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SCHEDA DI VALUTAZIONE PER L’ASSAGGIO TECNICO SENSORIALE DEI VINI  VINI SPUMANTI E FRIZZANTI

Manifestazione                     

Nome Assaggiatore                                                                                   

Commissione n°                                             Data                  Ora

Vino DOP Vino
IGP • I .G .T. B ianco da 75/100 a 78/100 v ino suf f ic iente

da 83/100 a 85/100 v ino buono
da 90/100 a 94/100 v ino eccel lente

da 79/100 a 82/100 v ino discreto
da 86/100 a 89/100 v ino ot t imo
da 95/100 e o l t re v ino eccezionale 

RossoRosatoD.O.C.G. D.O.C.

V ISTA

OLFATTO

GUS TO

GUS TO
OLFATTO

COLORE

PERLAGE

FRANCHEZZA

DIMENSIONE

INTENSITÀ

PERSISTENZA

TONALITÀ

LIMPIDEZZA

INTENSITÀ

FINEZZA

ARMONIA

FRANCHEZZA

INTENSITÀ

CORPO

ARMONIA

PERSISTENZA

GIUDIZIO COMPLESSIVO

Campione n°                          Categoria di presentazione

Annata                                   Designazione del vino
Interpretaz ione del  punteggio:

Osservazioni  -  Descr iz ione:

TOTALE

Commissar io/i Fi rma/e

6 5 4 3 2 1 0

6 5 4 3 2 1 0

6 5 4 3 2 1 0

6 5 4 3 2 1 0

6 5 4 3 2 1 0

7 6 5 4 3 2 0

Vino

7 6 5 4 3 2 0

7 6 5 4 3 2 0

7 6 5 4 3 2 0

7 6 5 4 3 2 0

7 6 5 4 3 2 0

7 6 5 4 3 2 0

7 6 5 4 3 2 0

7 6 5 4 3 2 0

7 6 5 4 3 2 0


