I 4
i i |
i E *
: W ] , ; ;2 e -
i ! i
‘n"i'_ -'._. = 1 ":. i e - 1.1
i '!__ = - . =k i * i &
" -'-'.‘ = U N 2 TN o o} 5 il
';l:..._l..:i: '.".II. ¥ -'“l: 1-".: ".r‘: ‘I. .u r’iF .
LW Sy .0 VT % i .
- - T H E T -
13 i o T ] "JI " ® r" - . - 1‘ = =
|!=.E.I._ "'.;. _-r‘,_ _,: ¥ ! ¥ ] e ¥ ﬁ' e e e P TR R L B TR S B TR W R A R IR Y e NS SR AT I, (D B L ety _ 3
v ¢ Tk b "'"--.'.',-1- A % i Tl ey : I
§ L i L | r_...l- ; + i k I_l-_ 4
& i = B L Y g S S SR i ’
lh 4 & S .‘"...‘ "I." ;_’:-u J‘- F"_ B - e i -
' R 3 W SR L o & et 4 e U
7 a5 [ & - p“_". R i T 1";. b e
LR " 2 R £ ] 1 ~
e Fa.'-, 5 | - i L FLE - . '« A l-" |: _..
- :I’. iy ‘R ot [ '_‘ h &y i
o Ag Ltk L ' -4 [ 44
- -"-'.. ® e X T M iy
A R L SR & A PR ali)
=4 3.';"‘. e L Pl ol el i = ¥ )
Py | ! - % W . 4
& i |'I' . = :_ i s 1Ry |
IR 4 j f 77
e - > . &4 sl i ¥
|'r' ] 1 i e w 1
s __."..1. 1‘ K ] B k9 ke d 1 i F
£ e - F= - - .r. X ' i . ;
||! 5 _'-.-1. .il. ;_-l '_.‘ ..'.._._;1- = --_'.. E -. La . * ! i ; i, -r - g s
. 1 1'__._,:_ 5 —_"."'I N - by - = -4 . ; F
. o y b ! L r.' | 3 L - ] ! H k ]
3 - By 4 -_, W 4 5 } E i [ b ; E 1
. . = li_nk # : T}l i t y i
e il . ] ' § - 4 - - 'y K
. " - i i " . . - r . . E ¥
AT 30 ¢ LN aQe € CI1Cx ate ae ustation:
B i i K

o Producteur:  (onde oy Valcovrt Appellation :

ol Labelet Tl - Distinctions : -
o mectote:  Assemblage  pecfere’ o Jlieia

o Sous-région : (‘/@0/’ 754) edes Parcelle : %‘vcvs Ae¢ ( noa

0. AS0l5 é[' 5'01, S ,4(0/ Ca /c. Cepages : )(cl i /"/a . Pa,, VIS auas
o Millésime : Climat : \77/9;?0(

e ELABORATION

o ' Recolte: /V/(, ca;,,;? ve /Or ccoce Transport:

o Egrappage: Foulage :

o Maceration: Pressurage : Q)w/wa / ,27,-,-(

o Clarification : Fermentation alcoolique: /O -4 ,. / aL
o Elevage: +30 M. [fcs) Soutirage : 34}, O O/U/)}’Z( MM/.,

e EXAMEN VISUEL

o Couleur : Jaune a reflets verts - Jaune - Jaune citron - Jaune paille - Ambre - Or - Cuivre - Marron
——

o Robe :Incolore - Pale - Légeére - Claire - Moyenne - Soutenue - Foncee

. . . ’ . . . L—_—’—’_ sy 7
o Limpidité : Clair Limpide - Mat - Terne - Trouble - Flou - Voile

F

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

o Disque : Maigre - Mince - Fin - Moyen - Epais
‘._______—-—'

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

I

o Bulles:
m Volume : Tres fines - Fines - Moyennes - Grosses - Tres grosses

Vitesse : Tres lentes - Lentes - Rapides - Exubé
o P uberantes

m Forme : Chapelets - Cheminée ; Rosaire - Couronne
u S—

e EXAMEN OLFACTIF

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

o Qualité aromatique : Rustique - Racé - Simple - Agréable - Distingué - Bouquete - Fin - Subtil - Complexe

Mot T i SRR
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g Fermentalre fbriohe mie de pain biscwt levure, cire d‘abe:lle beurre, bonbon anglais
_' . ' m Animal: cuir, fourrure, gibier, venaison, jus de viande, musc, fa|sande, bouc

~ m Empyreumatique : cacao, pain grillé, pain d’épices, tabac, café, caramel, torréfié, fumée

% m Boisé : balsa, pin, cedre, résine, vanille, eucalyptus

o s Chimique : madérisé, rancio, pétrole, goudron, chlore, soufre, oeuf pourri, colle, carton, mouille

e EXAMEN GUSTATIF

o Attaque : Fuyante - Franche - Nette - Ample - Aromatique - Intense
et *

o Intensité : Manque - Faible - Discréte - Bonne - Equilibrée - Expressif - Epanoui - Intense
- - r 4 . k__—/l
o Acidite: Tenu - Mo#ﬂ%Ver‘c

o Moelleux : Maigre - Sec - Gras - Mielleux
; \—"‘/' d .
o Finale : Courte - Moyenne - Bonne - Longue - Tres longue - Persistante

EIRNGETLT
¢ (CONCLUSION

o Equilibre : Soutenux: Nerveux ; Doux - Lourd ; Plat - Creux ; Frais - Agressif
o Evolution : Fermé -Wnoui - Passé

CONSEIL
> Date limite Z ane debovt
o Public/ occasion: /4/{)5(0 C;)’C/
o Service Conna r$s (S
m Température: 7 has p/ O
m Ouverture: é'ch,gfﬁ j

m Verre: r&}h 55& ém

o Accord: Zﬂr's.sons; Viandes 5%
o ACHAT ﬂ)"”* /mmfj"j matores

o Conditionnement .

Creux Mielleux

Mince

o Tarifs
m Palette: 7 g F € (HT)
m 3caisses: IO .CF € (HT) /0. /8 € (TTC)

s Bouteille : 12 . OF EMHT) /4 Lo €70



