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Introduction

Le présent document rend compte de la sessionra@fion « Savoir décrire et reconnaitre la
viande de veau de race Nantaise » menée aupréélalesirs de race Nantaise. L'objet est
d’amener le groupe porteur du projet a étre capddbldécrire les spécificités des viandes de veau
de race Nantaise au regard d’'un veau de boucheoet wenant » et de voir si des différences
significatives sont perceptibles au sein du systéenproduction du «veau Nantais.

La formation comprend deux journées completeslesei se sont déroulées les mercredis 22

février 2012 et 7 mars 2012. La participation siéléespectivement a 13 et 17 éleveurs.

Les caractéristiques des trois échantillons usiligéur les deux séances sont les suivantes :
pour les veaux nantais, deux profils types sontsthid’un agé de quatre mois et demi et l'autre
de sept mois. Ce sont des veaux abattus en autquirent été congelés sous vide jusqu’a la
dégustation. La viande témoin est achetée en bdacaisanale la veille des séances : elle est

issue d’'un veau de 5 mois et posséde une maturgti@s abattage de 5 jours.

La formation sensorielle des viandesdécompose en trois temps :

- la premiére journée est consacrée a I'entrainediegroupe a la description des viandes a
partir des trois échantillons ;

- la seconde séance a permis d’effectuer un essigsigiption comparée des deux viandes

de veau de race Nantaise au regard du veau témezn (le boucherie).

La description sensorielle comprend une évaluagiorcru puis en cuit. La dégustation est
anonyme : les produits sont repérés par un codgisachiffres. Les codes sont changés entre le
cru et le cuit. Les morceaux évalués sont issus@kes premiéres.

Appréciation en cru

Les cOtes sont disposées les unes a c6té des aatredorme d'atelier. Les évaluateurs se

déplacent en groupe de 5 par atelier pour notearidesles.



Appréciation en cuit

Les viandes sont cuites séparément dans une Eo@&eddition de matiéres grasses. Les cotes
sont découpées en cubes de 1 & 2 cm de coté assanx dégustateurs qui disposent chacun
d’environ 3 cubes.

Pour chaque séance, deux traitements statistapreeffectués :

- Le calcul des moyennes et écart-types permet d’avw premiere estimation des qualités
des viandes et de la dispersion des notations sedarriteres utilisés ; pour autant, I'analyse
des moyennes ne permet pas de savoir si les éearggistrés entre les viandes sont
significatifs d’'un point de vue statistique ;

- Le test non paramétrique de Friedman est convoiijuél@ mettre en évidence les différences
significatives entre les viandes.

Le document se décompose en deux volets. La prempétie présente le compte-rendu de la
formation par type d'épreuves (test d'éveil, emeaient a [I'évaluation des viandes,
caractérisation des viandes en cru et en cuit)déaxieme partie délivre une synthese des
résultats et propose des pistes pour la suiteraesix.



Partie 1 : Compte-rendu des séances de formation

1. Test d’éveil a la sensibilité gustative

Protocole :

Chaque séance débute par un test de reconnaisascpiatre saveurs e€lémentaires : sucré,

acide, salé, amer. Il est conduit selon les exigente la norme NF V09-003. Les saveurs sont

réparties dans sept gobelets codés comme suit :

1%

Code 134 245 456 129 769 931 184

Saveur Acide Amer Sucrée Eau Salée Amer Acide

[lengl/l 0,6 0,27 12 Volvic 2 0,27 0,6
Résultats

Graphique n°1 : fréquence des erreurs lors des deests d'éveil a la sensibilité gustative



Des la séance n° 1, la quasi-totalité des stagidoet mois de quatre erreurs (12/13). Les
confusions les plus fréquentes sont observéeslpswolutions d’eau (60%), I'amer (50%) et le
sucré (20%).

Le méme test est répété lors de la seconde joureéaoyau de douze stagiaires ayant assisté
aux deux séances évolue favorablement : six stagiaméliorent leur score et quatre arrivent au
final a un sans faute. Les résultats des cing remwwesont comparables a ceux de la premiere
séance (trois erreurs en moyenne).

2. Entrainement a I'’évaluation des viandegSéance n°1, annexe n°1)

2.1 Entrainement sur les viandes crues

Méthode :

Dans un premier temps, le travail en groupe pdieatgermet la familiarisation des stagiaires
avec les codages (code a trois chiffres) et lesrigi¢surs visuels.

Dans un second temps, un débriefing collectif pémeechoisir les items les plus pertinents

pour I'évaluation comparative des trois viandes.

Résultats :

Les viandes de veau Nantais sont percues pluarigb et plus humides que la viande témoin
(en lien avec la conservation sous-vide). Les deardes de veau Nantais sont de plus grande
taille, plus fermes et plus grasses que le témlamgras est plus coloré. Elles sont également plus
rouges ; la viande de veau de sept mois posseaxelleur la plus foncée.

Le veau nantais de quatre mois semble plus fermprig€lastique que celui de sept mois.

Conclusion :
Une premiere fiche d’évaluation en cru est étabétbe comprend neuf descripteurs dont les

modalités d’évaluation sont définies sur une éehad mesure a cing niveaux.



2.2 Entrainement sur les viandes custe

Méthode :

L’entrainement a la description des textures etadémses des viandes procéde par étapes : les
sujets dégustateurs notent leurs impressions echboen se référant a la liste des descripteurs
proposés en commencant par la texture au contacla dgdande, puis a la déformation-

mastication, et enfin la texture résiduelle ; fp@écient ensuite les saveurs et les ardbmes.

Résultats :
Les deux viandes de race Nantaise sont jugéed@iugs, moins seches et moins courtes en
bouche que la viande témoin. Elles possedent égaleune jutosité plus soutenue tout au long

de la mastication et sont plus aromatiques.

Conclusion :

Il est décidé de scinder I'évaluation en deux tengbabord, la description des morceaux pris
dans la noix de la c6te de veau puis, la dégustais parties extérieures plus nerveuses et plus
grasses. Une liste de descripteurs est établielauesmodalités d’évaluation : elle comprend six
criteres de texture a évaluer sur la noix ainsi sjyeriteres relatifs aux saveurs, aux arébmes et a

la longueur en bouche a apprécier sur 'ensemblaahgeau.

3. Essai de caractérisation des viandéSéance n°2, annexe n°2)

3.1 Caractérisation des viandes en cru

Les profils des trois viandes sont bien différeaciée test de Friedman indique des
différences significatives pour tous les criteresiaque de 5%.

Les deux viandes de race Nantaise se distingugnifisativement de la viande témoin par
leur couleur plus rouge, la coloration plus pror@ndu gras, la fermeté de la viande et la finesse
des fibres (Cf. graphique n°2).

Les principaux écarts entre les deux veaux Nastalsservent sur la taille des morceaux, la

couleur rouge, la quantité de gras et la struclibreuse. La cbéte du veau de quatre mois est



significativement plus petite, sa couleur est momsye, elle est plus grasse et plus persillée que

celle du veau de sept mois ; ce dernier présergestacture fibreuse plus fine et plus ferme.

Bilan Viande crue
Séance n?2 07/03/12 —=— Nant4
=== Témoin
Taille
> === Nant7/

Persillé /\ Coulrouge

Ferme Coulgras

Fibres gttégras

Graphique n°2 : profil sensoriel des viandes de uesn cru (séance n°2, 16 participants)

3.2 Caractérisation des viandes en cuit

A la dégustation, les deux viandes de veau Nastadistinguent bien de la viande témoin :
elles sont moins tendres, avec une jutosité moimdaés plus longue, plus fibreuses, plus
aromatiques et plus persistantes en bouche. Auegisg 5%, le test de Friedman indique des

différences significatives pour tous les critéré'ex@ception du caractere granuleux.



