	                        ANALISI SENSORIALE DEL VINO

	DEGUSTATORE:
	Zabeo Mattia ……..Pastorino Barbara ….Ferraresso Federico

	CATEGORIA VINO:
	rosso secco

	DENOMINAZIONE VINO:
	Morellino di Scansano doc (denominazione di origine controllato) la Mora, cantina Cecchi, greve in Chianti—Siena- Maremma, uva sangiovese 13%vol 

	ANNATA:
	2006

	TEMP. VINO:
	18°C

	TEMP.AMBIENTE:
	

	DATA/ORA:
	12/5/2008………2/10/2008…..5/1/2009

	1) ESAME VISIVO
	

	
	LIMPIDEZZA:

abb. limpido

COLORE:

Rosso rubino 

FLUIDITA’:

Consistente

EFFERVESCENZA:


no

OSSERVAZIONI:



	2) ESAME OLFATTIVO:
	INTENSITA’:

Intenso 

PERSISTENZA:

abb  Persistente

QUALITA’:

Fine

DESCRIZIONE:

fragola e ciliegia 

OSSERVAZIONI:



	3) ESAME 

GUSTATIVO:
	CORPO DEL VINO:

Di  corpo

ZUCCHERI:

secco….

ACIDI:

fresco
TANNINI:

tannico

SALI MINERALI:

sapido
ALCOLI:

caldo

POLIALCOLI:

 abb. Morbido

EQUILIBRIO:

abb.Equilibrato

àò
INTENSITA’:

intenso 

PERSISTENZA:

Persistente

QUALITA’:

fine



	4) CONSIDERAZIONI FINALI:
	ARMONIA:

 armonico

STATO EVOLUTIVO:

Pronto

TIPOLOGIA ACCOSTAMENTI:

Secondo di oggi e proviamo col primo

OSSERVAZIONI:




