	                     ANALISI SENSORIALE DEL VINO

	DEGUSTATORE:
	Alberto  Sovilla Nicola Tozzi Dazzi

	CATEGORIA VINO:
	Spumante dolce,metodo Charmat (fermentazione in autoclave)  



	DENOMINAZIONE VINO:
	ASTI  CINZANO SPUMANTE=UVA MOSCATO, D.O.C.G.,(denominazione di origine controllata garantita) cantina Cinzano, prodotto ad ASTI, 7°vol,  

	ANNATA:
	

	TEMP. VINO:
	7-8°c

	TEMP.AMBIENTE:
	

	DATA/ORA:
	6 3 9

	1) ESAME VISIVO
	

	
	LIMPIDEZZA:

Limpido

COLORE:

Giallo  paglierino 

FLUIDITA’:

consistente

EFFERVESCENZA:

grana poco fine e poco  persist. 
OSSERVAZIONI:



	2) ESAME OLFATTIVO:
	INTENSITA’:

Intenso 

PERSISTENZA:

molto Persistente

QUALITA’:

Fine

DESCRIZIONE:

Profumo  delicato  mela,limone
OSSERVAZIONI:



	3) ESAME 

GUSTATIVO:
	CORPO DEL VINO:

Di  corpo

ZUCCHERI:

dolce
ACIDI:

FRESCO

TANNINI:

SALI MINERALI:

SAPIDO

ALCOLI:

leggero
POLIALCOLI:

morbido

EQUILIBRIO:

Equilibrato

INTENSITA’:

intenso 

PERSISTENZA:

Persistente

QUALITA’:

fine



	4) CONSIDERAZIONI FINALI:
	ARMONIA:

armonico

STATO EVOLUTIVO:

Pronto

TIPOLOGIA ACCOSTAMENTI:

dessert
OSSERVAZIONI:




