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VINDUPAYSDEHERVE

Comment déguster :
développer son nez et
trouver les mots pour le dire

LE SECRET POUR APPRECIER 7
UN BON VIN : v
@ Ouvrez la bouteille VINDUPAYSDEHERVE

pour le laisser respirer

® Si vous constatez qu’il ne respire
pas, pratiquez immédiatement
le bouche-a-bouche !
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Ob gctlfs de cette fOfmatlon : VINDUPAYSDEHERVE

Apprendre les gestes de base

Apprendre un peu plus de vocabulaire

Détecter les défauts potentiels

Découvrir votre golit

VINDUPAYSDEHERVE

Servir a la bonne température v

Champagnes 6-8°C
Blancs Vin dAlsace : B-10°C https://cave-a-vin.ooreka.fr/comprendre/temperature-vin
Bordeaux liquoreux : 11°C

Bordeaux blanc sec : 10°C

Rouge Vin d'Alsace : 12°C -

Bourgogne : 10-12°C Beaujolais : 13°C

Vin de Jura : 10°C Bordeaux : 18°C

Languedoc : 10°C Bourgogne : 15-17°C .
Vin de Loire sec : 8-10°C Vin du Rhéne : 14°C

Vin de Loire liguoreux : 6-7°C Vin de Jura : 14°C

Vin de Loire fruité : 8-10°C Languedoc : 14°C

Provence : 8-10°C Vallée de la Laire ; 14-16°C

Rhéne : 10-12°C Provence : 14°C

Vin de Savole : 10°C Vin de Savoie : 12-14°C

Sud-Ouest : 10°C Sud-Ouest : 15-17°C -

Sud-Ouest liquoreux : 6-7°C - Lo Jura: 10°C
Languedoc : 8-10°C

Provence : B-10°C

Rhéne : 8-10°C

Vin de Savole : 10°C
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Ouvrir la bouteille et servir
- .Présenter le vin : :
- Découper la capsule au dessus (ou en dessous) de la bague
- Faire tourner le couteau, I'étiquette reste face aux invités
- Sommelier a 2 crans ? (et les autres ?)
- Terminer sans faire de bruit OU en faisant le bruit
- Sentir le bouchon
- Essuyer le goulot
- Faire golter et, aprés approbation, servir .... Les dames !
Par la droite de la personne que I'on sert
e o m— - —_—
(T WY TN DU PAYS D& LR L —
v

. t VINDUPAYSOEHERVE
Pour les vins effervescents
Dévissez le collier de serrage du muselet (6 demi-tours)
Orientez la bouteille de fagon 4 ne blesser personne (si le bouchon part tout seul)
Enlevez le muselet (tout en maintenant le bouchon)
Tenez le bouchon et, avec votre main libre, tournez la bouteille trés lentement
Quand vous sentez que le bouchon commence a sortir, retenez le
Ouvrir en maintenant le bouchon au bord du goulot pendant quelques secondes (pour faire retomber la mousse)

Servir « frappé » .... 6 a 8°, c’est parfait !

W WWIVTND U PAGK. 503 bkl EH
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Carafe ou pas?

Pour aérer?

Pour décanter (séparer le vin du dépot) ?

- Pour un vin souffrant de réduction (voir le cous précédent)
- Pour aller chercher des aromes plus complexe ?

Attention, c’est un acte VIOLENT pour le vin.
A n'utiliser que si cela est (vraiment) nécessaire.

VINDUPAYSDEHERVE

Aromes d'oxydation :
- Pomme fermenté
- Fruits m(rs
- Fruits confiturés
- Rance/vinaigre
Brunissement
Modification de I'astringence

et de I'amertume
-~

Synthétique> Naturel>Colmaté>Saran>Saranex> Microaggloméré

Peméabilté aro,

Arémes de réduction :

- ceuf pourri
- gaz

- serpiliiére
- ail

-pneu

[ o -caoutchouc
'@ - Perte de typicité
| \

SUBERVIN
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VINDUPAYSDEHERVE

Quel verre?

Verre INAO

' 46 mm (£ 2)
—=f+ 08 mm (+ 0,1}
|
I - 120 mb—=
100 mm (+ 2}

-60mL
= 65 mm (2 2) .
155 mm (£ 5}
9 -
mm (15 55 mm (£ 3}
65 mm (£ 1)
v'

VINDUPAYSDEHERVE

Verre ou cristal ?

Cristal > Verre

g - Transparence et brillance (car environ 30% d’oxyde de plomb)
% - Le fameux son cristallin

Le buvant est trés fin et donne une sensation de légéreté (« il se fait oublier au profit du liquide »)
- Il garde le vin plus frais (car il conduit moins la chaleur)
- Le cristal est plus rugueux : lorsque vous agitez le verre, il libére plus d’ardbmes
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VINDUPAYSDEHERVE

Tenir son verre

Par le pied ou la jambe

g Pas par le calice
L 9

- sinon vous le réechauffez

- sinon vous le salissez
- pour éloigner les odeurs de la main

—
v
Evaluation Organoleptique
= Evaluation Sensorielle
g Voir
: Sentir
8 Golter
Il existe de nombreuses fiches de dégustation
—
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VINDUPAYSOEHERVE

Examen Visuel (I’analyse de la robe)

Prés d'une source lumineuse ( = pas de manque de lumiére) et sur fond blanc

La limpidité (= I'absence de trouble) : de limpide, transparent a chargé, troublé, voilé
L L'intensité : de faible (clair) a forte (sombre, foncé)

{? La brillance : de mat, terne a brillant, éclatant

Jambes ou larmes ? (teneur en alcool)

DEFAUTS?
- Trouble = particules en suspension !
- Un dépdt ou du tartre au fond du verre ?

Et les bulles ? (pour les vins effervescents)

ge (voir slide suivant) : de violet a4 orangé (pour un vin rouge)

T S — —
Couleur de la robe Analyse possible du vin v
Presque incolore Trés jeune, sans oxydation. e Azsu —
Jaune trés claire, a refiets verts Joune, élevé et vinifié en cuve.
Jaune or Vin & maturité, élevage sous bols.
Or cuivrée, bronze Vin au vieilllssement avance. ' Couleur de la robe Analyse possible
Ambrée voire marron Vin trés vieux, ou oxydé. Violacée Vin {rés jeune, vin nouveau.
Rouge I Vin de quelques années (1-3 ans).
- Rouge orangée I Début de vieillissement, garde courte (3-7 ans).
Evolution de la couleur d'un vin blanc : jeune (gauche) & évolué (droite). = Rouge brune | Viellissement avance, longue garde (10 ans et plus)]
Cotmar s o e
Reflets rosé I Rosé de pressurage ou vin gris jeune. Evolution de la couleur d'un vin rouge : jeune (gauche) & évolué (droite). &
Rose voire rouge trés clalre Rosé de macération ou de salgnéezo. I
Rose tirant sur le jaune I Vieux rosé ou oxydé.
Evolution de Ia couleur d'un vin rosé : jeune (gauchs) a évolué (droite). 4] https://fr.wikipedia.org/wikllDégustation_du_vm
b et —
L ——
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VINDUPAYSDIHERVE

Examen Olfactif

Ne pas étre (trop) parfumé
Premier nez (sans agiter le verre)

DEFAUTS?

- Odeur de bouchon ? (moisissure, champignon, terre >  trichloro-anisole)

- Odeur d'oxydation ? (pomme, fruit mir, confiture -> vinaigre = acide acétique)
- Odeur de réduction ? (renfermé, ceuf pourri, gaz, moisi, ail, oignon)

- Odeur de Brett ! (écurie, cheval)

Deuxiéme nez (aprés avoir fait tourné le vin dans le verre pour I'oxygéner)

Ardmes : fruités, floraux, .... Voir slide suivant

W WINITVTND U PANSOEHER V.

¥ LA ROUE DES AROMES DU VIN (LIVRET AVEC 20 CEPAGES)

Ln Roue des Ardmes du Vin est une représentation graphigue des ardmos lks plus
souvent rencontrés dans le vin,

Cette roue est un Idéal lors des d I de vin, Que vous soyez
novice ou connalsseur, la roue vous assistera dans l'identification des arémes cachés
dontere a complodld dir voire vin.

Lors du processus de dégustation de vin, vous devez premiérement définir les famllles
d'srémes que vous percevez dans volre vin {frulls, Neurs, végélal, ) Lo Roue des
Ardmes du Vin vous peimetira ensulte d affiner ces familles d'ardmes en sous-familles
plus prdcises {agrumes, bales rouges, herbes séches. ) jusqu'au nom exact de I'aréme.
Il vous faul simplement pertlr de I'anneau ceniral de la Roue des Arémes du Vin en vous
dirigeant vers l'annesu extérleur le plus large qui vous suggeére un plus grand nombre
d'arbmes vous permettant de décrire le bouquet aromallque de volre vin

Une fols que vous avez identifié les arbmes contenus dans volre vin, vous pouvez
ulliser votre Itvret de |a Roue des Arémes du Vin qul présente 20 des cépages les plus
courants en Indiquant leurs arémes primaires, ainsi que leurs arémes aprés vinificatlon,
dlevage el viellissement De cetle fagon, vous pouvez deviner les cépages, les cholx de
vinlfication et I'age de volre vin

Les cépages: Chardonnay, Sauvignon Blanc, Sémlilon, Chenin Blanc, Viognler, Riesling,
Gewlirzraminer, Pinot Gris, Cabernet Ssuvignon, Merlot, Cabernet Franc, Pinot Nolr,
Gamay, Sy Malbec, Nebbiolo, Sangl et
Zinfandel/Primitivo

www.aromaster.com

PAS DE FRAIS DE LIVRAISON POUR LA ROUE DES AROMES DU VIN, SI
COMMANDEE AVEC UN COFFRET DAROMES !

(O €25.00

[ :
[ 1
ETR
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Les aromes .-

les arémes primaires (du raisin) ou variétaux
Les ardmes secondaires ou fermentaires (produits par les levures/bactéries des FA/FML)

H Les arémes tertiaires (post-fermentation) ou de vieillissement
*;@ - ardmes liés aux phénomeénes d’oxydo-réduction auxquels le vin est soumis.
- selon la quantité d’oxygéne que le vin absorbe durant sa période d’élevage et le type de contenant
Q dans lequel il est entreposé.
- notes de boisé, de grillé, de vanille dans des vins élevés en fits.
- les vins doux naturels qui subissent une oxydation importante vont développer des arémes de
rancio, de pruneaux ou de chocolat.

Ardmes grice au vieillissement d’abord par oxydation au cours du vieillissement en fiit
puis par réduction au cours du vieillissement en bouteilles

v

VINOUPAYSDEHERVE

A EXERCICE (valisette)

W IND Y PAYSOEHERVE BT
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Examen Gustatif

Grumer = faire de la rétro-olfaction

Trouver
i? - l'attaque = la saveur qui va dominer
\ - les saveurs secondaires
- La persistance en bouche (caudalie)

Equilibre :
- Vin blanc : acides - alcools
Vin rouge : acides — alcools - tannins

VINDUPAYSDEHERVE

A

Intensité
de I'aréme
Parsistancs aromatique

<—— Intense ——p
PA.L

L i esl dons fa bouche

A lewvin

www.interwd.be

astavale
PRGN Complexe salive +vini
Seuil de perception )
Per sromatig
T T T T T 1 1 1 17T T
| i 4 5 0 B9 1wz

LA PERSISTANCE
AROMATIQULE

INTENSLE

4 Tsm_ps mcnndua
ou caudalies)

10
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Acide

v

VINDUPAYSDEHERVE

v

VINDUPAYSDEHERVE

EXERCICE (avec de I’eau)

WEVIINDYPANSD.EHERVE. B

11
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A————— ’, - — — —
Onctuosité . '
Lourd Liquoreux Miclleux Plein Nerveux '.
VINDUPAYSDEHERVE
Oncueux | Doucereux Gras Soutenu Dur
Ténu Mou Equilibré Vil Acidulé
Petit Plat Sec Fruis Vert
Creux Mince Muigre Verdelet Agressil’
. Dupliqué avec 'accord

Acidité de Oeno+
Onctuosité
\/ 4
E Sauternes '
Anjou VT VINDUPAYSDEHERVE
Alsace VT*& GN**
D Jurancon
c PCorse Bourgogne
rovence i
V.du Rhone Chabls Alsee
Beaujolais njou Jura

B Gaillac Bergerac Sancerre

Languedoc Entre 2 mers Muscadet

Roussillon Touraine

Savoie
A Champagne
(vin dec base)
Dupliqué avec I'accord
1 2 3 4 5 de Oenot
Acidité =mEEIRITT

12
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Astringence

Apre
Réche

Austére

Tannigue

Chapenté
Lourd
Sévire Solide PRI
Rﬂilglc" Mou
Ferme Eoffé

Equilibré

Angulcux Chamu

Fruin Coulant Fondu

Vil Tendre Souple Gras

Informe Onclocux

Désossé

Nerveux

Acide Mince Pitcux

\ /4

v

Onctuosité

AYSDEHERVE

Dupliqué avec I'accord
de Oeno+
O e

Gaillac Corse

Cote rotig .
orbiéres
Hemitage p,ovence
BourgogneMinervois-Fitou
JBura | Cétes du Rhone
ourguet Ctx Languedoc
Chinon Mondeuse
Beaujolais Alsace (pinot)
Fronton

Astringe nce
\ / 4
Madiran
Cahors '
gédoc VINDUPAYSDEHERVE
raVeS Bandol
Pomerol
Saint Emilion
Bergerac

Dupliqué avec I'accord

de Oeno+

Acidité OnCtuosite ===

13
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Conclusion

VINDUPAYSDEHERVE

ﬁ Approche subjective et liée au moment ou le vin est dégusté

% Clest finalement assez simple ©

L’objectif est de trouver ce qui nous plait .... Et de
recommencer ©

\ /4

VINDUPAYSDEHERVE

14



Fiche de dégustation

Nom: 9 20
Producteul“ gPrix: Date:
lepidlté Brlllant llmplde flou, terne, trouble

Pale et reﬂets verts ou jaunes, Jaune pale dore pa111e ]aune fonce ambre

|

Lo —
, E | Vin blanc
| 1
L
|

Vin rouge I Rouge avec reflets violacés, rouge cerise, rubis, grenat, tuile, brique, brun

Cette fiche était diffusée par le défunt et regretté magazine québécois Vins et Vignes qui encourageait ses lecteurs a la copier.

www.bacco.ch les meilleurs vins du Tessin & portée de click!

'Remarques'

'Note 12
P

N |

'E Intensité Puissant, intense, trés ouvert, suffisant, faible, fermé

E Z |

Qua]lté Tres fin, complexe racé dlstmgue fin, agréable s1mp1e rusthue desagreable -

e R o — W 3

:' Floral I Végétal i Fruits i Epices J Torrefactlon Defauts :
.] B o |
i NEZ rose herbe I framboise ! poivre | tabac bouchon ‘
. violette foin cédre | fraise citron | cannelle I café souffre
ET fleurs sauvages mousse cassis poire ’ muscade [ cacao vinaigre
| miel champignon J pomme | | caramel
fleurs blanches olive abricot | menthe cuir

BOUCHE levure | amande | réglisse J goudron

| bois¢ |  noisette | girofle | pain grillé

: J | pruneau E vanille Ji
Remarques: o _
Note: : ) /6.

GUSTATIF

| Doucellr_ | Tres sec, sec, doux, moelleux, liquoreux _ - i
. Acidité | Acide, vert, mordant, vif, frais, coulant, plat, mou B
[ Texture _Rugueux charnu, étoffé, gras, rond, soyeux, souple léger, mince, _de_:charné_ - i
Remarques: |
Note: /8
Conclus:on et observations gélié_i‘élés_: ” |
Note: /4
TOTAL 120



Fiche de dégustation numéro : Date:
Pays: Région:
Appellation : Millésime:
Cuvée:
Producteur:
Cépage(s):
Lieu d’achat :

Analyse Visuelle

Intensité de la robe : légere (trés pale) — moyenne(ment péle) - profonde - foncée

Couleur & Nuance blancs : jaune avec reflet vert - jaune péle - paille - or/doré - ambré — brunatre
Couleur & Nuance rosés : gris — rose — framboise — cerise — saumoné - orangé

Couleur & Nuance rouges : violet - pourpre - cerise- rubis - grenat — orange - brique

Limpidité : limpide - suspension dans le verre- trouble- voilé

Présence de gaz carbonique : perlant sur le disque — légére effervescence — effervescent

Autres remarques :

Analyse olfactive

m}tensité aromatique : nulle — 1égére - moyenne - soutenue

Catégorie aromatique dominante : ardmes primaires — secondaires — tertiaires

Bouquet : ' fermé — discret — ouvert — évolué - réduit — oxydé — marqué par I'élevage

Familles aromatiques : fruitée — florale — végétale — minérale — épicée — empyreumatique — boisée —

animale — balsamique - patisserie

Ardmes courants blancs : agrumes - pomme - poire - coing - abricot - litchi - acacia - minéral - boisé - vanille -
miel - anis - cannelle - sous-bois

Ardémes courants rouges : cassis - framboise - fraise - cerise - réglisse - poivre - violette - rose - boisé - olive noire

cacao - sous-bois - cuir — minéral - végétal
Autres ardmes identifiés, défauts, et remarques:

Analyse gustative

_SUCrOSité1... .- — ... -—. .. extrasec—sec—sec avec une pointe de sucre — demi-sec — moelleux - liquoreux =xivoos
sidité : souple — rafraichissante — nerveuse - verte
Alcool : . = o .. léger — modéré — généreux — corsé — capiteux — alcooleux - brilant
Tanins (rouges): fondus — savoureux - présents - astringeants :
Corps: décharné — mince — rond — ferme — volumineux - musclé
Persistance:- - -courte (12 3 secondes) —moyenne (4 a 5 secondes) — longue (>6 secondes) — prolongée

_Prédominance de Y'équilibre : douceur — fraicheur — chaleur — asséchant - harmonieux:
Autres ardmes identifiés, défauts, et remarques :

Evaluation du vin

Stade d’évolution : passé — fragile — épanoui —s’ouvre - fermé

Potentiel de garde : trop évolué — a boire —a boire dans 2/3 ans — a attendre 4/5 ans

Style de vin : plaisant — gourmand — élégant — puissant — riche — grand vin raffiné — marginal - déviant
Impression personnelle : je n’aime pas — pas mal — f'aime —j’aime beaucoup — coup de coeur

Autres remarques :

Accords mets/vin :



Appellation Région Pays Nom du vin
Cépage Cru Alc. % Prix Propirétaire Lieu d'achat
Limpidité Brillance Robe Blanche Robe rosée Robe rouge Viscosité
[ sourbeux O Mat O Jaune péle/vert [ 6ris péle [ Bleuté
O Opagque O Terne O Taune citron O 6ris rosé [ violacé
O Trouble O Net O Joune paille [ Rrose-violet O 6renat O Léger
O voilé [ Lumineux O Jaune doré 3 Pivoine O Pourpre | ] seeeeemees
O Flou O Eclatant O Topaze O cerise [ Rubis I Normat
O Laiteux O srillant O vieil or [0 Framboise O vermillon | O -—--ee-
O Opalescent O Etincellant O Miel [0 Vieux rose O cerise O Lourd
[0 Transparent Intens. couleurs [J Roux O Fraise [J Orangé O ---eeeee-
O Limpide 7 péle O Fauve O Rose orangé O Fauve O 6ras
O cristallin 01 Clair O cuivré O Abricot O Tuité
O Ambré O Orangé O Acajou
N O Moyenne A
[ oépst [ Elevée O Brun ] saumon [J erique
[0 Effervescent [J Acajou [ Brique O Roux
> |:| Soutenue W .
[0 suspension [J Profonde [ chataigne [ Pelure d'oignon [ Brun
Brun
[ Dense .|
Premier nez [ bdéfectueux O Neutre O Faible [ Attrayant [0 Expressif
Fruité Floral Végétal Epice Boisé Empyreumatique
[ Abricot [ Acacia O Amande fraiche O "Garrigue" O Balsa O Beurre
O Ananas [0 Aubépine [J Bourgeon cassis [ cannelle [J Bois bralé O cacao
[0 Banane [J camomille [ Buis O clou girofle [T Bois de santal O café
[ cassis [ chevrefeuille [ champignon [J Genévrier [J Bois fumé O caramel
[0 cerise [ citronnelle [ Foin coupé [ Gingembre [ Bois neuf O chocolat
[ citron/vert [ Fl. oranger [ Herbe fraiche (O Goudron (3 cedre O cire
[ coing [ Fl. blanche [J Herbe séche O Laurier [ chére O cuberdon
[ Fraise [ Fl séchées O Humus O [ Eucalyptus O Fumée
[0 Framboise [ Genét [ Lierre [0 Muscade [ Pin O Paind'épice
[0 Fr. exotiques O 1ris [0 Mousse [J Nougat [ Résine pin O Pain gritlé
[ Fruits noirs [ Lilas O Paille [ péte d'amande [ vanille O Tabac
[ Fruits rouges O cEillet O Poivron [ Poivre Ble/noir Chimique O Torréfaction
O G.r'ose'illes . O Pivoine [ sous-bois O Régliss‘e [ Peinture Défauts
O Litchi/Tasmin O Rose/fanée O Truffe O romarin O] solvant 0
O myrtille/Mbre O Tilleul [ ++ Botrytis ++ O Thym 0] Vernis O Eo’t;chon R
S . étergen
E Nefle [ violette Minéral O Animal 0 Moisig
O " .
0 P;:P:‘Ze Fruits secs ] Iod.e fervften'rawe 0 cuir O] Poivron
] Poi [0 Amande séche O craie [J Biscuit CJ Fourrure O soufre
0 POIr‘e [ Figue séche O Mine de crayon [ 8rioche O] 6ibier Autre
Rl [J Noisette [ rierre a fusil O cake )
[ Prune/Pruneau . ) [ Jus de viande a
- O Noix O silex O Lewure .
[ Raisin [ Raisin sec |:| Mie de pain D Ven‘qlson O
[ Fr. noir confituré O
O Fr.rouge confituré
. Douceur (blanc) Attaque Corps Persistance Equilibre
O Fr. confit
0O ] Extra sec [ Fuyante O Fluet O courte O Mauvais
D El Sec O correcte O Léger O correcte D Fragile
0O O bemi-sec O Franche [ Passable I Bonne O correcte
0O O boux O Ample [ Rrond O Longue [ Bon
0 ] Tres doux [J Aromatique O corsé [J epanouie [ Trésbon
O Liquoreux O 1Intense O Capiteux O Queue de paon O Parfait
Appréciation
TANINS ACIDITE personnelle
[0 6Grossier
Apre Ver‘1‘ E Médiocre
S Faible
/T’ T Agressif Ample [J Mmoyen
. Tannique 0\\ ““-\ P O gon
Dgr‘ . V,f \ E l;emagquuble
Corsé . i
O e&n évolution
|:l Ouvert
, Equilibré ) \, Creux —d4. Sec —Equnhbre - Gras -¢— Moelleux
Ralge 9 Velou(TJe \ [ Période de garde
. Rond Mou \
Agressif Maigre Souple / =
Maigre o Lou rd Plats conseillés
Acorte o — MOELLEUX
Mmce

Commentaire
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LES CITADELLES DU VIN

P
"'1 FICHE IDD'ANALYSE SENSORIELLE : VINS TRANQUILLES
l TASTING EVALUATION SHEET - STIHLL WINES
_j FICHA DE ANALISIS SENSORIAL : VINOS TRANQUILOS
oy
o ® _ _ :
o X NOTATION / RATING | CALIFICACION Fiche OIV

Non dégustable
L Unacceprable
Inaceptable
o |

1 Limpidité Limpsden Limpides L L L L L

Aspect (nuance) Lt Aspecto L (W ‘ L L L

| Franchise Goninenen Fr;mqucu; (W | | L L L

l Inteasité /nicnsity Imcm.rdud; L U ‘ L L L

Ir' Qualité (raushinn Calidad L L L L L

5 Franchise Gemaneness Franquera C (I U L L

1’.‘.'., latenshié /nrcaan Inteassdad [ i (- [ L

lh_:" Persistance Persistonce Persistencia (W L (I C L

' I8 Qualité Qualin Calidsd L L L L L
R ' 3 |

- 0 L : L L L




SIGNATURE DU DEGUSTATEUR.
JUDGE'S SIGNATURE -

q

FIRMA DEL CATADOR i i

ANNEXE / APPENDIX { APPENDICE

POUR VOUS, CE VIN EST / FOR YOU, THIS WINE IS | PARA VD, ESTE VINOES :

L Excellent { Trésbon L. Bon L Satisfalsant L Insuffisant
Excellent Verv voed Ciernd Fuir Unsufficient
Excelente Muy bueno Bucno Regular Insuficiente

DESCRIPTEURS ' DESCRIPTORS | DESCRIPTORES

Type aromatique / drumaticaf Mruclure / Nrw iure Style / Snle * bEatilo
category - Tipo aromatico Estructura
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