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o Nomduvin: C’)m ana do ( g @;g(gc, Date de degustation :
o Producteur: @ﬁ@r Qz,a/ro fa Appellation :
o Labels: /Va ;'o rg_é Distinctions :
o Anecdote: C LA /vgau TP f) gr&/'
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o Sous-région : %'C o = ol b re Parcelle : gd.S‘se'/
o Sols: e blorsx Cépages : Mac 5C /’/056. 5C
o Millésime : 020 (C/a'am {_a) Climat : )77(:5 hom ole
e LELABORATION
o Reécolte: Ha nve é’/c Transport : @j 2 4 /’5‘
o Egrappage : Foulage :
o Macération: Pressurage . /‘féc&/}, 191
o Clarification : Fermentation alcoolique : //1 &K %
o Elevage: /4/7:/;/; ore Soutirage :

e EXAMEN VISUEL

Couleur : Jaune a reflets verts - Jaune - Jaune citron - Jaune paille - Ambré - Or - Cuivré - Marron

Robe : Incolore - Pale - Légere - Claire - Moyenne - Soutenue - Foncée
Limpidite : Clair {Limpide - Mat - Terne - Trouble - Flou - Voile
Eclat : Cristallin - Brillant - Eclatant - Mat - Terne - Eteint

Disque : Maigre - Mince - Fin - Moyen - Epais
bt SR
Viscosité : Fluide - Moyenne - Dense - Epaisse - Abondante - Sirupeuse
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Bulles :

m Volume : Tres fines - Fines - Moyennes - Grosses - Trés grosses
m Vitesse:Tres lentes - Lentes - Rapides - Exubérantes

m Forme: Chapelets - Cheminée ; Rosaire - Couronne

e EXAMEN OLFACTIF
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Intensité : Faible - Discret - Aromatique - Développé - Expressif - Puissant
o O

Qualité aromatique : Rustique - Racé - Simple - Agréable - Distingué - Bouqueté - Fin - Subtil - Complexe
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m Fruité : abric
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exotiques, fruits cuits, fruits confits

m Floral : acacia, genét, chevrefeuille, rose, violette, fleurs blanches, camomille,-tilleul, verveine,

menthe

econdaires ; 3. Tertiaires)

itron, coing, litchi, orange, péche, poire, pomme, amande, noix, noisette, fi
C .
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m Vegetal: herbe fraiche, paille, foin, buis, feuille de tabac, the, humus

m  Minéral: pierre a fusil, iode, silex

m Epicé : cake, miel, nougat, cannelle, cardamome, poivre, girof

m Fermentaire : brioche, mie de pain, biscuit, levure, cire d'abe}

hym, laurier

beurre, bonbon anglais

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

m Empyreumatique : cacao, pain grillé, pain d'épices, tabac, café, caramel, torréfie, fume

m Boise: balsa, pin, cedre, résine, vanille, eucalyptus

m Chimique : madérisé, rancio, pétrole, goudron, chlore, soufre, oeuf pourri, colle, carton, mouillé

EXAMEN GUSTATIF

o Attaque : Fuyante - Franche - Nette - Ample - Aromatique - Intense
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o Intensité : Manque - Faible - Discréte - Bonne - Equilibrée - Expressif - Epanoui - Intense
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o Acidité : Tenu - Mou - Vif - Vert
lleux : Maiere - Sec - Gras - Miel
o Moelleux : Maigre - Sec - Gras - Mielleux
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o Finale : Courte - Moyenne - Bonne - Longue - Tres longue - Persistante
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CONCLUSION

o Equilibre : Soutenu - Nerveux ; Doux - Lourd ; Plat - Creux ; Frais - Agressif
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o Evolution : Fermé - Jeune - Epanoui - Passe
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o Date limite : 1 a/)

repas ja.s Fro

o Public/ occasion:

o Service ,
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m Température: /mu} P/’@O 1
m Quverture: Sécvice mh 6‘0/;4’{'

m Verre: f{)(,ﬁr‘lf ba /&4

o Accord: Co-?ufgéjf,f ; /.7& ;5 /)0(6’5@/’&5‘,
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o Conditionnement :

o Tarifs
m Palette: B5.0F € (HT)
m 3 caisses.: 6.37 € (HT)

m Bouteille: ';{..5-0. € (HT)
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