Técnica Sistematica de Prova de Vinho WSET® — Nivel 2

ASPECTO
Intensidade palida — média — profunda
Cor branco limdo — dourado — ambar

rosé rosa — rosa-alaranjado — laranja

tinto purpura — rubi — granada — aloirado

Intensidade ligeira — média — pronunciada

Caracteristicas do aroma  ex. primdrios, secunddrios, tercidrios

Docura seco — quase seco — dogura média — doce
Acidez baixa — média — alta

Tanino baixo — médio — alto

Alcool baixo — médio — alto

Corpo ligeiro — médio — muito

Intensidade do sabor ligeira — média — pronunciada

Caracteristicas do sabor ex. primarios, secundarios, terciarios

Final curto — médio — longo
CONCLUSOES
Qualidade pobre — aceitavel — bom — muito bom — excelente
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Léxico do Vinho WSET - Nivel 2:

de apoio a Técnica Sisteméatica de Prova de Vinho WSET® — Nivel 2

DESCREVENDO AROMAS E SABORES

Aromas e sabores primarios

Os aromas e sabores da uva e da fermentacao alcodlica

Floral arvore em flor, rosa, violeta

Fruta verde maca, pera, groselha verde, uva

Fruta citrica toranja, limao, lima, laranja

Fruta de caroco péssego, damasco, nectarina

Fruta tropical banana, lichia, manga, meldo, maracuja, abacaxi

Fruta vermelha groselha vermelha, mirtilo vermelho, framboesa, morango, cereja

vermelha, ameixa vermelha

Fruta preta groselha preta, amora, mirtilo azul, cereja preta, ameixa preta
Herbaceo pimentdo verde, gramineas, folha de tomate, espargos

Ervas eucalipto, menta, erva-doce, aneto, ervas secas

Especiarias pimenta preta/branca, alcaguz

Maturagao da fruta fruta ndo madura, fruta madura, fruta seca, fruta cozida
Outro pedras molhadas, bala/rebucado

Aromas e sabores secunddarios

Os aromas e sabores das op¢des de vinificacdo posteriores a fermentacao

Leveduras biscoito, pastelaria, pdo, pdo torrado, massa de pdo, queijo,
(borras, autdlise, flor) jogurte

Conversdo malolatica manteiga, creme/nata, queijo

Madeira baunilha, cravo-da-india, coco, cedro, madeira defumada, fumo,

chocolate, café

Aromas e sabores terciarios

Os aromas e sabores do envelhecimento

Vinho tinto fruta seca, couro, terra, cogumelo, carne, tabaco,
folhas molhadas, piso florestal, caramelo

Vinho branco fruta seca, compota de laranja, petrdleo, canela, gengibre,
noz-moscada, améndoa, avela, mel, caramelo

Vinhos deliberadamente améndoa, aveld, noz, chocolate, café, caramelo

oxidados




