CATALUNYA VINS I CAVES
BD. W. CHURCHILL 32/02
B-7000 MONS

FICHE DE DEGUSTATION
VIN ROUGE
INTRODUCTION
o Nom duvin: 5,-‘0/,;; Date de degustation : 405} gl
o Producteur : Vine oe fe 2‘4/5" Appellation : CZ fa bonye,
o Labels: S 1 & Distinctions :
o Anecdote: 25 &6 6/ bes
TERROIR
o Sous-region : /7’5/* Em/)g; rolg Parcelle : 5 viera o E/u/a0/o/£
b SDIS 427 A f{ MO Cépages : Mer : Ma r Mol
o Millésime: Z(‘_/ [ 45 Climat :
ELABORATION
o Récolte: Manucé//f‘ Transport: éﬁj még 5 mi
o Egrappage : Foulage :
o Maceration: £Y4 5 ra. o Pigeage / remontage . 9 vat el en
o Fermentation alcoolique: /Ac« e \, ZO Décuvage / pressurage :

Elevage (malolactique) : o om, Fh

o Soutirage : Q)f/%c Cécm// Vieillissement : 2 aANg —= é’ f&j _
EXAMEN VISUEL
o Couleur : Violaceé - Pourpre - Grenat - Cerise - Rubis - Vermillon - Brique - Orangé -@n
o Robe : Pale - Moyenne - Soutenue - Foncée W- Intense
o Limpidité : Clair - Limpide - Mat - Terne_ Trouble - Flou - Voilé
. . . : k/’
o Eclat: Cristallin - Brillant - Eclatant - Mat ¢ Terne - Eteint

O

O

Disque : Maigre Mince - Fin - Moyen - Epais
Viscositét_F—l‘tide/-Moyenne - Dense - Epaisse - Abondante - Sirupeuse

EXAMEN OLFACTIF

O

Intensité : Faible @ Aromatique - Développé - Expressif - Puissant

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

RassRe



CATALUNYA VINS I CAVES
BD. W. CHURCHILL 32/02
B-7000 MONS

o Ardmes (1.Primaires : 2. Secondaires ; 3. Tertiaires)
m Fruité : pomme, péche, poire, coing, pruneau, cassis, fraise, cerise, mare, framboise, rouges,
noirs, exotiques, cuits, amande, noix, noisette

m Floral: oeillets, rose, violette, rouges, camomille, tilleul, verveine, menthe

m Vegétal : herbacé, buis, tabac, thé, poivron, humus, cassis, champignon, truffe, sous-bois ) /
m  Minéral: pierre a fusil, iode, silex

m Epice: cake, miel, nougat, cannelle, cardamome, poivre, girofle, 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
Empyreumatique : cacao, pain grillé, pain d'épices, tabac, café, caramel, torréfie, fume, bralé

Bois§ : balsa, pin, cédre, résine, vanille, eucalyptus

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

EXAMEN GUSTATIF

o Attaque : Fuyante - Franche - Nette - Ample - Aromatique - Intense
) T )
o Matiere : Manque - Faible - Etroit - Svelte --Etoffé - Corpulent - Charpenté
o Acidité : Rond - Frais - Vif - Nerveux - Acid%l_é{ert
Bt
o Moelleux : Fondu ; Gras - Onctueux - Mielleux - Pateux - Moelleux

o Astringence : Charpente - We - Apre - Atramentaire

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

o Finale : Courte - Moyenne - Bonne - Longue - TWersmtante

CONCLUSION

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

o Evolution : Fermé - Jeune - Epanoui - Passé

Apre
CONSEIL
o Date limite : ﬁ/ &L/
o Public / occasion: [m/m.ss let'S (c./dc’i»S‘ Taﬂmqua
° >ervice  Dur f Corse
m Température : Am.gfc nle @
m Ouverture: Qc'lc.ﬁn le;‘aa Raide Veloute
m Verre: gd‘ ba. /&f)
o Accord: Vf'amofc [ oot ﬁfama < | .
j . (j Maigre Souple
ACHAT |
‘ Agressif Rond
o Conditionnement : - g W & f[‘
o Tarifs
m Palette: | X.C$§ € (HT)
s 3 caisses /997 eHn 24l €O

s Bouteille - 22.5€ EHTY 2A 3 €70



