	                        ANALISI SENSORIALE DEL VINO

	DEGUSTATORE:
	Crotta

	CATEGORIA VINO:
	Vino rosso secco

	DENOMINAZIONE VINO:
	teroldego rotaliano  doc cantina endrizzi ,s.Michele all’Adige 12,5% vol. forse da"tiroler gold"=oro tirolese

	ANNATA:
	2004

	TEMP. VINO:
	18°C

	TEMP.AMBIENTE:
	

	DATA/ORA:
	28\02\2008

	1) ESAME VISIVO
	

	
	LIMPIDEZZA:

limpido
COLORE:

Rosso rubino carico
FLUIDITA’:

consistente
EFFERVESCENZA:

OSSERVAZIONI:



	2) ESAME OLFATTIVO:
	INTENSITA’:

intenso 
PERSISTENZA:

Persistente
QUALITA’:

Fine
DESCRIZIONE:

Bouquet vinoso, sentori di mandorla, catrame,cuoio,frutti di bosco=decantato per ossigenare i profumi
OSSERVAZIONI:



	3) ESAME 

GUSTATIVO:
	CORPO DEL VINO:

Di  corpo
ZUCCHERI:

Secco
ACIDI:

FRESCO
TANNINI(sostanze che legano la bocca, nella buccia)
tannico
SALI MINERALI:

SAPIDO
ALCOLI:

caldo
POLIALCOLI:

Abb. Morbido
EQUILIBRIO:

Equilibrato
INTENSITA’:

intenso 
PERSISTENZA:

Persistente
QUALITA’:

fine


	4) CONSIDERAZIONI FINALI:
	ARMONIA:

abb armonico
STATO EVOLUTIVO:

Pronto
TIPOLOGIA ACCOSTAMENTI:

Secondo di oggi 
OSSERVAZIONI:




