	                        ANALISI SENSORIALE DEL VINO

	DEGUSTATORE:
	

	CATEGORIA VINO:
	

	DENOMINAZIONE VINO:
	

	ANNATA:
	

	TEMP. VINO:
	

	TEMP. AMBIENTE:
	

	DATA/ORA:
	

	1) ESAME VISIVO
	

	
	LIMPIDEZZA-:

COLORE:

FLUIDITA’:

EFFERVESCENZA:

OSSERVAZIONI:



	2) ESAME OLFATTIVO:
	INTENSITA’:

PERSISTENZA:

QUALITA’:

DESCRIZIONE:

OSSERVAZIONI:



	3) ESAME 

GUSTATIVO:
	CORPO DEL VINO:

ZUCCHERI:

ACIDI:

TANNINI:

SALI MINERALI:

ALCOLI:

POLIALCOLI:

EQUILIBRIO:

INTENSITA’:

PERSISTENZA:

QUALITA’:



	4) CONSIDERAZIONI FINALI:
	ARMONIA:

STATO EVOLUTIVO:

TIPOLOGIA ACCOSTAMENTI:

OSSERVAZIONI:




