	                        ANALISI SENSORIALE DEL VINO

	DEGUSTATORE:
	ilaria pradetto, sara venturin

	CATEGORIA VINO:
	vino bianco secco

	DENOMINAZIONE VINO:
	muelle r  thurgau  doc 
(denominazione di origine controllata) trentino   cantina ENDRIZZI san michele all’adige tn 12 %vol ,alcol

	ANNATA:
	2007

	TEMP. VINO:
	10-12°c si serve

	TEMP. AMBIENTE:
	

	DATA/ORA:
	07/05/09

	1) ESAME VISIVO
	

	
	LIMPIDEZZA-:

Limpido

COLORE:

Giallo  paglierino   riflessi verdognioli 
FLUIDITA’:

poco  Consistente

EFFERVESCENZA:

OSSERVAZIONI:



	2) ESAME OLFATTIVO:
	INTENSITA’:

Intenso 

PERSISTENZA:

Persistente

QUALITA’:

Fine

DESCRIZIONE:

Profumo  floreale  fruttato

OSSERVAZIONI:

ha un po' di sentore  di pipi de chat o  o zibetto 



	3) ESAME 

GUSTATIVO:
	CORPO DEL VINO:

Di  corpo

ZUCCHERI:

Secco

ACIDI:

FRESCO

TANNINI:

SALI MINERALI:

SAPIDO

ALCOLI:

caldo
POLIALCOLI:

morbido

EQUILIBRIO:

Equilibrato

INTENSITA’:

intenso 

PERSISTENZA:

abb.Persistente

QUALITA’:

fine



	4) CONSIDERAZIONI FINALI:
	ARMONIA:

Armonico

STATO EVOLUTIVO:

Pronto

TIPOLOGIA ACCOSTAMENTI:

ant  e primo di oggi

OSSERVAZIONI:




