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Cruces Blancos Monastrell

MONASTRELL
&
TEMPRANILLO VERDEIO SYRAH CABERNET
& 8 - &
MT103 MV11 MS30 MC10
MT19 MVe7 MS33 MC180
MV7 MS82 MC9

MC69
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Acidos

,Acido acético
Acido hexanoico
Acido octanoico
Acido decanoico

Acido 9-decenoico

30-Compuestos

Esteres

Acetato de etilo
3-metil-1-butanol acetato
Hexanoato de etilo
5-hexanoato de etilo
Octanoato de etilo
9-decanoato de etilo
4-(OH)-butanoato de etilo
Dodecanoato de etilo
Tetradecanoato de etilo
p-fenil-butirato
Hexadecanoato de etilo

Terpenos y Norisoprenoides

a-terpinoleno
Linalool
(+)Citronellol

Nerolidol
Bb-damascenona

Alcoholes

1-propanol
2-metil-1-propanol
1-butanol
3-metil-1-butanol
1-hexanol
(E)-3-hexen-1-ol
(2)-3-hexen-1-ol
p-fenil-etanol
4-vinil-guaicol
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Analisis Sensorial




Ficha de cata

FICHA DE CATA ([AROMAS CRUCES BLANCOS)

Intensidad de 1 (+ baja) a5 (+ alta)

Atributos del vino blanco
{marcar con una cruz el grado de intensidad)

FASE VISUAL 1 2 3 4

Intensidad del color (palido, débil, intenso, oscuro, denso)

FASE VISUAL
Brillantez
(zin brillo, apagado, poco brillante, brillante, luminosa) FASE VISUAL
Tonalidad Color
(verdoso, palido, pajizo, amarillo, dorado) FASE VISUAL
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Analisis Sensorial 2016



Monastrell x Tempranillo

Fruta exdtica




Monastrell x Verdejo

/7

Fruta exdtica

A
;' ]
S




Monastrell x Syrah

Serie especiada

e M|S30 = MS33 = MIS82

Fruta
2

1,5

Citricos

Serie quimica

Serie etérea

(@]

Hierbas aromaticas

Floral

Fruta exdtica
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Monastrell x Cabernet

Fruta

Serie especiada —_

Serie balsamica —

Serie quimica

Serie etérea

e MC180 e MCO = MIC10 = MIC69

Citricos

__ Fruta exdtica

™ Floral Yo

Hierbas aromaticas
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Monastrell x Tempranillo




Monastrell x Verdejo




Monastrell x Syrah

e MS 30 MS33 MS82
Fruta
2
Serie Especiada 1,5 Citricos
1
0
Serie Quimica 0 Fruta exdtica
Serie Etérea Floral

Hierbas aromaticas




Monastrell x Cabernet

e MC180 MC9 MC10 MC69

Fruta

Serie Epireumatica
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