Nom du vin O Date de degustation :

Producteur : Appellation :
o Labels: g O Distinctions :
o Anecdote : Yooo blles .
e TERROIR
o Sous-région : Parcelle :
0. Sols : szfz , Qg ;'& o bimon Cépages: ffué:}’
o  Millésime : 2C20 \7 Climat : ﬁfuv r &/ X

e LLABORATION

o Récolte : Hanve é’!e, Transport : Cﬁj cols

o Egrappage Leger. /dar /.‘g( Foulage : LEger

o Macération : 9g b Pigeage / remontage : (o volt colren
o Fermentation alcoolique : Inex fo v (@ Décuvage / pressurage :

o Elevage (malolactique): - JG ve )

o Soutirage : Vieillissement :

e LEXAMEN VISUEL

o Couleur : V@;Pourpre - Grenat - Cerise - Rubis - Vermillon - Brique - Orangé - Tuilé - Brun

o Robe : Pale - Moyenne - Soutenue - Fonceée - Profonde - Intense
w

o Limpidité : Clair - Limpide -_Mat - Terne - Trouble - Flou - Voilé

o Eclat: Cristallin - Brillant - Eclatant - Mat - Terne - Eteint
) S

o Disque : Maigre - Mince - Fin - Moyen - Epais
\______..—-—""

o Viscosité : Fluide - Moyenne - Dense - Epaisse - Abondante - Sirupeuse
e

e EXAMEN OLFACTIF

o Intensité : Faible - Discret - Aromatique - Développé - Expressif - Puissant
L_—_________—

o Qualite aromatique : Rustique - Race - Simple - Agréable - Distingué - Bouqueté - Fin - Subtil - Complexe
\_________....f"



e EXAMEN GUSTATIF
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re d'abeille, beu

Animal : cuir, fourrure, gibier, venaison, jus de viande, musc, faisandé, bouc

Empyreumatique : cacao, pain grillé, pain d'épices, tabac, café, caramel, torréfié, fumé, brailé

Boisé : balsa, pin, cédre, résine, vanille, eucalyptus

Chimique.: madeérisé, rancio, pétrole, goudron, chlore, soufre, oeuf pourri, colle, carton, mouillé

Attaque : Fuyante - Franche - Nette - é:_n__/ple-Aromatique - Intense
Matiere : Manque - Faible -ét’r%Svelte - Etoffé - Corpulent - Charpenté

Acidité : Rond - Frais - Vif - Nerveux - Acidulé - Vert

Moelleux : Fondu - Gras -

L——-“"f

Onctueux - Mielleux - Pateux - Moelleux

Astringence : Charpenté - Tannique - Rude - Réche - Apre - Atramentaire

Tanins : Creux - Rugueux - Asséchants - Durs - Fermes - Veloutés -

IQ|....,..-—--—--"‘-""'.-

Finale : Courte - Moyenne - Bonne - Longue - Trés longue - Persistante

e CONCLUSION

o Equilibre : Corsé - Robuste ; Velout
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WOUX , Mince - Maigre ; Raide - Agressif ; Sévere - Dur

Evolution : Fermé - Jeune - Epanoui - Passé

O
e (CONSEIL
o Date limite :
o Public / occasion :
o Service
m Ouverture:
m Verre:
O
e ACHAT
o Conditionnement :
o Tarifs

m Palette
m 3calsses:
m Bouteille
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s Température : //ar“s‘- aml’r'a,n/'z,.
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Accord:  |fyandes j;f'f/e?s : /fom. /0 Hores

10.Y8 € (TTC)

.50

€ (TTC)

Souples - Fondus - Fins

Apre

Veloute

Rond



