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¥ Infovini=>
(XXRoda dos AromasO)

Experimente classificar os aromas de um vinho

com o auxilio da Roda dos Aromas!

Passo 01

Seleccione o vinho a provar.

Passo 02
Rode o copo delicadamente e inspire os primeiros

aromas libertados pelo vinho.

Passo 03
Procure encontrar os aromas que associou ao
vinho na Roda dos Aromas. Comece dos aromas
gerais (os aromas mais perto do centro do

circulo) até aos aromas mais especificos.

Passo 04
Saboreie um pequeno gole de vinho e tente classi-

ficar os aromas libertados.

Passo 05
Reclassifique, se necessdrio, os aromas do vinho.
Pode também beber [entamente um pouco de

vinho e classificar os seus sabores

www.infovini.com
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Utilize estas fichas de prova para apreciar e classificar um vinho
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Utilize estas fichas de prova para apreciar e classificar um vinho

Marca do vinho
Colheita
Produtor
Outros dados
Visdo
Limpidez Ocristalina Olimpido Oturvo
Cor [CJbrance [Orosé [tinto
[Clcitrino [rosado claro Orubi
O palha Orosadoescuro  [Jrubiacastanhado
Odourado [ acastanhado Overmelho rubi
[acastanhado Overmelho violeta
O vermelho acastanhado
Fluidez O fluido [Jdenso [Despesso [viscoso
Efervescéncia Ureduzida [Imoderada [Jabundante
Olfacto
Aroma*
Qualidade Olimpo [Jsimples [ complexo
Intensidade Onula Osuficiente [Jmuito intensa
[Jfraca [Jintensa
Paladar
Aroma de boca*
Intensidade Oequilibrado ~ [Jharmonioso [ correcto [Jdesequilibrado
Persisténcia Cleurta [Omédia [Jlonga CJmuito longa
Observagdes

*para classificar, utilize a Roda dos Aromas.
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