Les profils en cuit des viandes de race Nantais¢ assez proches. Toutefois, le veau de
guatre mois et demi présente des caracteéristiqeresoselles plus prononcées que celui de sept
mois pour les critéres suivants: la tendreté #afme en bouche, la jutosité, I'envie de

mastication et la longueur en bouche.

Bilan Viande cuite
Séance n2 07/03/2012 Tendre —=— Nant4

== Nant7
Long Jusl

=== Témoin

‘ \ Jus2

t i Fibreux

Métal

Sang f f

Noisette Granuleux

Aromes Mastic

Gras

Graphique n°5 : profil sensoriel des viandes de uem cuit (séance n°2, 15 participants)



Partie 2 : Synthése des résultats et perspectives

1. Les éléments de reconnaissance du veau de ra@ntdise

A lissue de ces deux séances, le groupe a acggiigrincipaux repéres sensoriels qui vont lui
permettre de continuer la description des viandesveau de race Nantaise. Les fiches

d’évaluation en cru et en cuit sont formalisées.

Le groupe est capable de reconnaitre le veau Naptai rapport & un veau de boucherie

standard commercialisé en boucherie a partir d&ges suivants :

En visuel, le veau de race Nantaise présente un@ande assez rouge et un gras coloré.

Les fibres sont fines et la viande est ferme.

A la dégustation, la viande issue de la race Nanta est ferme et fibreuse. Avec une

jutosité croissante, elle dégage des arébmes intesagt une bonne persistante en bouche.

Des écarts entre les deux veaux de race Nantaiggalement été releves :

En cru, la cote de veau de quatre mois est plus jet moins rouge, plus grasse et

persillée. Le veau de sept mois est plus ferme etnsgrain de viande plus fin.

En cuit, la viande du veau de quatre mois posséd@e jutosité supérieure a celle du veau

de sept mois ; de mastication agréable, elle estadgment plus longue en bouche.

Ces différences devront étre confirmeées et appddsrors de nouvelles évaluations.
Les éleveurs sont ainsi mieux outillés pour paitks spécificités de leurs produits. lls peuvent

rassurer leurs clients sur les caractéristiquesatiuss communes des viandes au regard des

variations de couleur entre les veaux de 4 et e ces derniers pourraient percevoir.
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2. Les réactions des éleveurs vis-a-vis des réststa

Un tour de table final a permis de recueillir [éagtions des éleveurs a chaud aprés avoir pris
connaissance des principaux résultats. Chacuntrselgin ses pratiques d’élevage et selon la
connaissance qu'il a des produits, notamment detsace que leur en ont dit leurs clients
consommateurs, bouchers ou distributeurs.

L’évaluation sensorielle confirme I'’hypothése pedge d'une difference nette entre le veau
témoin et les deux veaux Nantais. En revancheggesléleveurs sont surpris de la proximité des
viandes issues d’animaux de quatre et sept mtsgpreéssentaient un écart plus important entre
les deux produits. Méme si la différence est assdfe en cru notamment sur la taille des
morceaux et la couleur rouge plus soutenue, legté&istiques organoleptiques des deux viandes
sont assez proches. Ce point serait a validergmtasdts en routines.

Des propositions par rapport aux modalités de prolu et de découpe sont formulées par les
stagiaires. Plutbét que définir une tranche d’agtreequatre et huit mois, il serait peut-étre
intéressant de se repérer au poids des animauxqgaBnles morceaux ne soient pas trop
volumineux dans l'assiette. De plus, il serait iagsant de comparer les qualités sensorielles du
veau d’hiver qui est parfois complémenté et calleveau d’été ou d’automne uniquement élevé
a I'herbe. Du coté de la découpe, les éleveursamigné la faible épaisseur des cotes de veau ;
cet aspect est a modifier car il induit aprés @arissne viande plus séche et moins agréable a la
dégustation.

