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TECNICA DELL'ABBINAMENTO C1BO-VINO

Si arriva ora al Vino e alla compilazione della Scheda delle Sensazioni del Vino. In questo caso net.
tamente avvantaggiati, in quanto gia abituati a degustarlo e a riconoscerne ogni singola componente
Prima di arrivare alla Scheda di Abbinamento si dovra effettuare la descrizione del vino seguendo j|

nostro solito iter e compilando la Scheda di Analisi Sensoriale delVino riportata di seguito.

SCHEDA PER L’ANALISI SENSORIALE DEL VINO®
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