
  

CATALUNYA VINS 1 CAVES re A ., 

BD. W. CHURCHILL 32/02 d . 

B-7000 MONS NYA ® 

FICHE DE DÉGUSTATION 

VIN ROUGE 

e INTRODUCTION 

© Nom du vin: P, aes N a Le Date de dégustation : A ct 22° 

o Producteur: (rl Has roù Appellation : Mon tsaa 
o Labels: Distinctions : 

o Anecdote: Quantité : 

e TERROIR 

o  Sous-région : Parcelle : 

o Sols: Â 4. Ro ; Cépages : SC Pa LOC Cr 

o Millésime : Zeit Climat : Med. Gant. 

e ELABORATION 

o Récolte: Transport : 

o Egrappage: Foulage : 

o Macération: Pigeage / remontage : ou 

o Fermentation alcoolique : l AOX €? Décuvage / pressurage : 

o Elevage (malolactique) : 17 m FR 

o  Soutirage : Vieillissement : Er. 

e EXAMEN VISUEL 
D . . . . ; 14 

o Couleur: Vilar” Pourpre Grenat - Cerise - < Vermillon - Brique - Orangé - Tuilé - Brun 

o Robe : Pâle - Moyenne - Sou e - Foncég- Profonde- Intense 

o  Limpidité : Clair - Limpidé - M r rouble - Flou - Voilé 

o Eclat: Cristallin - Brillant - Éclatart - Mat- Terne - Éteint 

o Disque : Maigre - Mince - Fin = Moyen - Épais 

o  Viscosité : Fluide - Moyenné - Dense - Épaisse - Abondante - Sirupeuse 

e EXAMEN OLFACTIF 

o Intensité : Faible - Discret - Aromatique - og press pus 

o Qualité aromatique : Rustigüe - Racé - Simple - Agréable - Distingué - Bouqueté - Fin - Subtil - Complexe 
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CATALUNYA VINS I CAVES 8 * 

BD. W. CHURCHILL 32/02 LÙ . 

B-7000 MONS A 
Cat 6 

o Arômes (1.Primaires ; 2. Secondaires ; 3. Tertiaires) C2 . 

ité : pomme e, poire, coing, prune, cassis, fraise, cerise, mûre, framboÿée, rouges, 

ande, noix, noisett 

Floral : oeillets-ro$e, violette, rouges, camomille, tilleul, verveine, menthe 

a Végétal : herbacé, buis, tabac, thé, poivron, humus, cassis, champignon, truffe, sous-b 6 Z 

um Minéral: pierre à fusil, iode, silex 

= Epicé : cake, miel, nougat, cannelle, cardamomeg;poivre, girofle, thym, laurier, reglisse 

æ Fermentaire : brioche, mie de pain, biscuit, levère-ciré d'abeille, beurre, bonbon anglais 

  

       

= Animal: cuir, fourrure, gibier, n, jus de viande, must, faisandé, bouc 

      

= Empyreumatique : cacag/pain grillé, pain d'épices, tabac, café, caramel, torréfié, fumé, brûlé 

ms Boisé : balsa, pin, cèdre;résiné, vanille, eucalyptus 

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

e EXAMEN GUSTATIF    

      

    

    
- Rêche - Âpre - Atramentaire 

o  Tanins: Creux - Rugueux - Asséchañts - Durs - Fer Veloutés - Souples - Fondus - Fins 
a 

o Finale : Courte - Moyenne - Bonne - Grp rs eue Persistante 

e CONCLUSION 

Astringence : Charpenté - Tannique - Ru 

  

   
o  Équilibre : Corsé - Ro ; Velouté ; Souple - Doux ; Mince - Maigre ; Raide - spresyffsaère pur 

o Evolution : Fermé - Jeune - Épanoui - Passé 
Apre 

  

   

    

    

e CONSEIL 

o Datelimite: Lane 

o Public / occasion: Mis e 2, , Tannique 

o Service 
es 

= Température: A 1 18 

s Ouverture: Cars pe Ci peer 
D 

= Verre: ee” ba Len J 
Velouté 

     

  

o Accord: A aaoles Rouges, cpicees 
/ V Maigre Souple 

e ACHAT Agressif Rond 

o Conditionnement : TS el 

o Tarifs 

= Palette: Ç 19 

= 3caisses: ZE € (TTC) 

= Bouteille: 59 € (TTC) 

 


