	                        ANALISI SENSORIALE DEL VINO

	DEGUSTATORE:
	Meneghin  Antonio, Baratta Filippo
Bianchi Andrea, Tomea Matus 

	TIPOLOGIA:
	rosso secco novello  vino a macerazione carbonica


	ANNATA:
	2008

	DENOMINAZIONE VINO
	primula rossa teroldego novello cantina Endrizzi  di san Michele all’Adige TN 11,5% (gradi alcolici)

	TEMP. VINO:
	16°C

	TEMP.AMBIENTE:
	

	DATA/ORA:
	22/01/2009

	1) ESAME VISIVO
	

	
	LIMPIDEZZA:

Limpido

COLORE:

Rosso  porpora
FLUIDITA’:

poco Consistente

EFFERVESCENZA:

OSSERVAZIONI:



	2) ESAME OLFATTIVO:
	INTENSITA’:

abb  Intenso 

PERSISTENZA:

abb  Persistente

QUALITA’:

Fine

DESCRIZIONE:

sentori di fragola e ciliegia 

OSSERVAZIONI:



	3) ESAME 

GUSTATIVO:
	CORPO DEL VINO:

Di  corpo

ZUCCHERI:

secco….

ACIDI:

FRESCO

TANNINI:

tannico

SALI MINERALI:

SAPIDO

ALCOLI:

poco  caldo

POLIALCOLI:

 abb. Morbido

EQUILIBRIO:

abb.Equilibrato

INTENSITA’:

intenso 

PERSISTENZA:

Persistente

QUALITA’:

fine



	4) CONSIDERAZIONI FINALI:
	ARMONIA:

 armonico

STATO EVOLUTIVO:

Pronto

TIPOLOGIA ACCOSTAMENTI:

tutte le portate eccetto il dessert
OSSERVAZIONI:




