SCHEDA PER IANALISI SENSORIALE DEI VINI NEI CONCORSI

VINI SPUMANTI E FRIZZANTI

MANIFESTAZIONE
commissione campione annata designazione del vino categoria di presentazione
nD no
data ore ./ / DEPREZIAMENTO PER D.O.P. LGP
" ol : V.S.Q. VS.
& iy : LG
Y s L D.O.CG. | D.O.C.
esame Q)&Q» 0&‘\ Q,\Oéé\ 7 ng:“) dgg’ eV DEI DIFETTI O O O L] U
LIMPIDEZZA| 6 | 5| 4| 3 | 0N N | | o
g i osservazionl
DIMENSIONE| 6 | 5| 4| 3 | 0 EE :
PERLAGE : biologica
VISTA PERSISTENZA| 6 | 5 (4 (3 |2(1(0| |H| (M| D@
TONALITA| 6 | 5| 4 | 3 110 HEN
COLORE : ‘ Wi )
INTENSITA| 6 | 5| 4| 3 |2 1] 0 1B
FRANCHEZZA| 7 | 6| 5| 4 [ 0 B 1 mgm
" INTENSITA| 7 | 6| 5| 4 10| |H| (M| ‘
OLFATTO T !
FINEZZA| 7 | 6 | 5| 4 | {0 | W]
ARMONIA| 7 [ 6| 5|4 | ojmmm |
—— ;  accidentale
FRANCHEZZA| 7 | 6| 5| 4 | 0 u L el A commissario/i firma/e
GUSTO INTENSITA| 7| 6| 5| 4 € 0 . . 1 g
GUSTO CORPO| 7| 6| 5|4 | ] d
OLFATTO ARMONIA| 7| 6| 5 | 4 [} mm | © [:Ig .
PERSISTENZA| 7 | 6 | 5| 4 | L
GIUDIZIO COMPLESSIVO | 7 | 6 | 5 | 4 | 1 B e b
N ok decine 3
TOTALI parziali TOTALE
unita

METODO UNION INTERNATIONALE DES OENOLOGUES