Les résultats sont interprétés de deux facons eatibm des débouchés commerciaux de
chacun.

Pour la vente en directe, les éleveurs sont rasglgévoir qu'il y a une certaine marge de
manceuvre dans le choix de la conduite de I'animadeequatre et sept mois, notamment pour
ceux qui veulent avoir une production de veau &ulong de I'année.

Pour la vente en filiere plus longue (magasins,chetie, restauration), la difficulté est de
convaincre le partenaire acheteur pour qui la eouleste un repere important dans I'évaluation
de la qualité de la viande de veau. Jusqu'a pre$éigveur sans connaissance précise du
produit, était dépendant des exigences du clientjut a pu I'amener a abandonner la production
de veau trop agés et trop lourds. Il était égalénsans ressources pour mettre en valeur les

qualités sensorielles de ses viandes face au judemégatif de certains opérateurs.
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3. Les propositions pour la suite des travaux

Au terme de la formation, le groupe porteur du girpyopose deux pistes pour la suite :

1- Confirmer I'hypothése qui se fait jour sur les tsaspécifiques communs aux viandes
produites entre quatre et huit mois ou en fonctlame limite de poids. Pour ce faire, il
serait intéressant de poursuivre les séances detéasation des veaux de race Nantaise
de maniere réguliere : chaque éleveur aurait deyeélune cbte premiere sur chaque
carcasse vendue(¥ cote par exemple) ;

2- Mettre en place un groupe d’éleveurs intéress@pardémarche collective de filiere (avec
la restauration ou les artisans bouchers) : il iss#tgde faire émerger un objectif en
commun en référence au marché visé puis de fairdiagnostic des atouts/faiblesses du
produit ainsi que des capacités techniques et drosgtion des partenaires en vue de

définir une feuille de route collective, un niveda qualité et des regles en commun.

12
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Annexe 1 : séance n°l
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Les viandes : séance n°1
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Fiche n°1 : éveil a la sensibilité gustative

Evaluer successivement chaque gobelet en prélemangorgée et en suivant l'ordre de
présentation, sans revenir en arriere.

Mettre une croix dans la colonne appropriée.

Saveur non| Acide Amer Salée Sucré POINTS
identifiée

134

245

456

129

769

931

184
SCORE /14

Score : compter 2 points par bonne réponse.

16




Fiche n°2 : entrainement sur les viandes crues

Noter ci-dessous les criteres qui vous paraissent pertinents pour décrire les viandes :

Etapes a suivre

Viande 206

Viande 862

Viande 179

Exemple de
descripteurs

Atelier 1 : couleur et
aspect de la noix

Intensité de la coulel
rosée

Homogénéité de la couley
Couleur anormale (reflets
verdatres, sang)
Brillance, humidité
Aspect soyeux

Atelier 2 : couleur et
aspect du gras

Coloration du gre : blanc,
coloré, homogéne

Gras externe : quantité,
répartition

Aspect du Gras : sec,
huileux, cireux

Persillé : quantité,
répartition

Atelier 3 : grain de
viande, tenue

Elasticite

Tenue molle, ferme
Fibres denses, fines,
réguliéres

Atelier 4 : odeur

Intensité global

Notes lactées, végétales,
métalliques,...

Mauvaise odeurs

17
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Fiche n°3 : description sensorielle des viandes cuites
Décrivez la perception que vous avez des 3 produits présentés selon leurs
caractéristiques en bouche.

