	                        ANALISI SENSORIALE DEL VINO 

	DEGUSTATORE:
	silvia  da re

	CATEGORIA VINO:
	today we serve a red wine

	DENOMINAZIONE VINO:
	a merlot piave d origine controllata CELLAR la marca 

. 13% DEGRES alcohol

	VINTAGE:
	2008

	TEMP. VINO:
	18-20° degres tempearature

	TEMP. AMBIENTE:
	

	date
	

	 ESAME VISIVO
	

	
	LIMPIDEZZA-:

Qiete Limpid
COLORE:

PURPLE RED
FLUIDITA’:

Quite  flowing
EFFERVESCENZA:

OSSERVAZIONI:



	2) ESAME OLFATTIVO:
	INTENSITA’:

Intense
PERSISTENZA:

Persistent
QUALITA’:

Fine
DESCRIZIONE:

Ethereal fruity
OSSERVAZIONI:

 red fruit, blackberry


	3) ESAME 

GUSTATIVO:
	CORPO DEL VINO:

body
ZUCCHERI:

Dry
ACIDI:

FRESCO

Fresh
TANNINI sostanza che lega la bocca ,nella buccia
A little Tannic
SALI MINERALI:

sapido

Tasty
ALCOLI:

Warm
POLIALCOLI:

Scarcely soft
EQUILIBRIO:

Balanced
INTENSITA’:

Intense
PERSISTENZA:

Very persistent
QUALITA’:

Fine


	4) CONSIDERAZIONI FINALI:
	ARMONIA:

Harmonious
STATO EVOLUTIVO:

mature
TIPOLOGIA ACCOSTAMENTI:

I suggest it with  the chicken, I don’t suggest it with the  crepes
OSSERVAZIONI:




