Evaluador

Clave de
muestra

Fecha
(dd/mm)

Puntuacion
(valor x coef.)

21/10/21 e {[HERE

EXAMEN VISUAL
Presentacion

. 0O 1 2 3 4 S5 6 7 8 9 10

(homogeneidad, espuma, grandes R TR T T SN SRR SR SR TR
burbujas, separacion de fases, L L L L L L 0.11 9

fermentacion, cristalizacion 0: Muy mala presentacién; 10: Muy buena presentacién
incompleta o defectuosa, etc.)

Limpi 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

impieza ——————+—+—+—+— | o1 |9

(ausencia de particulas)

0: Muchas impurezas; 10: Limpieza elevada

Anotaciones

(estado fisico, descripcién del color,
burbujas fermentacion, defectos
visuales, etc.)

Ambar blanco, limpia, homogénea, transparente. Liquida.

EN NARIZ: EXAMEN OLFATIVO DIRECTO

Intensidad del olor

No perceptible I  Débil X Intensidad media [0 Intenso [0 Muy intenso [J

Descripcion del olor

Floral, afrutado, vegetal,
aromatico, cdlido, animal,
quimico, degradado

Almibarado, acaramelado, floral fresco,
cereo.
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0: Muy poco agradable; 10: Muy agradable

Anotaciones
(presencia de olores extrafos)

EN BOCA: EXAMEN GUSTATIVO (sabores) Y OLFATIVO RETRONASAL (aromas)

Intensidad de los sabores

Dulce: Débil O Intensidad media X Intenso X Muy intenso OJ

Acido: Ausente ® Débil 0 Intensidad media 0  Intenso 0  Muy intenso OJ
Amargo: Ausente X  Débil 0 Intensidad media O  Intenso OJ Muy intenso [
Salado: Ausente Débil 0  Intensidad media (0 Intenso OJ Muy intenso O]

Intensidad del aroma

No perceptible T  Débil [0  Intensidad media XI Intenso X Muy intenso [J

Descripcion del aroma

Floral, afrutado, vegetal,
aromadtico, cdlido, animal,
quimico, degradado

A caramelo, floral.

Persistencia/retrogusto

Media. A caramelo.

Agrado
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0: Muy poco agradable; 10: Muy agradable

Anotaciones

(presencia de sabores o aromas
extrafos)




EN BOCA: EXAMEN TACTIL Y OTRAS SENSACIONES PERCIBIDAS

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Agrado textura 1t o1 |9

0: Muy poco agradable; 10: Muy agradable

Anotaciones
Textura de lavanda
(presencia de defectos de textura)
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IMPRESION GENERAL

0: Muy mala impresi6n; 10: Muy buena impresion

PUNTUACION FINAL (0-10)

Para una miel:

87 puntos




