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Distinctions : & e

o Sous-région: Avacs "oy {9 dorel 5 Parcelles

041 S0IS 4{‘3 : C‘& ZC_ ; Cépages: &;(}&. ST-‘A /"‘ fﬁ& &

o Millésime : 2019 Climat :

NP

e LELABORATION

o Récolte: /'//c&nu 4(/6. Transport Qj zo ks
o Egrappage: A Foulage :
o Macération: 4?&4{7 (24 Pressurage .

. .4
o Clarification: Fermentation alcoolique : [ Nex N

o Elevage: o 1 & ' Qég Soutirage : 5. gm,/—'

e EXAMEN VISUEL

o Couleur : Jaune a reflets verts - Jaune - Jaune or—|aune paille—AmE a i Aarre

o Robe:Incolore - Pale - Légere - Claire - Moyenne -Soutenue - Foncée / 7 (5S¢
o Limpidité : Clair - Limpide - Mat - Terne - Trouble - Flou - Voile /
o Eclat: Cristallin - Brillant —Wat - Terne - Eteint

o Disque : Maigre - Mince - Fin - Moyen - Epais

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

T

o Bulles:
m Volume : Tres fines - Fines - Moyennes - Grosses - Tres grosses
m Vitesse:Tres lentes - |Lentes - Rapides - Exubérantes

m Forme: Chapelets - Cheminee ; Rosaire - Couronne
SR

¢ EXAMEN OLFACTIF

o Intensité : Faible - Discret - Aromatique - Développé  Expressif - Puissant

p— I

o Qualité aromatique : Rustique - Racé - Simple - Agreable - Distingue - Bouquete - Fin - Subtil - Complexe
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Epice : cake, miel, nougat, cannelle, cardamome, poivre, girof

Fermentaire : brioche, mie de pain, biscuit, lexure, cire d'a
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
® Bois_é : balsa, pin, cedre, résine, vanille, eucalyptus

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

e EXAMEN GUSTATIF

o Attaque : Fuyante - Franche - Nette - Ample - Aromatique - Intense
g y P | g R el
o Intensité : Manque - Faible - Discrete - Bonne - Equilibree - Expressif - Epanoui - Intense
e L ’ i L—-—-—//
o Acidité : Ténu - Mou - Vif - Vert
Moelleux Mai’gLre:‘;‘;GPas Mielleux
O ; - & 1C -

o Finale : Courte - Moyenne - Bonne - Longue - Tres longue - Persistante

¢ (CONCLUSION

Equilibre :

o Evolution : Fermé - Jeune - Epanoui - Passé

e (CONSEIL

utenu - Nerveux ; Doux - Lourd ; Plat - Creux ; Frais - Agressif

o Date limite ;
o Public/ occasion:

o Service

/ &
m [lemperature: gas /J& 7
Clcicee

Q’,{ e ﬂ)/’a boll,
V&mﬁ/cts é,é’ //}ﬁ

p/’:s*/lyg

o Conditionnement: Mince

Mielleux
m Quverture

m \Verre:

o Accord:

e ACHAT

o Tarifs
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m Palette:
m 3 calsses:

m Bouteille:

< 97

.29
(5. 44

€ (HT)
€ (HT)
€ (HT)

/3.66
K. 2#

€ (11€)
€ (T1L)




