	                        ANALISI SENSORIALE DEL VINO

	DEGUSTATORE:

	CATEGORIA VINO:
	vino liquoroso
(viene fatto appassire e/o viene aggiunto del liquore)

	DENOMINAZIONE VINO:
	scuola enologica di Conegliano(TV) 16%Vol

	ANNATA:
	

	TEMP. VINO:
	7-8°c


	TEMP.AMBIENTE:
	

	DATA/ORA:
	26/02/09

	1) ESAME VISIVO
	

	
	LIMPIDEZZA:

Limpido

COLORE:

rosa cerasuolo
FLUIDITA’:

consistente
EFFERVESCENZA:

OSSERVAZIONI:



	2) ESAME OLFATTIVO:
	INTENSITA’:

Intenso 

PERSISTENZA:

molto Persistente

QUALITA’:

Fine

DESCRIZIONE:

Profumo  delicato fruttato 
OSSERVAZIONI:

Da mandorla,etereo


	3) ESAME 

GUSTATIVO:
	CORPO DEL VINO:

Di  corpo

ZUCCHERI:

dolce
ACIDI:

FRESCO

TANNINI:

SALI MINERALI:

ALCOLI:

fresco
POLIALCOLI:

morbido

EQUILIBRIO:

Equilibrato

INTENSITA’:

intenso 

PERSISTENZA:

Persistente

QUALITA’:

fine



	4) CONSIDERAZIONI FINALI:
	ARMONIA:

armonico

STATO EVOLUTIVO:

Pronto

TIPOLOGIA ACCOSTAMENTI:

dessert
OSSERVAZIONI:

molto dolce da abbinare a dessert



