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INTRODUCTION
o Nomduvin: é\/rls Date de degustation : /‘/0 c:/' 787 |
o Producteur: Vins ol Ta é@:r Appellation : C’& Lo &,, 5
6 labels”: ECa. . :’3, O Distinctions : k]
o Anecdqote: #OMM aj £ Qe aen de ["du/ 35*06}' 5 {'&/ )"(c,_ﬁ
TERROIR
o Sous-réegion : /1, &L 5/%/):}/ _dz: Parcelle :
o S0IS Cépages: 6\}—-}(& ,Q Q) H¢ 16
o Millésime : /C 2C Climat :
ELABORATION
o Récolte : M&/lugff; Transport : élj cols  § mun
o Egrappage : Foulage : ()L_, 5
o Maceration Vel vreo£ / - Pressurage : 1N o e - gy -
o Clarification: " Fermentation alcoolique : N ox e L
o Elevage: J:.’-uc/ Soutirage :
EXAMEN VISUEL
o Couleur : |aunre-arefle orts - Jaupne-jaune citran - jJaune paille—Ambrée—Or-Cuivrée—Marron %
Robe : Incolore - Pale - Légere - Claire - Moyenne - Soutenue - Foncée j 24
o Limpidité : Clair - Limpide - Mat - Terne - Trouble - Flou - Voilée

o Eclat: Cristallin -Wdatant - Mat - Terne - Eteint

o Disque : Maigre - Mince - Fin ~Wais

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

o Bulles:
m Volume : Tres fines - Fines - Moyennes - Grosses - Tres grosses
m Vitesse: Tres lentes - L@ﬂé‘;pides - Exuberantes
m Forme: Chape_lg&%heminée * Rosaire - Couronne

EXAMEN OLFACTIF
o Intensité: FaibleéEi’SEg;Aromatique - Développé - Expressif - Puissant

o Qualité aromatique : Rustique - Racé - Simple - Agréable - Distingué - Bouquete - Find Subtil - Complexe
"
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o Aromes (1. Primaires ; 2. Secondaires ; 3. Tertiajres)

m Fruité : abricot, citron, coing, litchi, orange, péche, poire, pomme, amande, noix, noisette, fruits

tiques, fruits cuits, fruits confi e S
exotiques, frults cults, fruits confits /M[u‘gd’
m Floral : acacia, genét, chevrefeuille, rose, violette, fleurs blanches, camomille, tilleul, verveine,

menthe

o] Végétal‘: herbe fraiche, paille, foin,@b, feuille de tabac, thé, humus
i

m  Minéral : pierre a qu\ex

m Epice: cake, miel, nougat, cannelle, cardamome, poivre, girofle, thym, laurier

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

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

m Boisé: balsa, pin, cedre, resine, vanille, eucalyptus

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

EXAMEN GUSTATIF

o Attaque : Fuyante - Franche - Nette - Ample - Aromatique_- Intense

Q__'-——‘/// ;
o Intensité : Manque -;ZLLLib\e - Discrete - Bonne - Equilibree - Expressif - Epanoui - Intense

o Acidité : Tenu - Mou QUL - Vert V
o Moelleux : Maigre - Se%__/_ Gras - Mielleux
o Finale : Courte - Moyenne - Bonne -Ws longue - Persistante

CONCLUSION

o Equilibre ; Seutenu - Nerveux ; Doux - Lourd ; Plat - Creux ; Frais - Agressif

o Evolution : Fermé - Jeune - Epanoui - Passé
vert

CONSEIL
o Date limite : Z&/}S Agressif
o Public / occasion: (/ tnes aplie 4 matvres
O Service .
m Température: //&u/ bigo §°
1 J Creux Mielleux
m OQuverture: 6 P ol on
m erre: 6;,3 s ba ?/aﬂ
| | k- ,.
o Accord: [ O «SSe N - ¢ 4.:1_8/ (CNOM ¢ -
: Maigre
/D L"r
ACHAT o ke
o Conditionnement : Mince
¢ 1arirs
m Palette: 9 5 € (HT)
m 3caisses: Iit.02 € (HT) /2 33 € (TTO)

3
s Bouteille (2. 3y EMHT) 14 93  €(TTC)



