¥ W Rk et P TLCRETRON e G gl T e SR P R
RO by ey R Rt S
............

; | 7) ch & d ] E%o VA 5 Date de dégustation :
R edeeuc: oy, Camps Apoaing
S Labeks: Bo Distinctions :
S Wi azor v
e TERROIR
o Sous-région: é/aw F ,Om edes Parcelle : M(.o/ (e G
01 Sols:? .4( {'éc_ a;._ Zc (Fe_( +) Cépages : CS -:-—-h- S I@OZ
o Millésime : 201¢ Climat :
e ELABORATION
o Récolte: Ha/wg,f& Transport : Caj cel s
o Egrappage : Foulage :
o Macération : Pigeage / remontage :
o Fermentation alcoolique : Y PN Décuvage / pressurage :
o Elevage (malolactique): 12 m FR :
o Soutirage : Vieillissement : Zans (é .,(.g,g

e LEXAMEN VISUEL
o Couleur : Violacé - Pourpre - Grenat - Cerise - Rubis - Vermillonc Brique - Orange - Tuilé - Brun

o Robe : Pale - Moyenne - Soutenue - Foncée - Profondﬂtep;
o Limpidité : Clair - Limpidg - Mat - Terne - Trouble - Flou - Voilé

o Eclat: Cristallin - Brillant= Eclatant - Mat - Terne - Eteint

o Disque : Maigre - Mince - Fin - Moyen,-EK_p_a;i_s//

o Viscosité : Fluide - Moyenne - Dense - Epaisse -@nda—ﬁ_ﬁirupeuse

e EXAMEN OLFACTIF

o Intensité : Faible - Discret - Aromatique »Développé - Expressif - Puissant

o Qualité aromatique .Rustique - Racé - Simpte=Agreable - Distingué - Bouqueté - Fin - Subtil - Complexe
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";‘.,,"rentaire brioche, mie de pain biscuit, Ievure, cwedabeille beurre, bonbon ang!ais
Animal : cuir, fourrure, gibier, venaison, jus de viande, musc, faisandé, bouc

mel, torréfié, fumé, bralé
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f i L Empyreumathue : cacao, pain grille, pain d'épices, tabac, café, c
| m Boisé : balsa, pin, cédre, résine, vanille, eucalyptus
"

” - | Chimique : madérisé, rancio, pétrole, goudron, chlore, soufre, ceuf pourri, colle, carton, mouillé

e EXAMEN GUSTATIF

o Attaque : Fuyante - Franche - Nette - Ample - Aromatique -Intense
o Matiere : Manque - Faible - Etroit - Svelte - Etoffé - Corpule%th{rpenté
o Acidité : Rond - Frais - Vif - Nerveux - Acidulé - Vert

N

Moelleux : Fondu - Gras - Onctueux - Mielleux - Pateux - Moelleux
o Astringence : Charpenté - Tannique - Rude - Réche - Apre - Atramentaire
Q___-—/’

o Tanins : Creux - Rugueux - Asséchants - Durs - Fermes - Veloutés - Souples - Fondus - Fins

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

e (CONCLUSION

o Equilibre : Corsé - Robuste ; Velouté ; Souple - Doux ; Mince - Maigre ; Raide - Agressif ; Sévere - Dur

o Evolution : Fermé - Jeune -.Epanoui - Passé L/
L__/ ﬁtpﬁ"e

o Date limite : \3 ANS
o Public / occasion: Matore . connasevrs

o Service - ?C/MS

m Température: //m beonle

e (CONSEIL

Tannique

Dur @

Raige

m Ouverture: 56(*w7 Ve[S rmm .

m Verre: 61/6\/15/ beo //04
o Accord: V/'a naf’(s j (ﬁ'f‘f //t'dd

e ACHAT Agressif
o Conditionnement : ST 5 75', ISC of

/

Veloute

Maigre
Rond

o Tarifs
s Palette : .05  €(HT
m 3caisses: 1. 4) € (HT) 1.0  €(TTC)
s Bouteille: 2.6 |( € (HT) I§.26  €(TTC)



