VOCABULAIRE DE DEGUSTATION
DU BROCCIU FRAIS

Critéres Qualités Défauts
Blanc R
, Jaunatre
Blanc cassé )
R Gris
Blanc—creme Gris—jaunatre
Couleur Créme |
) Mat
Brillant “
Terne
Uniforme Hétérogéne
Aspect Forme Tronconique Non tronconique
q q
extérieur Tremblant
Souple
Compact
Tenue Moelleux P
Dur
Tendre
Fermu “si tene”
. Trempé
. Jers Humide P
Humidité 2 ) Aqueux
Egoutté
Sec
. . Odeurs étrangéres
Odeur typique du Brocciu 9
N Sans odeurs
Odeurs Lactée - ——
1 (e Excés de petit lait
Petit lait (légérement) . .
Lait tourné
Aréme typique du Brocciu Etrangers
“ Lactique Lacté Aigre
Arémes en q ™y 9
bouch Torréfié Torréfié
ouche oz R ~l -
Fruité Fruit sec Brilé
Végétal Foin
Homogéne Présence de morceaux de fromage
Granulosité _ Granuleux
Lisse
Grumeleux
) Souple
Consistance Tenue Moelleux Dur
en bouche Onctueux
Matiéres Crémeux .
Platreux
grasses Fondant
. Jous ) Séche
Humidité Humide
Cassante




Saveurs

Persistance de sel

Salinité Salé Excés de sel
Fade
Acidité Acide




