Date de dégustation :

o Producteur: Appellation :

o Labels: Distinctions :

o Anecdote : Nom 0( gl /&u{
e TERROIR

o Sous-région:

Cépages: He.r & F

Climat :

AT S0IS

o Millésime:

e ELABORATION

o Récolte: }//&Auuf’gc Transport : Q(jca s S mwi

o Egrappage: Foulage :

o Macération: _ Pigeage / remontage :

o Fermentation alcoolique : //w v Decuvage / pressurage :
o Elevage (malolactique): ZLj(/ (Zm‘aa g,c)

o Soutirage: Vieillissement :

e EXAMEN VISUEL
o Couleur : Violacé - Pourpre - Grena&- Cerise - Rubis - Vermillon - Brique - Orangé - Tuilé - Brun

o Robe: Pale - MoyenneQS_outeyFoncée - Profonde - Intense
o Limpidité : Clair Wat - Terne - Trouble - Flou - Voilé
o Eclat: Cristallin 5 Brillant - Eclatant - Mat - Terne - Eteint

o Disque : Maigre - - Moyen - Epais

o Viscosite : Fluide - Moyenne Wse - Abondante - Sirupeuse

¢ EXAMEN OLFACTIF
o Intensité : Faible - Discret - Aromatique -@ei)ﬁ)é/-Expressif - Puissant

Parcelle : Sura.n . A ém,aw

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

L_,/



ral : oeillets, rose, violette, rouges, camomille, tilleul, verveine, menthe

Minéral : pierre a fusil, iode, silex @

£l
m Vegétal: herbacé, buis, tabac, thé, poivron, humus, cassis, champignon, truffe, saug'-bo'].-
m Epicé: cake, miel, nougat, cannelle, cardamomWoﬂe, thym, laurier, reglisse
m Fermentaire : brioche, mie de pain, biscuit, levure, cire d'abeille, beurre, bonbon anglais
m  Animal : cuir, fourrure, gibier, venaison, jus de viande, musc, faisandé, bouc

3 ) EmpyreumatiquWn grillé, pain d'épices, tabac, café, caramel, torréfié, fumé, bralé
m Boiseé: balsa, pin, cedre, résine, vanille, eucalyptus

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

e EXAMEN GUSTATIF

o Attaque: Fuyantew Nette - Ample - Aromatique - Intense

o Matiére : Manque - Faible - Etroite Svelte - Etoffé - Corpulent - Charpenté

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

o MoelleuWLas - Onctueux - Mielleux - Pateux - Moelleux

o Astringence : Charpenté - Tannique - Rude - W - Atramentaire

o Tanins: Creux - Rugueux -W:— Durs - Fermes - Veloutés - Souples - Fondus - Fins
o Finale : Courte - Moyenne - Bonne - Longue -W,Persistante

e (CONCLUSION
o Equilibre : Corsé - Robuste ; Velouté ; Souple - Doux ; Mince - Maigre ; Raide - Agressif@ére/-Dur

o Evolution : Fermé - Jeune , Epanoui - Passé
L/ .r‘:\.pfe

e (CONSEIL
o Date limite : S oag .
o Public / occasion: /-’f&/-ufc cefé.s bkl o
o Service
m Température: //h bionte
m OQuverture: §¢ IVEC ¢ MM cclia /L Veloute
m Verre: f/&nﬁ/ A& /L‘iﬁn

Malgre Souple

o Accord: L/"MO/C.S' /0L<7{-$ : /3 &[}p 4’23*‘66:5

e ACHAT

Agressif
o Conditionnement : 75 &é /(’

Rond

o Tarifs
m Palette: 958 € (HT)
m 3caisses: /13.2) € (HT) /5.7  €(T0)

m Bouteille: 6 4¢C € (HT) 9. 92 €(TTC)