Etapes a suivre Viande 974 Viande 781 Exemple de descripteurs

Odeurs Gratiné, fumée, grillé, caramélis
bouillon de viande, suint,
ferrique, oignons grillés

Texture de contact : Humide, mouillé, aqueux, juteu
sec, gras, huileux, velouté, lissd,
soyeuy, fibreux, grenu, farineux
rugueux, rapeux, fin, souple

Texture de déformation : Elastique, juteux, juépais,
tendre, fondant, moelleux, fibredix

Texture de mastication : Juteux, perlé de gritendre,

Jutositéde mastication-qualité onctueux, sec, fondante, ferme,

du jus, sensations de dure, coriace, gras, ferme, mou

I’émulsion huileux, soyeux,

Tendreté&de mastication filandreux, filamenteux, farineux,

Sensations de texture du bo élastique, pateux, lisse,

alimentaire entre la langue gt grumeleux, coulant, aéré, velougé,

le palais rugueux, granuleux, cireux,
hétérogene, fin

Résidus de texture Bouche grasse, fibres entre

remplissage de I'espace entfe dents, film gras huileux.

les dents, film gras sur les

dents

Saveurs Acide, salé, amer, suc

Arébmes Sang, ferrique, cuir, gras fonc

huile de lin, réglisse, fumée,
noisette, herbe séche

Sensations trigéminales Piquant, astringent, métalligt
brGlant, rafraichissant
Arriéres gouts Métallique, Iégérement an

18



Persistance aromatique courte, moyenne, longue
bouche

Fiche n°4 : appréciation en cuit

DESCRIPTEURS
faible forte

Tendreté (1e morsure)

1 5
Jutosité (1e impression)

1 5
Jutosité durable (mastication)

1 5
Fibreux (mastication)

1 5
Granulosité en fin de bouche

1 5
Présence de nerfs

1 5
Onctuosité en bouche

1 5
Durée de mastication

1 5
Gotutacidulé

1 5
Intensité aromatique

1 5
Aromes noisette

1 5
Notes sang, métallique

1 5
Longueur en bouche

1 5
Type de viande

19



Annexe 2 : séance n°2
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Les viandes : séance n°2

186- Veau nantais 7 mois 419 - Veau de bouehiémoin

803 - Veau nantais 4,5 mois

21



Fiche n°1: éveil a la sensibilité gustative

Evaluer successivement chaque gobelet en prélevant une gorgée et en suivant I'ordre de
présentation, sans revenir en arriere.

Mettre une croix dans la colonne appropriée.

Saveur non|Acide Amer Salée Sucré Métallique |POINTS
identifiée

134

245

456

129

769

931

184
SCORE /14

Score : compter 2 points par bonne réponse.
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APPRECIATION SUR VIANDE CRUE

Fiche n°2 : appréciation visuelle en cru

Descripteur

Taille de la cote

Humidiié surface

Couleur rosée

Coulenr dua gras

Fibres (grain de viinde)

Fermeté

Elasficité

Présence de persillé

Type de vean

Viande 802
petite R
RN
] 3
faible fortz
L
]
rozsa oL
T
] 3
tlanchs jaunz
]
1 3
faible forts
e 1 |
]

Viande 419

Tons

1 3
hlanchs jaa
1 3
faily forte
1

Fiande 826
petits rratrd
1 3
fabls prte
1
o8 roure
1
blaache jaas
1
fabls forte
1 3
23 {pey fines! tr3s finss
1
fabls fortz
1
[alle fuLe
1
fabls forte
1

23




Appréciation des viandes crues moyenne des notes (16 participants)

Taille Couleur rouge Couleur du gras Qtté de gras Fibres Fermeté Persillé
Nant4 2,75 3,50 4,06 3,19 3,38 3,21 3,47
Témoin 4,06 1,38 1,38 3,88 2,25 1,93 2,80
Nant7 4,38 4,50 3,63 1,94 4,25 4,00 2,20
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Fiche n°3 : appréciation en cuit (viande témoin)
EVALUATION DE LA NOIX

faible forte

Tendreté (1e morsure)

1 5
Jutosité (1e impression)

1 5
Jutosité (a la mastication)

1 5
Fibreux (ala mastication)

1 5
Granule ux (ala mastication)

1 5
Envie de mastication

1 5

EVALUATION DE L'ENSEMBLE DU MORCEAU (NOIX + EXTERIEUR)

Impression de gras

1 5
Intensité aromatique

1 5
Ardbmes noisette

1 5
Note sang

1 5
Note métallique

1 5
Longueur en bouche

1 5
Type de veau

25



Fiche n°4 : appréciation en cuit

EVALUATION DE LA NOIX 320 781 974
faible forte faible forte faible forte|

Tendreté (1e morsure) | | | | | | | | | |

1 5 1 5 1 5
Jutosité (1e impression) | | | | | | | | | |

1 5 1 5 1 5
Jutosité (ala mastication) | | | | | | | | | |

1 5 1 5 1 5
Fibreux (ala mastication) | | | | | | | | | |

1 5 1 5 1 5
Granule ux (ala mastication) | | | | | | | | |

1 5 1 5 1 5
Envie de mastication | | | | | | | | | |
EVALUATION DE L'ENSEMBLE DU MORCEAU (NOIX + EXTERIEUR)

faible forte faible forte faible forte|

Impression de gras | | | | | | | | | |

1 5 1 5 1 5
Intensité aromatique | | | | | | | | | |

1 5 1 5 1 5
Arbmes noisette | | | | | | | | | |

1 5 1 5 1 5
Note sang L [ 1 | | | |

1 5 1 5 1 5
Note métallique | | | | | | | | | |

1 5 1 5 1 5
Longueur en bouche | | | | | | | | | |

1 5 1 5 1 5

Type de veau

26




Appréciation des viandes cuites moyenne des notes (15 participants)

Tendre Jusl Jus2 Fibreux Granuleux Mastic Gras Arome  Noisette Sang Métal Long
Nant4 3,7 3,1 3,6 3,0 2,3 3,7 2,9 4,0 29 2,6 2,3 3,6
Nant7 2,9 2,9 2,8 3,3 2,4 3,1 2,7 3,5 2,7 2,7 2,7 3,1
Témoin 4,2 38 33 2,3 2,1 2,7 2,7 2,1 2,0 2,1 2,1 2,1
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Annexe 3 : définition des descripteurs sensorielsieru
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En cru

Taille de la cbte

Taille plus ou moins importantela
viande

Visuelle : évaluer la taille de la cote

Couleur rosée

Teinte rosée plus ou moins foncée
la viande

d¥isuelle : évaluer la couleur moyenne dela n

DIX

Couleur blanche du gras

Teinte plus ou moins coldrégras

Visuelle : évaluer la couleur moyenne @s gr

Quantité de gras externe

Quantité de gras extetoeradiu
muscle

Visuelle : évaluer I'épaisseur du gras autour d

la noix, le long de l'os

e

muscles

dans la noix

Structure fibreuse (grain de Relié a la structure de la viande : tailleVisuelle : évaluer le nombre de cellules pour |le
viande) et forme des fibres de la noix volume de la noix
Fermeté Reliée a la structure de la viande en Instrumentale : aprés pression avec le dos de la
relation avec la force nécessaire poyr fourchette au centre de la noix évaluer la
obtenir la déformation du produit résistance de la viande.
Elasticité Reliée a la structure dela viande : | Instrumentale : apres pression avec le dos de la
densité du réseau de fibres fourchette au centre de la noix, évaluer la
capacité de retour de la viande dans sa position
initiale
Persillé Quantité de gras a l'intérieur des Visuelle : évaluer la présence d'amas de gras

29



Annexe 4 : fiches d’évaluation en cru
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NOM :

APPRECIATION SUR VIANDE CRUE

Descripteur

Taille de la cote

Couleur rosée

Couleur du gras

Fiche d’appréciation en cru

Quantité de gras exteme | | | |

Fibres (grain de viande) | | | |

Femeté

Présence de persillé

Type de veau

Viande 803
petite grande
1 5
rosée rouge
1 5
blanche jaune
1 5
faible forte
1 5
grosses (peu fines) tres fine!
1 5
faible forte
1 5
faible forte
1 5

Viande 419
petite grande
1 5
rosée rouge
1 5
blanche jaune
1 5
faible forte
1 5
grosses (peu fines) tres fine!
1 5
faible forte
1 5
faible forte
1 5

Viande 816
petite grande
1 5
rosée rouge
1 5
blanche jaune
1 5
faible forte
1 5
grosses (peu fines) tres fine:
1 5
faible forte
1 5
faible forte
1 5
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Annexe 5 : définition des descripteurs sensorielfieuit
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En cuit

Tendreté

En rapport avec la facilité avec laquell@ande se
laisse mastiquer lors des premiers coups de dg

A l'attaque en bouche : évaluer le cisaillemeradeéande
n&HUs la pression des dents

Jutosité initiale

Humidité percue dans la bouchediéelibération
rapide du jus contenue dans la viande

A l'attaque en bouche : évaluer la quantité délpése
sous la pression des dents

Jutosité soutenue
(caractére non asséchant

Humidité percue dansla bouche liée a la libératig
continue de jus au cours de la mastication

nEvaluer la quantité de jus libéré tout au longade |
mastication

Fibreux

Relié a la forme et a I'orientation desdi#du bol
alimentaire au moment d'avaler

En cours de mastication : évaluer la présence de
particules allongées et orientées dans le mémgeerns
céleri branche)

Granuleux (farineux,
poudreux)

Relié a la taille et la forme du bol alimentaire au
moment d'avaler : effritement en bouche, bouillig

En fin de mastication : évaluer la quantité derggade
particules fines avant d'avaler

Envie de mastication
(succulence)

En relation avec la durée ou le nombre
mastications nécessaires avant d’avaler la viands

d&valuer le nombre de mastication nécessaires agénd
produit prét a avaler

Impression de gras
(onctuosité, fondant)

Reliée a la quantité de matiéres grasses percues
de la mastication

frcours de mastication : évaluer la capacité idsaple
palais

Intensité aromatique

Reliée a la perception plunoins intense des
ardbmes en bouche

Prendre un tout petit morceau de viande, le mastigm se
bouchant le nez, mastiquer le jusqu’au stade lejuid
avaler, puis lacher le pincement.

Longueur en bouche

En lien avec la teneur en geadued logé entre les
dents et sur les muqueuses

Aprés avoir avalé le morceau : évaluer la durée de
persistance des saveurs en bouche
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Annexe 6 : fiches d’évaluation en cuit
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Fiche d’appréciation en cuit

EVALUATION DE LA NOIX 320 781 974
faible forte faible forte faible forte
Tendreté (1e morsure) | | | | | | | | | | | | | | | | |
1 5 1 5 1 5

Jutosité (1e impression) | | | | | | | | | | | | | | | | |

1 5 1 5 1 5
Jutosité (& la mastication) | | | | | | | | | | | | | | | | |

1 5 1 5 1 5
Fibreux (ala mastication) | | | | | | | | | | | | | | | | |

1 5 1 5 1 5
Granule ux (a la mastication) | | | | | | | | | | | | | | | |

1 5 1 5 1 5

Enviedemasticaton | | | [ [ | [ [ [ [ | | [ [ | | |

EVALUATION DE L'ENSEMBLE DU MORCEAU (NOIX + EXTERIEUR)

faible forte faible forte faible forte
mpressiondegras | | | | [ | [ | [ [ | | [ [ [ | |

1 5 1 5 1 5
Intensité aromatique | | | | | | | | | | | | | | | | |

1 5 1 5 1 5
aomesnoisete | | | | | | [ | | | | | [ [ [ [ |

1 5 1 5 1 5
Note sang . - ¢ - rtrr{r [ [ [ |

1 5 1 5 1 5
Note métallique . r &+ r r ¢ & [ 1 [ [ /|

1 5 1 5 1 5
Longueurenbouche | | [ | | | | | | | | [ [ | | |

1 5 1 5 1 5

Type de veau
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