italiana De Sommeliers)



290

FICHA DE ANALISE SENSORIAL DE VINHOS

A.LS. - Associazione Italiana Sommeliers

EXAME VISUAL

| 55 o1 1 [ P SOOI oSG R S SRy ) S SRR T
0] 17T o Lo S R BRE L oo L o e o T s B
Eluidez (Consisteneia) i aiin s s s i e SR AT 1 Sl ]

ey e B NE I oy o T R h  Bo e s 2 AR P 43

EXAME OLFATIVO

TotenSIdatde. vt memmammsen s o A T AT R R S T e e R T

Qualidade.: .o a R R e R B
TDESCHIC A0 08 AEOMAT . ccmsmmmammovesmesmsmmmssemrmrer s s el eI I TR BT |

DOt s it snssnenane | EStuturiiGERal | fums st Acidez
Psendoscalotsormmmnmmnraimmmes | ou Corpo | SRR PO TIOMBPONITY .. Sapidez
Magiezisiitn s |+ e | R R Adstringéncia
EQuiliDrion s s s s e A S e et BTG B
Intensidade:.vmuummmomenmrmmosmumsinrnsrs R s S e

Fonte: Disponnibilizada pela prof. Leila Aparecida Costa através do ICIF em 16 set 2008.
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Anexo LL -
Ficha da Casa Valduga Baseada na Ficha de
Avaliacao Oficial da OIV
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Fonte: Disponibilizada pelo prof. Wilton Cordeiro em outubro de 2007
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ANEXO MM - Ficha Da Enoteca Fasano
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Fonte: Disponibilizada pelo prof. Wilton Cordeiro em outubro de 2007
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ANEXO NN - Ficha ICIF Método Rabaschino
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FICHA DE DEGUSTACAO: metodo Rabachino (copyright > 2015)

[Lugar [Data |
[Vinho | Tipologia [Alcool ]
{Produtor [Safra ]

Exame Visual

[Branco [Amar. Palido] Amar. Ouro | Am. Esverd. |
[Tinto [ Rubi | Granada | Violdceo | Marrom
[Rosé [Verm. Claro]  Rosa |
[Limpidez [ Limpido | Turvo |
|Perlage espumantes
Continuo e el OE
Fino e AT
Longo 2 RNART D
Exame Olfativo
[Qualidade [ Elegante | Normal | Defeituoso |
[Intensidade [ Muito | Normal [ Pouco |
|Duracdo [ Muito | Normal | Pouco |
Gosto =
[Sabores [ Doce | Salgado | Amargo | Acido |
Tato
[Aicoolicidade [ Quente | Normal |  Frio
[Tanino [ Equilibrado | Desarménico |
Retrogosto Retroifato Evolugdo
[ Erva | Fruta | Flores | Especiarias | Madeira | Mineral |
|Perfume de
[Equilibrio [ Harmonico | _Equilibrado | Desarménico|
[Evolugio [ Jovem | Pronto | Defeituoso |

Fonte:Disponibilizada pela prof. Leila Aparecida Costa através do ICIF em 16 set 2008.



297

ANEXO OO
Ficha de Degustacao Italiana de “Metodo Union

Internationale Des Oenologues”
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Fonte: Disponibilizada pela prof. Leila Aparecida Costa através do ICIF em 16 set 2008.
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ANEXO PP - Ficha De Degustacao De Vinhos

Brancos Do Prof. Sérgio Inglez De Souza
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HCHA DE DEGUSTACAO - VINHOS BRANCOS

Safra °GL
Loja Preco
Regiao Pais
- Avaliacao 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 |NOTA
. Estrutura
Qualidade
Intensidade
| Equilibrio
provacao
NOTA FINAL
Visual:
Olfativa:
Gustativa:
Final-de-boca:
Grupo Data

Fonte: ficha digitalizada de Inglez de Souza (2006, p. 97).
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ANEXO QQ - Ficha Analitico-Descritiva Do Prof.

Fernando Miranda
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|
FICHA ANALITICO-DESCRITIVA DO PROF. FERNANDO MIRANDA DATA: / I [
5
VINHO: SAFRA: z
PRODUTOR: TEOR ALCOGLICO: % VOL. b
PROVADOR: TEMP.AMB:  °C | SERVIGO: c |
|
ANALISE VISUAL 1
TONALIDADE INTENSIDADE REFLEXOS TRANSPARENCIA LIMPIDEZ COR /|
BRANCOS ROSADOS TINTOS
0 CLARO [] ESVERDEADO | [ MUITOTRANSP. | 9 | MUITOLIMPIDO | 9 [ OTIMA
[J BRANCO PAPEL [J ROSADO O VERM. PURPURA ] MEDIO [ DOURADO [ TRANSPARENTE | 7 | LIMPIDO 7 | BOA
(] VERDEAL [] CEREJA [ VERM. RUBI [J ESCURO [J AMBAR [0 REGULAR 5 | LEVETURBIDEZ | 5 | ACEITAVEL
(] AMARELOPALHA | [ CLARETE [ VERM. GRANADA (J VIOLACEO [ VELADO 3 | TURVO 3 | POUCO TIPICA
(J AMARELO OURO ] VERM.ALARANJADO ) GRANADA 1 | OPACO 1 | ATlPICA
(] AMARELO AMBAR ] ACASTANHADO [ AMARELADO
0BS.: SUBTOTAL (18%) <
ANALISE OLFATIVA
CARACTERES GERAIS CARACTERES ESPECIFICOS QUALIDADE INTENSIDADE PERSISTENCIA
[ FRANCO [ DEFETUOSO [ FLORAL [ FRUTADO 16 |  FINISSIMO 12|  MUITO INTENSO 4 MUITO PERSISTINTE
O AMPLO O Nimoo O ANIMAL (] VEGETAL 12|  BASTANTE FINO 09| INTENSO 3 PERSISTENTY
[0 FRAGRANTE [ ETEREQ O VINOSO [ ESPECIARIA 08| FINO 06| LIGEIRO 2 MEIO PERSISTEN T
04 [ COMUM 03| suTL 1 POUCO PERSISTEN T
00 GROSSEIRO 01 TENUE 0 FUGIDIO
0BS.: I SUBTOTAL (32%) :
TRAGOS AROMATICOS PERCEPTIVEIS: : FRUTAS FRESCAS: ABACAXI, AMENDOA, AMEIXA, ESPECIARIAS: ALCACUZ, ANIZ, BAUNILHA, CANELA, RESINOSOS: BALSAMO. BREU, CEORO, COLA Uit

FLORES BRANCAS: ACACIA, ANGELICA, COLONIA.
CRAVO BRANCO, JASMIM, LIRIO, MADRESSILVA,

MARGARIDA, PESSEGUEIRO, PETUNIA, ROSA BRANCA;
FLORES VERMELHAS: CRAVO VERMELHO, GERANIO, : NOZPERA, PESSEGO, PITANGA, TANGERINA;

| AMORA, AVELA, BANANA, CASSIS, CASTANHA, CEREJA,

| DAMASCO, COCO, FRAMBOESA, GOIABA, GROSELHA,

3 KIWI, LARANJA, LIMA, LIMAO, MAGA, MANGA, MARACUJA,
! MARMELO, MELANCIA, MELAO, MIRTILA, MORANGO,

VERDE;

CRAVO, NOZ-MOSCADA, PIMENTA-DO-REINO, PIMENTA

ANIMAL: ALMISCAR SELVAGEM, CAGA, SUCR, COURO,
LEVEDURA. MEL, PELE DE SALAME, PELICA, RAPOSA;

MADEIRA, EUCALIPTO, PINHO;

DIVERSOS: BORRACHA, CAIXA DE CHARUTO, CANVALIN

MINERAL, PEDERNEIRA, PETROLEO, RESINA

TORREFAGAQ: CAFE, DEFUMADO, AMENDOA TORIAUA

CHOCOLATE, BALA DE CAFE, CARAMILO),

ROSA VERMELHA, VIOLETA; h 2 EVOLUGAQ: ALCATRAQ, CHAMPIGNON, FENO SECO,
| FRUTAS SECAS: AMEIXA, DAMASCO, FIGO, FRUTA SOUS-Bf -
VEGETAIS: AIPO, ALECRIM, CAPIM UMAO, CAPIM ! CRISTALIZADA, FRUTAEM COMPOTA, GOIABADA, i 0RO S0 T (s
VEROE, ERVA DOCE, FENO CORTARO, HORTELA, 1 PASSA;
LOURO, MENTA, PIMENTAO, TABACO, VERDE, TOMILHO, |
AZEITONA: '
ANALISE GUSTATIVA
AGUCARES ACIDEZ ALcooL MACIEZ CORPO TANICIDADE AMARGON
O SECO ] MOLE 0 FRACO ] CARENTE 0] MAGRO QUALIDADE INTENSIDADE
[ SUAVE O CHATO (0 POUCOALCOOLICO | [J MEIOCARENTE | [J POUCO ENCORPADO | (O VELUDO [ CARENTE (1] GARENTE
[0 MEIO-DOCE | [ SAPIDO 1 EQUILIBRADO O MACIO ) BOM CORPO (] SEDA [ POUCO TANINOSO | (] CORMETO
O Doce [ FRESCO,VIVO | [J QUENTE ] REDONDO ] ENCORPADO [] ALGODAO ] EQUILIBRADO (] AMAIGUINIO
[J LICOROSO O AciouLo ) MUITO QUENTE ] MUTOREDONDO | [] MUITOENCORPADO | (O LINHAO O TANINOSO (1) AMAIGO
0 wia J MUITO TANINOSO | (1] MUITO AMANGG
EQUILIBRIO QUALIDADE INTENSIDADE PERSISTENCIA SENSAGORS FINAIK
12 | HARMONICO 12 | FINISSIMO 10 | MUITO INTENSO 10 | MUITO PERSISTENTE 06 | BOCAOTIMA
.09 | BASTANTE EQUILIBRADO 09 | BASTANTE FINO 07 | INTENSO 07 | PERSISTENTE 04 | BOCAPLENA
06 | SUFICIENTEMENTE EQUILIBRADO | 06 | FINO 04 | LIGEIRO 04 | MEIOPERSISTENTE 02 | TERMINA DEM
03 | LIGEIRAMENTE EQUILIBRADO 03 | comum 01 | sutiL 01 | POUCO PERSISTENTE 00 | TERMINA MAL
00 | DESARMONICO 00 | GROSSEIRO 00 | TENUE 00 | FUGIDIO
FINALDEBOCA:  [] FRESCA O ARIDA COM FUNCO
EVOLUGAO: O JOVEM O] PRONTO (] MADURO [] ENVELHECIDO (] VELHO SUBTOTAL (50%) _ | Toral
OBS.:

Fonte: Ficha Analitico-descritiva do prof. Fernando Miranda, digitalizada de Miranda (2006, p.

172).



303

ANEXO RR - Ficha de Pontuacao de Vinhos — Prof.

Fernando Miranda



304

ﬂ FICHA DE PONTUA(}AO DE VINHOS ~ PROF. FERNANDO MIRANDA DATA I S
( ) VNHO: SAFRA:
PRODUTOR: TEOR ALCOOLICO: % VOL.
I oo y
-/ PROVADOR: TEMP.AMB.:  °C | SERVIGO: °C
ORBERVAGAO:
|- PAIA QUALQUER UMA GARAGTERISTICA, PODE SER ATRIBUIDA TAMBEM PONTUAGAO INTERMEDIARIA ENTRE AS INDICADAS ABAIXO:
; PONTUAGAO
0
a8 ASPECTOS VISUAIS (MAXIMO 18%) SARCIAL ToTAL 1
MUITO LiMPIDO LiMPIDO LEVE TURBIDEZ LEVE TURVO OPACO
LIMPIDEZ
9 7 5 3 1
OTIMA BOA ACEITAVEL POUCO TIPICA ATIPICA
GUALIDADE DA COR
9 7 5 3 1
OBSERVAGOES:
; PONTUAGA
ASPECTOS OLFATIVOS (MAXIMO 32%) TUAGAO,
- PARCIAL | TOTAL
FINISSIMO BASTANTE FINO FINO CcoMUM GROSSEIRO |
QUALIDADE )
9 7 S, 3 1 4 ,%
MUITO INTENSO INTENSO LIGEIRO SUTIL TENUE X ql
INTENSIDADE i
9 7 5 3 1 "
MUITO PERSISTENTE |  PERSISTENTE | MEIO PERSISTENTE |POUCO PERSISTENTE FUGIDIO
PERSISTENCIA
4 3 2 1 0
OBSERVAGOES:
. PONTUAGAO
P STATIVO (MAXIMO 509
ASPECTOS GU (MAXIMO 50%) ARG ool
HARMONICO BASTANTE EQUIL. SUFIC. EQUIL. LIGEIR. DESEQUIL. | DESARMONICO i
EQUILIBRIO i
) 7 5 3 1 0
FINISSIMO BASTANTE FINO FINO COMUM GROSSEIRO i
QUALIDADE ;
9 7 5 3 1
MUITO INTENSO INTENSO LIGEIRO SUTIL TENUE
INTENSIDADE
4 3 2 1 0
MUITO PERSISTENTE |  PERSISTENTE | MEIO PERSISTENTE | POUCO PERSISTENT FUGIDIO
PERSISTENCIA
9 7 5 3 1
BOCA GTIMA BOCA PLENA TERMINA BEM TERMINA MAL
SENSAGOES FINAIS
4 3 2 0
OBSERVAGOES:
VISUAL: OLFATIVO: GUSTATIVO: PONTUAGAO FINAL:
(MAXIMO 100)
st

Fonte: (MIRANDA, 2006, p. 174)



305

ANEXO SS - Ficha Italiana da Associazione
Enotecnici Italiani E Dell ‘Organizzatione Nazzionale

Assaggiatori Vino
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SCHEDDA PER L'ESAME ORGANOLETTICO DEI VINI OEI-ONAV

DATAL UMIDITARELATIVA: % | CAMPIONEN.:
DENOMINAZIONE DEL VINO:
AMBIENTE: °c VINO: ‘c
(:OM[SSIONE N. ASSAGIATORE ANATA:
GIUDIZIO
" | | COEFFICENTE | pireceio
ELEMENTI DI VALUTAZIONE & g | & DI PARZIALE
2l2 || 8|8 | vAurazione
(88|23
nillianR=lt=0]a
T T
LIMPIDEZZA x2
ASPETTO
COLORE x2
FINEZZA Bl
BOUQUET INTENSITA 4 )
FRANCHEZZA y x2
CORPO 5 x2
SAPORE ARMONIA x2
INTENSITA x2
PUNTEGGIO TOTALE
0SSERVAZZIONI:
FIRMA:

=

Dorlvata del studio e dalle esperienze del Sergianotto, questa scheda & adottata dell'Associazione Enotecnici ltaliani e dell'Organizzatione Nazionale
Assaggiatori Vino. E articolata su un totale di 100 ponti e i punteggi vanno moitiplocati per coefficienti fissi.

Fonte: (MIRANDA, 2006, p 176. )
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ANEXO TT - Ficha de Prova de Vinho do Porto
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FICHA DE PROVA DE VINHO DO PORTO
PROVADOR: DATA: S [ Erh B
PROVACEGA: sIM [] NAo[] VINHO:
LIMPIDEZ LIMPIDO - LIGEIRAMENTE ENEVOADO - ENEVOADO - TURVO
O o BRANCO BRANCO PALIDO - BRANCO PALHA ~ BRANCO DOURADO
§ 5 TINTO RETINTO - TINTO - TINTO ALOURADO - ALOURADO CLARO
o 2 VB: PALIDO - MEDIO - PROFUNDO
w0 >
= INTENSIDADE VT: ABERTO - MEDIO - PROFUNDO - OPACO
LAGRIMA NAO EXISTENTE - LIGEIRA — INTENSA
CONDICAO LIMPO - SUJO (COM DEFEITO)
INTENSIDADE FRACA - MEDIA - PRONUNCIADA
CARACTER DO s
% AROMA VER DESCRIGAO DOS AROMAS
% ASCENDENTE ~ MOFO - PRENSAS — SABAO - RANGO - CASCO - AROMAATIPICO - SULFIDRICO
AROMAS DIOXIDO DE ENXOFRE - OUTRO
CNGRMAS i TEMPORARIA~ PERMANENTE
LIGEIRA - GRAVE
AGUCAR SECO - MEIO SECO - MEIO DOCE - DOCE
DOGURA ALcooL
E GIIGERINA AGUADO - MACIO - UNTOSO - AVELUDADO - ASPERO - SECO
EXCESSIVA VERDE - ACIDULO
ACIDEZ EQUILIBRADA VIVO - FRESCO - EQUILIBRADO
= INSUFICIENTE FLACIDO - PLANO
2 TEOR ALCOOLICO LEVE - LIGEIRO - INSUFICIENTE - GENEROSO - ALCOOLICO - QUENTE
; CORPO MAGRO - MEDIO — REDONDO - CHEIO - GORDO - VOLUMOSQ
a TANINOS RICOS ~ EQUILIBRADOS — INSUFICIENTES - ADSTRINGENTES ~ AMARGOS — VERDES
AROMA DE NATUREZA COMO PARA O NARIZ - VER DESCRIGAO DOS AROMAS
BOCA QUALIDADE FINO - ELEGANTE — AGRADAVEL - COMUM - CAIDO
DEFEITOS DESEQUILIBRADO (ESPECIFICAR) — METALICO - ATIPICO + VER AROMAS ANORMAIS
INTENSIDADE CURTA - MEDIA - LONGA
PERSISTENCI
i 'A QUALIDADE AGRADAVEL — DESAGRADAVEL
EQUILIBRIO HARMONIOSO - CORRETO ~ DESEQUILIBRADO - (VER DEFEITOS)
POTENCIAL DE ENVELHECIMENTO: CAIDO - LIGEIRAMENTE CAIDO - BEBER JA - BEBER OU GUARDAR - GUARDAR
ESTIMATIVA (CATEGORIA, ANO - IDADE, PRODUTOR):
NOTA FINAL (0 - 20):
0-3: 4-6: 7-9: 10-13: 14-16: 17E18: 19 E 20:
MUITO MAU MAU MEDIOCRE SUFICIENTE BOM MUITO BOM EXCELENTE
DESCRIGAO DOS AROMAS
BANANA — DAMASCO — LARANJA — MARMELO — CEREJA - AMEIXA - FRAMBOESA - MORANGO - AMORA
‘ FRESCO GROSELHA - CASSIS
‘ FRUTO PASSA AMEIXA SECA - FIGO SECO - UVA PASSA
‘ SECO AVELA - AMENDOA - NOZ
COMPOTA MEL - MARMELA — ... DE FRUTOS VERMELHOS - ...DE DAMASCO - ...DE LARANJA
FLORAL VIOLETA - ROSA - CRAVO - FLOR DE SABUGUEIRO
BALSAMICO ESTEVA — PINHEIRO -~ ALCAGUZ - RESINOSO - MENTOLADO
~ VEGETAL FENO - MATO - CHA - TABACO - FOLHA SECA
ESPECIARIAS CANELA - CARIL CRAVINHO — PIMENTA - BAUNILHA
TORREFAGAQ CAFE - CARAMELO - CHOCOLATE
AMADEIRADO CEDRO - MADEIRA VELHA - LAPIS - CAIXA DE CHARUTOS - CARVALHO
OUTROS "VINAGRINHO" - PAQ - FARINHAS

Fonte: (MIRANDA, 2006, p. 177)
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ANEXO UU - Ficha de Prova de A.Castell, 1967
(LN.A.O.)
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BRANCO 2
FICHA DE PROVA viNHo | ROSADO DENOMINAGAQ:
01 A CASTELL, 1967 (I.N.A.O. %
s TINTO LA
ANALISE REALIZADA DENSIDADE: ACIDEZ: +iocisicemmerevessimmsasne e e e RS
= ALCOOL: ACIDEZ FIXA:
DATA ‘
AGUCARES RESIDUAIS: ACIDEZ FIXA CORRIGIDA:
PoR ALCOOL EM POTENCIA: PH:
S0, TOTAL: Pla:
SO, LIVRE: INDICE DE PERMAGANATO:
MIETODO DE VINIFICAGAO:
SUPERFICIEDO. | oo 1 aNTE - APAGADO - LIMPIDO ~ IRISADO ~ TRAGOS OLEQSOS
LlQuipo
CLARO COM REFLEXOS VERDES OU AMARELOS ~ AMARELO PALIDO - DOURADO —
VINHO BRANCO ;
AMARELO PALHA - AMARELO AMBAR
" goR PALIDO - BRANCO COM REFLEXOS ROSA OU VIOLETA - CINZA~ ROSA CLARO —
. VINHO ROSADO
XA ROSA ESCURO — OLHO DE PERDIZ - PELE DE CEBOLA
VIRUAL
VERMELHO CLARO COM REFLEXOS VIOLETAS — VERMELHO CEREJA - RUBI -~ GRANADA -
VINHO TINTO
ESCURO
MATIZ FRANCO - OXIDADO ~ QUEBRADO
o CRISTALINO ~ BRILHANTE - LIMPIDO — VELADO ~ DESFOCADO - APAGADO — ACINZENTADO ~ TURVO SEM
DEPOSITO - TURBO COM DEPOSITOS
BOLHINHAS | RAPIDAS OU LENTAS EM SUA FORMAGAO  INEXISTENTES — PEADAS — LIGEIRAS

