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DESCRIPCIO SOMMELIERS

Aromes lligats a la varietat d’oliva i a les fulles
verdes de I’olivera.

Dona diferents notes perfumades i acides lligades
a la varietat amb sensacio sucosa.

Notes lligades al sucre calent amb sensacio propera ala
canyella i certa acidesa metalica. L'aroma de poma al forn
ens dona sensacio semblant a l'olor de bodega i de crianga
lligada alsvins. Ens aporta informacio sobre linici d’oxidacio.

El verd herba encapcala la seqiiencia d’aromes
verds i correspon a ’'aroma d’herba tallada
associada a la frescor del mati que pot presentar
notes d’ametllo i nou verda.

Tot seguit apareix la fulla de tomaquera que té
notes picants i acides.

Aromes frescos de menta, fonoll... S’expressa en la
part posterior del paladar com una transicio entre
I’olor d’herba tallada fins a les notes mentolades i
fresques en boca amb calidesa final.

Al final de la seqiiencia apareix la sensacio tannica
del pinyol de Ioliva.

Sensacio tactil a I'inici i al final de la boca que ens
recorda al bitxo. Quan el picant es nota a la gola és
per la presencia d'oleocanthal que el converteix
en un descriptor saludable.

Sensacio picant lligada a notes fumades.

Sensacio picant lligada a notes mentolades.

Pebre blanc, julivert, coriandre. Son notes picants
i refrescants amb sensacio final de calidesa que
notem en el pit.

Aromes nets, frescos i agradables; lleugers i lliures
de defectes. Notes lligades als aromes d'herba
fresca i verdures.

Ens dona sensacio de rierol amb notes fresques de
pedra humida.

e Notes positives

Notes positives en transicio a I'envelliment o defectes

CARACTERISTIQUES

OBSERVACIO VISUAL

OLI JOVE Verd - Daurat Lluminds - Capa de Color transparent - Rivet de copa ben definit
PANELL OLI DE QUALITAT Rivet de copa net sense fissures ni estries
DE TAST SOMMELIERS OLI DE RAIG Acabat de fer presenta impureses pero manté la lluminositat
IMPURESES/HUMITAT Augmenta l'opacitat en el temps
ENVELLIMENT Rivet de copa difuminat - Capa de color amb tons grocs
DEFECTES Rivet de copa trencat i/o amb estries
[ ]
PANELL DETAST SOMMELIERS DESCRIPCIO SOMMELIERS

ASTRINGENT

DOLG

FRUITA
MADURA

ANISAT

PALLOS

HUMITAT

METAL-LIC

Y]

VINAGRE

AMB LA COL-LABORACIO:

f\STRINGENT

AMARG
( X J

CRUIXENT

DOLG
[ X ]

DOLG BARRICA

GOMINOLA
[ ]

ANISAT

PALLOS

HUMITAT

FERRO
SANGUINI
[

COGOMBRE /
METAL-LIC
OXIDATIU

[

RANCI

ACETIC

MM Generalitat de Catalunya
Y Departament d’Agricultura,
Ramaderia, Pesca i Alimentacidé

B Unidé Europea

Fons Europeu Agricola
de Desenvolupament Rural
Europa inverteix en les zones rurals

Sensacio tactil de sequedat semblant a la pell de
platan. Olfactivament es pot associar al perfum de
fusta seca provinent del pinyol i que correspon al
final de la seqiéncia dels aromes verds.

El gust amarg acompanyat de la textura oleica ens
perllonga el sabor i fa que augmenti la complexitat
aromatica. L'amarg és un descriptor saludable.

Sensacio d'emplenar la boca que ens porta a l'accio
de mossegar quan I'oli toca el paladar. Va associat
a notes salades i picants, a I'amarg, a |'astringent

i al fresc. Es considera un descriptor de qualitat.

Gust que es nota, basicament, a la punta de la
llenguaii en els llavis.

Textura i olor de camamilla. Dolgor lligada als
aromes del Xarel-lo fermentat en barrica
de castanyer.

Aromes lligats a les gominoles vermelles.

Aromes anisats donats per sobremaduracions
o prefermentacions.

Sensacio de vell, cansat. En I'observacio visual es
veu que perd la lluminositat i apareix una
ombra pallosa.

Aromes de fongs, floridures, bolets, fulles mortes
que ens recorda als aromes dels vins vells de la
zona de la Rioja.

Olors amb sensacio de fred, com la olor dels
congeladors. La sensacio sanguinia s’expressa com
una textura metal-lica entre les genives i els queixals.

Notes de cogombre propi d’'una mala conservacio.

Notes de fruits secs que porten cap a la oxidacio.

Sensacio volatil de mostassa i rave que ens pot
portar a notes properes a I’acetona.
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