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Nom du vin :
Producteur :
Labels :

Anecdote :
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Date de dégustation :

Appellation :

Distinctions :

SCOC 3}'&5, bovchoa é?caf

o Sous-région: /%G\u Y fhfara’c:

O

O

Sols :

Millésime :

e ELABORATION

Récolte :

Egrappage :
Macération :

46(@4 tu x ,gf /oca-'%/)c
2019

H&AUL//(

-

4
Fermentation alcoolique : Inex ZOJ. "

Elevage (malolactique) : -

Soutirage :

e EXAMEN VISUEL

e EXAMEN OLFACTIF

Couleur : Violacé - Pourpre - Grenat - Cerise - Rubis -

Parcelle : F;'/)ca %&Sdco¢r¢.s ¢ fa'ba_

Cépages: (%10, Sa [O, Me 36 v 5Ca
Climat : T//o?ua

Transport : Qj cobs 15 may
Foulage : -
Pigeage / remontage :

Décuvage / pressurage :

Vieillissement :

W_—}rlque - Orange - Tuile - Brun

Robe : Pale - Moyenne - Soutenue -{cin’c’é_e'- Profonde - Intense
Limpidité : Clair - Limpide - Mat - Wrouble - Flou - Voilé

Eclat : Cristallin - Brillant - Eclatant - Mat - Terne - Eteint

Disque : Maigre - Mince - Fin - Moyen - Epais

&________..'-

Viscosité : Fluide - Movenne - Dense - Epaisse - Abondante - Sirupeuse
Voyenne - Dense - Ep p

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

O

L____/

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

L____‘_,/



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

o Ardomes (1.Primaires ; 2. Secondaires ; 3. Tertiaires)
m Fruité : pomme, péche, poire, coing, pruneau, cassis, fraise, cerise, mare, framboise, rouges,
@&o_ir_s,/exotiques, cuits, amande, noix, noisette
m Floral: oeillets, rose, violette, rouges, camomille, tilleul, verveine, menthe
m Végétal : herbacé, buis, tabac, thé, poivron, humus, cassis, champignon, truffe, sous-bois
m Minéral : pierre a fusil, iode, silex
m Epicé: cake, miel, nougat, cannelle, cardamome, poivre, girofle, thym, laurier, reglisse
m Fermentaire : brioche, mie de pain, biscuit, levure, (ﬁ@'abeille, beurre, bonbon anglais
m  Animal: cuir, fourrure, gibier, venaison, jus de vian fyaisandé, bouc
m Empyreumatique: cacao, pain grillé, pain d’épices, tabac, café, caramel, torrefie, fume, brulée
m Boiseé: balsa, pin, cédre, résine, vanille, eucalyptus %@‘/

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

EXAMEN GUSTATIF

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

e e

o Matiére : Manque - Faible - Etroit - Svelte -Eoffé - Corpulent - Charpenteée

o Acidite : Rond - Frais - Vif - Nerveux - Acidulé - Vert
L__‘__,-——

o Moelleux : Fondu - Gras - Onctueux - Mielleux - Pateux - Moelleux
. N e il .. . .
o Astringence : Charpente -Ianmqug_;Rude - Réche - Apre - Atramentaire

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

k .
o Finale : Courte - Moyenne - Bonne -'Iiongue - Tres longue - Persistante
CONCLUSION
o Equilibre : Corsé - Robuste ; Velouté ; Souple - Doux ; Mince - Maigre ; Raide - Agressif ; Sévere - Dur
o Evolution : Fermé - Jeune - Epanoui - Passé —
k_’—"/ﬁf A.pre
CONSEIL
o Date limite : Z anNs p Ve (e 3 Ve o
o Public / occasion: 4 [/,‘S‘(r [‘_II/DQKS‘ | -
o Service
m [emperature: /mér‘afo /L&
m Ouverture CC:U- Ve e
m \Verre: 6“/&1”
o Accord é{ér'(_( /9(4/; CF KCCPS
ACHAT , ¢
AEressl doials
o Conditionnement : :75<‘é /é-
o Tarifs
m Palette: 6.1 € (HT)
m 3 Caisses: t? I/ € (HT) 9-?3 € (TTC)

a Bouteille: 1G. 22 € (HT) 17 .37 € (TTC)