TEMPERATURA DO VINHO NO MOMENTO DA PROVA:

FVENTUALMENTE FATORES QUE DIFICULTAM A PROVA:

»”
FXAME
OLFATIVO

PRIMEIRA IMPRESSAQ

AGRADAVEL ~ COMUM - DESAGRAGRADAVEL

INTENSIDADE POTENTE - SUFICIENTE - DEBIL ~ INEXISTENTE
MUITO FINO - COM RAGA - DISTINTO ~ FINO ~ COMUM - POUCO AGRADAVEL ~
QUALIDADE
GROSSEIRO - DESAGRADAVEL
AROMA
T PRIMARIO - SECUNDARIO - EVOLUCIONADO - MADEIRIZADO — RANCIOS - FRUTADO ~
FLORAL - VEGETAL - ANIMAL
DURAGAO LONGA - MEDIA - CURTA
0, - S0y~ SH, ~ MERCAPTANOS ~ AREJADO - MADEIRA ~ MALOLATICO - VINAGRADO —
ODORES ANORMAIS FENILADO - ROLHA
DEFEITO: PASSAGEIRO - DURAVEL - LIGEIRO - GRAVE
PARTICULARIDADES

FVENTUALMENTE FATORES QUE IMPEDEM OU MOLESTAM O DESENVOLVIMENTO DA PROVA:

ORBERVAGORS:

Fonte: (MIRANDA, 2006, p. 178)
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ANEXO VV - Ficha Recomendada por Vedel para

Concursos Internacionais



FIEHA RECOMENDADA POR VEDEL PARA CONCURSOS INTERNACIONAIS

313

N* DA COMISSAO: N° DA AMOSTRA:
N* DO PROVADOR: CATEGORIA:
ANO:
OBSERVAGOES
E w = PESSOAIS
w RESERVADO
£z 33 = i 9 OBSERVAGOES =
o E @ @ g zZ 3 g PARA S
He =l 282 = z 5 E SECRETARIA | &
ZE8l 22 & 8 < @ 8
COR 3
OLHO
LIMPIDEZ 1
QUALIDADE 1
NARIZ
INTENSIDADE 2
QUALIDADE 2
HOCA
INTENSIDADE 3
HARMONIA 2
PERSISTENCIA:
TOTAL
MEDALHA
CLASSE

0 PROVADOR NAO EFETUA CALCULOS, QUE SERAO REALIZADOS PELA SECRETARIA DA PROVA, MAS COM OS SEGUINTES CRITERIOS:

|
!
1

= &

EXCELENTE 0*=0
MUITO BOM 12=1
nom 22=4
ACEITAVEL =9

INSUFICIENTE OU ELIMINADO (O VINHO NAO SE CLASSIFICA)

Fonte: (MIRANDA, 2006, p. 180)
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ANEXO XX - Ficha Descritiva de Prova - Instituto de

Enologia de Bordeaux
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INSTITUTD DE ENOLOGLA DE BORDEALX

FICHA DESCRITIVA DE PROVA

NOME 00 PROVADOR:
IDENTIFICAGAD DO VINHG:

COR (INTENSIOADE, MATIZY
T

ASPECTO
|
|
1

OUTRAS QESERVACLES

NITIDEE

MTENSTADE
E e
QUL DADE:!

DEFEITOS EVENTIAAS

NTACLE:
DESCRIGAD | EvOLughs:

RETROGOET]

GOSTO

Sl iBAN) GERAL
'_'ﬂ;:_u.-. DE BOCA (MTENSOADE £ OUALIDATE]
FERGIETEACR ARDMATICA
outuas OBEERVACCIES.
CONCLUBOES:

DESCRIGAD:
WOTA [SOSAE § - SOBAE 1] - 50832 20
(RISCAR O OUE NGO PROCETER)

JULGAMENTD

Fonte: (MIRANDA, 2006, p. 181).
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ANEXO ZZ - Ficha Disponibilizada pelo Prof. Jean

Pierre Rosier
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FICHA DE DEGUSTACAO

MM E
DATAMORA
LoCAaL

YINHO E SAFRA

PRODUTOR
WARIEDADETIPO
REGIAD

PalS

1. APAREHCIA
O Tipicaltpropriada O Mao apropriada
O Brilnarte O Limpido O velado O Turva

Branco | O Ezverdeada O Palha O Curo O Ambar
Foze 0O Rozado O Clarete O Laranja O Ambar
Tinito O Purpura O Ruki O Laranja O Castanho

2. OLFATO (Aroma, Bouguet)
1 2 3 4 5 G

Ciualidade
Intensidade

Persisténcia

Complexidade

1. PALADAR (Go=to)
[circular onde aplicaue |

ACLICAR

Muito zeco - Seco - Meio-doce - Doce - Licoroso

CORPO
Magra - Pouco corpo - Encorpado - M. Encorpada

TEXTURA
Aspera - Lig. Aspero - Macio - Redondo - Untuosa

MADEIR A,
Menhuma - Leve - Evidente - Pronunciada - Excessiva

ACIDEF

Chato - Moderada - Média - Vivo (fresco) - Alta
AMARGOR

Auzente - Pouco amargo - Amargo

TAMIMOS

Baixos - Susves - Leves - Médios - Altos - Excessivos
PERSISTEMCIA,

Curta - Média - Longa - Muito longa

EQUILBRID

Desarmonico - Apropriado - Muito bom - Excelents
cUALIDADE

Pobre - Comum - Médio - Fino - huito fino

POTERMCIAL DE EMYELHECIMERT O
Menhum - 1-3 ancs - 48 anos - 314 anos - 15+ anos

Fonte: Jean Pierre Rosier , em set.2007.

4. AROMAS E SABORES PREDOMIHAHTES

Intenzidade

(Descrever) | O [1[a|3|4 (28

Frutas frescas

Frutas secas

Flore=

Especiarias

Ervas

“Yegetais

hadeira

Terra

Animal
Ctros

AROMAS E SABORES DEFEIT DSOS

O Bolor O Raolha O PapelPapeldo O Alho

0 Oxidado O Madeirizado O Acético O Plastico
0 Enxofre O Café O Suor O Foxado O Boracha
O Cutros

5. EWVOLUCAQ
O Jowvem O Prorto O Maduro O Yelho O Decrépito

6. AVALIACAD FIHAL

O Ctima O Muito bos O Boa O Correts O Regular
O Fraca O Ruim O Pézzima

7. COMEHTARIOS
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ANEXO AAA - Ficha da Confraria Baccus de

Francisco Beltrao
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¥ CONFRARIAX BACCUS

AMIGOS DO VINHO DE FRANCISCO BELTRAO

FICHA DE DEGUSTACAO

Reuniao n.: Data: / / Local:
Produtor: Vinho:

Tipo da Uva: Safra:
Regiao: Pais:

1.  APARENCIA:
Brilhante — Limpido — Velado — Turvo
4. AROMAS E SABORES:

Branco // Esverdeado — Palha — Ouro — Ambar PREDOMINANTES:
Rosé // Rosado — Clarete — Laranja — Ambar
Tinto // Purpura — Rubi — Laranja — Castanho Avaliar com notas entre 0 e 6:
Frutas Frescas
Frutas Secas
2. OLFATO (Aroma, Bouquet): Flores
Avaliar com notas entre 1 e 6: Especiarias
Qualidade: Intensidade: Ervas
Persisténcia: Complexidade: Vegetais
Madeira
Terra
3. PALADAR (Sabor): Animal
ACUCAR: Outros
Muito Seco — Seco — Meio Doce — Doce — Licoroso
DEFEITUOSOS:
CORPO:
Magro — Pouco Corpo — Encorpado — Muito Encorpado Bolor — Rolha — Papelio — Alho — Oxidado — Café
Madeirizado — Acético — Plastico — Enxofre — Suor
TEXTURA:

Foxado — Borracha —Outros:

Aspero — Lig. Aspero — Macio — Redondo — Untuoso

MADEIRA:
Nenhuma — Leve — Evidente — Pronunciada — Excessiva

5. EVOLUCAO:

Jovem — Pronto — Maduro — Velho — Decrépito

ACIDEZ:
Chato — Moderada — Média — Vivo (fresco) — Alta -
6. AVALIACAO FINAL:
AMARGOR: Otima — Muito Boa — Boa — Correta — Regular
Ausente — Pouco Amargo — Amargo Fraca — Ruim — Péssima
TANINOS:
Baixos — Suaves — Leves — Médios — Altos — Excessivos 7. COMENTARIOS:

PERSISTENCIA:
Curta — Média — Longa — Muito Longa

EQUILIBRIO:
Desarmonico — Apropriado — Muito Bom — Excelente

QUALIDADE:
Pobre — Comum — Médio — Fino — Muito Fino

POTENCIAL DE ENVELHECIMENTO:
Nenhum — 1a3anos — 4a8anos — 9al4anos —
+del5 anos

Fonte: disponibilizada por Arion Toledo Cavalheiro Jr. Por e-mail em ago.2007.
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ANEXO BBB - Ficha de Degustacao de
Enogastronomia: Vinhos, Espumantes e Analise

Sensorial do Alimento



*J00Z 0be wa e)so) epioaiedy e|l97'10id 81uo4

Enogastronomia

Ficha de degustacdo — vinhos e espumantes Data:
Especificacio do Produto: Safra:
Marca comercial: Variedades/tipo:
Produtor: Regiio : Pais: -
Aparéncia Aroma — Olfato Sabor Textura
Comentarios:

Especificacdo do prato:

Avaliacio Sensorial do Alimento

Gastronomia:

método de cocgao:

Item principal :
Guarnigoes :

método de cocgdo:

método de cocgdo:

Molhos :

Aroma — Olfato

Sabor

Consisténcia e Textura

Harmonizagao:

Prof* Leila Aparecida da Costa

(T4
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ANEXO CCC - Ficha de Analise Sensorial nao

paramétrica para vinho tinto



Miele & Rizzon

Figura 1 - continuagio

Gosto/

9. Intensidade

10. Corpo

11. Adstringéncia

12. Acidez

13. Amargor

i4. Saigado

15. Equilibrio

16. Qualidade

17. Tipicidade

18. Persisténcia

19. Descritor:

Pimentdo verde

Frutado

Eenctiad

Vegetal

Fraco Forte
! 1 :

Ligeiro Encorpado
1 |

Fraco Forie
1 i

Fraco Forte
i I

Fraco Forte
i I

Fraco Forte
i {

Frace Forte
i i

Fraco Forte
] ]

Fraco Forte
i 1 :

Fraco Forte
1 L

Fraco Forte
1 i

Fraco Forte
| A

Fraco Forte
| i

Fraco Forte

Figura 1 - Ficha de

e

sensorial ndo-p

Strica para vinho tinto.

Ciéncia Rural, v.36, n.1, jan-fev, 2006.
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Efeito de elevadas produtividades do vinhedo... 273

Nome:

Data:

Amostra:

Favor colocar um trago vertical no espago correspondente a cada varidvel indicada. Néo
deixar nenhuma variavel em branco.

1. Limpidez ! i
- Turvo . Limpide
e 2. Intensidade ! |
Visio Fraco Forte
3. Matiz — - —
Violdceo Tijolo
4. Intensi L |
sidade e e
5. Fineza L I
Fraco Forte
6. Tipicidade : 1 :
s Fraco ) Forte
7.F 1 !
ik s Fraco Forte

Olfato 8. Descritor:

Pimentdo verde 1 I

Fraco Forte
Frutado - ! !
Fraco Forte
xla [} 1
Especiaria
Fraco Forte
Vegetal 1 i
o Fraco Forte
continuagdo...
Ciéncia Rural, v.36, n.1, jan-fev, 2006.
Fonte: ficha de Miele & Rizon, disponibilizada em

http://redalyc.uaemex.mx/redalyc/pdf/331/33136142.pdf, da revista cientifica Ciéncia Rural da
Universidade de Santa Maria (RS).
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ANEXO DDD - Ficha para analise da combinacao de

cocktail e alimento
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AVALIADOR:

FICHA PARA ANALISE DA COMBINAGCAO DE COCKTAIL E ALIMENTO

DATA:

/

/.

ALIMENTO

CARACTERISTICAS

COCKTAIL

CARACTERISTICAS

COMENTARIO

9ce



