	                        ANALISI SENSORIALE DEL VINO

	DEGUSTATORE:
	Roberta  Canal

	CATEGORIA VINO:
	vino  bianco secco

	DENOMINAZIONE VINO:
	nosiola  doc  denominazione controllata cantina Endrizzi  11% vol San michele al tagliamento trento

	ANNATA:
	2004

	TEMP. VINO:
	12°c

	TEMP.AMBIENTE:
	

	DATA/ORA:
	22/08/2008

	1) ESAME VISIVO
	

	
	LIMPIDEZZA:

Limpido
COLORE:

Giallo  paglierin0
FLUIDITA’:

poco Consistente
EFFERVESCENZA:

OSSERVAZIONI:



	2) ESAME OLFATTIVO:
	INTENSITA’:

Intenso 
PERSISTENZA:

Persistente
QUALITA’:

Fine
DESCRIZIONE:

fruttato, floreale, erbaceo
OSSERVAZIONI:



	3) ESAME 

GUSTATIVO:
	CORPO DEL VINO:

Di  corpo
ZUCCHERI:

secco
ACIDI:

FRESCO
TANNINI:

SALI MINERALI:

sapido
ALCOLI:

POLIALCOLI:

morbido
EQUILIBRIO:

Equilibrato
INTENSITA’:

intenso 
PERSISTENZA:

Persistente
QUALITA’:

Molto fine


	4) CONSIDERAZIONI FINALI:
	ARMONIA:

 Molto armonico
STATO EVOLUTIVO:

Pronto
TIPOLOGIA ACCOSTAMENTI:

antipasto, pizza e primo di oggi
OSSERVAZIONI:




