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TEST DI CONFRONTO 

Postazione���������. 
 
Assaggiare il vino in posizionne A e quello in posizione  B. 

Porre una croce nelle rispettive caselle, in corrispondenzza di ciascun descrittore. 

Qualora il descrittore non venga percepito lasciare bianche le caselle. 

ESAME VISIVO  
 
Descrizione del Colore: 

                           
 
 
 

 
           A>B           A=B           A<B 
Intensità del colore    
    
Osservazioni:_________________________________________________________ 
 
ESAME OLFATTIVO 
           A>B           A=B           A<B 
Erbaceo    
Floreale    
Fruttato    
Speziato    
Intensità aromatica    
Complessità aromatica    
    
Osservazioni:_________________________________________________________ 
 
ESAME GUSTATIVO 
           A>B           A=B           A<B 
Alcolicità    
Acidità    
Tannicità    
Astringenza    
Morbidezza    
Equilibrio    
Persistenza gustativa    
    
Osservazioni:_________________________________________________________ 
 
Giudizio finale 
           A>B           A=B           A<B 
Armonia    
Corpo del vino    
    
Osservazioni:_________________________________________________________ 

 
Giudice�������.                                    Data�������� 
 
 
 

Rosso  porpora        A B 
Rosso  rubino         A B 
Rosso granato         A B 
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