	                        ANALISI SENSORIALE DEL VINO

	DEGUSTATORE:
	Diego Viotto

	CATEGORIA VINO:
	vino rosso secco frizzante

	DENOMINAZIONE VINO:
	RABOSO, Imbottigliato da vin Opera srl Chions – I - ITALIA
 

	ANNO
	

	TEMP. VINO:
	18-20°

	TEMP. AMBIENTE:
	18-20°

	DATA/ORA:
	21/05/09

	1) ESAME VISIVO
	

	
	LIMPIDEZZA-:

Limpido

COLORE:

Rosso rubino forte
FLUIDITA’:

consistente e fluido
EFFERVESCENZA:

( grana = bubbles) fine e poco persistente
OSSERVAZIONI:



	\2) ESAME OLFATTIVO:
	INTENSITA’:

Intenso 

PERSISTENZA:

Persistente

QUALITA’:

Fine, secco e vino frizzante leggermente
DESCRIZIONE:

Profumo  delicato di sottobosco
OSSERVAZIONI:



	3) ESAME 

GUSTATIVO:
	CORPO DEL VINO:

Di  corpo

ZUCCHERI:

Secco

ACIDI:

FRESCO

TANNINI:

tannico cioè che lega alla bocca
SALI MINERALI:

abb.sapido
ALCOLI:

caldo
POLIALCOLI:

abbastanza  morbido

EQUILIBRIO:

Equilibrato

INTENSITA’:

intenso 

PERSISTENZA:

molto Persistente

QUALITA’:

fine e secco


	4) CONSIDERAZIONI FINALI:
	ARMONIA:

Armonico

STATO EVOLUTIVO:

Maturo
TIPOLOGIA ACCOSTAMENTI:

OSSERVAZIONI:




