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e EXAMEN OLFACTIF 

CATALUNYA VINS 1 CAVES C à a, 

BD. W. CHURCHILL 32/02 T2 

B-7000 MONS EL \ & 
L F o 

FICHE DE DÉGUSTATION 

VIN BLANC 

INTRODUCTION 

o Nom du vin: Kooole Be Ce. Date de dégustation: 1 SF 2Z 

o Producteur: Celler se Appellation : A. lee _L 

o Labels: Distinctions : 

o Anecdote: MHst L 

TERROIR 

o Sous-région: Parcelle : 

o Sols: 7, 8 > Q Cépages : Cie # 

o Millésime : J J Climat : ect. Cnt 

ELABORATION 

o Récolte: Men elle Transport : Ce. Go ( 

o Egrappage: Cr Foulage : Ce. | J 

o Macération: [Mers Pressurage : 

o Clarification: Fermentation alcoolique : TT Step e & 

o Elevage: — Soutirage : À Le J 

EXAMEN VISUEL 

Couleur : Jaune à reflets verts - Jaune - Jaune-eitron - Jaune paille - af or Chr - Marron o 

       
o Robe: Incolore - Pà ère - Claire - Soutenue - Foncée 

o Limpidité : Claj e - Mat - Terne - Trouble - Flou - Voilé 

o Eclat: Cristall i clata at - Terne - Éteint 

o Disque : Mai ince - Caves pa 

o Viscosité : Fluide - Moyenne - Dense (épais poandante - Sirupeuse 

o Bulles: 

= Volume : Très fines - Fines - Moyennes - Grosses - Très grosses 

m Vitesse : Très lentes - Lentes - Rapides - Exubérantes 

= Forme: Chapelets - Cheminée ; Rosaire - Couronne 

   

    

=> 

é ressif - Puissant © intensité : Faible - Discret - Aromatiqye - Dévelo 

+ Distingué - Bouqueté - Fin - Subtil - Complexe 
o Qualité aromatique : Rustique - Racé 
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CATALUNYA VINS I CAVES CA ” 

BD. W. CHURCHILL 32/02 TA 
LU : 

B-7000 MONS NYA = 

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

    

   

  

menthe 

= Végétal : herbe fraîche, paille, foin, buis, feuille de tabac, thé, humus 

rioche, mie de pain, biscuit, levure, cire d'abeille, beurre, bonbon anglais 

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

m Empyreumatique : cacao, pain grillé, pain d'épices, tabac, café, caramel, torréfié, fumé 

ms Boisé: balsa, pin, cèdre, résine, vanille, eucalyptus 

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

e EXAMEN GUSTATIF 

o Attaque : Fuyante - Franche - Nette - Amp ique - pense 

o Intensité : Manque - Faible - Discrète - Bonnë- re (os Épanoui - Intense 

o  Acidité : Ténu- ver Vert 

o Moelleux : Maigre - Sec - Gr$ - Mielle 

  

   

  

   

    

    

o Finale : Courte - Moyenne - - Longue - Très longue - Persistante 

  

e CONCLUSION 

o  Équilibre : Soutenu - Nerve ourd ; Plat - Creux ; Frais - Agressif 

o Evolution : Fermé - Jeun TÉpänouf - Passé 

e CONSEIL 

o Datelimite: Z àa4S 

o Public/occasion: ms, pas 

o Service 

“ Température : Hous fr & oc 

= Ouverture: ,SS Er ent ge 

| = Verre: HF balles 

: o Accord: Jessert 

: e ACHAT 

= 2 o Conditionnement : ET SC ec 

! o Tarifs 

F: = Palette: SCT € (HT) 

= caisses: CC emn 79% EeaTo 
= Bouteille: ‘72% emn SS$C eaTo 

 


