Anexo 2 - LOS PERFILES SENSORIALES

Primera categoria

Caracteristicas principales : elevada fluidez tactil en relacién con un cuerpo liquido, equilibrio desplazado
hacia la acidez a nivel gustativo y hacia el afrutado a nivel aromatico. Uso ideal: aderezo con relevante
aporte de frescuray acidez acompanadas por un cuerpo y una estructura ligeros, perfecto para vinagretas,
marinados y salsas.
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Segunda categoria

Caracteristicas principales: a nivel gustativo destaca aun la fresca acidez, pero con una mayor percepcion
del cuerpo y de la tendencia dulce. Todavia bastante acre, a nivel aromatico prevalece el afrutado pero
con el mosto cocido mucho mas presente. Uso ideal: excelente como aderezo, pero en este caso, mas
estructurado y con regusto menos agresivo.
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Tercera categoria

Caracteristicas principales: la densidad empieza a ser observable a la vista, con mayor resistencia a la
rotacion en el vaso de cata, y con una percepcién olfativa y gustativa en equilibrio entre acido y dulce.
Aungque a nivel aromatico no tenemos preponderancia, se percibe tanto el afrutado como el mosto cocido.
Producto ya mas complejo a nivel aromatico y de estructura. Uso ideal: a utilizarse también en coccién
para crear salsas mas ricas y un perfil mas rotundo para aderezos y vinagretas.
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Cuarta categoria

Caracteristicas principales: a nivel tactil, la densidad es mas perceptible con el dulce, que prevalece sobre
el acido y limita su incisividad. Por otro lado, a nivel aromatico, el mosto cocido junto con las notas de
especiado prevalece sobre el afrutado. Al aumentar la complejidad aumentan los usos. Usos ideales: Para
aderezar en frio y completar arroces, pescados, carne blanca o roja, pero también helado y fresas.
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Quinta categoria

Caracteristicas principales: la densidad aumenta considerablemente hasta alcanzar niveles elevados y se
manifiesta por la larga persistencia después de la rotacion en el vaso de cata. Al gusto, revela un sabor
acre apenas perceptible, una resefable dulzura que prevalece sobre la acidez, y un cuerpo
excepcionalmente rotundo y pleno. A nivel aromatico tenemos una clara preponderancia de especias y
mosto cocido sobre el afrutado. Las percepciones gustativas del dulce con elevada densidad, conectadas
a un perfil aromatico caracterizado por efluvios de tostado y especias, sugieren diferentes tipos de
combinaciones. Uso ideal: Combinacidn con quesos madurados y azules o de pasta hilada y embutidos, o
bien con helado preferentemente en los sabores de crema, avellana o pistacho y con dulces a base de
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