
  

   

BD. W. CHURCHILL 32/02 ri 

B-7000 MONS NYA 

FICHE DE DÉGUSTATION 

VIN ROUGE 

e INTRODUCTION 

o Nom du vin: Ge 1SEAC À ea [£ Date de dégustation : 
= / 

o Producteur : Celle, (re RAS Appellation : 

o Labels: Distinctions : L L U | 

o Anecdote: CCC L. Quantité : |. 

© TERROIR 
o Sous-région : Î l Î: Esp | Parcelle : 

o Sols: Cépages : C À [ Ut 

o Millésime: Lo zO Climat : 

e ELABORATION 
| # 

o Récolte: } fe. PE { L Transport : 

o Egrappage : ft, foulage : 

o Macération: Pigeage / remontage : 

o  Fermentation alcoolique:  /“?©+ 2€ ; e Décuvage / pressurage : 

o Elevage (malolactique): © :: Co - 

o Soutirage: ‘ Vieillissement : 

e EXAMEN VISUEL D, 
} 

o Couleur : Violacé - Pou - Grenat - Cerise - Rubis - Vermillon - Brique - Orangé - Tuilé - Brun 

o Robe : Pâle - Moyenne - Sou je - Foncée - Profondg intense 

o  Limpidité : Clair - Limpjde - Mat-Terne - Trouble - Flou - Voilé 

o Eclat: Cristallin - BrillantZ Éclatant - Mat - Terne - Éteint 

o Disque : Maigre - Mince - Fin Moyen - Épais 

o  Viscosité : Fluide - Moyenne} Dense-- Épaisse - Abondante - Sirupeuse 

e EXAMEN OLFACTIF EN 

© Intensité : Faible - Di e - Développé - Expressif - Puissant \ 

    

ue - Racé - Simple - Agréable - Distingué - Bouqueté - Fin - Subtif- Complexe 

    PR ET



  

: BD. W. CHURCHILL 32/02 dé 

B-7000 MONS NYA 
LS o 
CHAT 

  

   
ssis, fraise, certé, mûre framboise, rouges, 

noirs, exotiques, cuits, amande, noix, rise _ 

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

Végétal : herbacé, buis, tabac, thé, poivron, humus, cassis, champignon, truffe, sous-bois 

Minéral : pierre à fusil, iode, silex 

Epicé : cake, miel, nougat, cannelle, cardamome, poivre, girofle, thym, laurier, reglisse 

Fermentaire : brioche, mie de pain, biscuit, levure, cire d'abeille, beurre, bonbon anglais 

Animal : cuir, fourruge-gibier, veraisèn, jus de viande, musc, faisandé, bouc T ne) 

Empyreumatique : cacao, païñ gré, pain d'épices, tabag, café, caramel, créé une de 7 

Boisé : balsa, pin, cèdre, rési 

    
   

    

    

    
   

  

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

.@ EXAMEN GUSTATIF 
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Moelleux : Fondu - - Mielleux - Pâteux - Moelleux 

Astringence : Charpenté - Tannique - Rude - gr pre -Aramentare 

Durs -F loutés - Souples - Fondus - Fins 

Onne - Longué - Très longue - Persistante 

e CONCLUSION TE 

o  Équilibre : Corsé - ; Velouté ; Souple - Doux ; Mince - Maigre ; Raide - Agressif ; sai our 

o Evolution: né June éparou - Passé 

o Finale : Courte - Moyen 

Apre 

© CONSEIL 

| o Date limite : 5 à < 

o Public / occasion: Can Des Sacs, pas ER 

o Service 

æ Température: 4e & Fe Cr 

= Ouverture: Carafe Can Æ 
= Verre: Gd Vire 

Velouté 

     
        | Li. o Accord: Uranates C&c HT gËe Maigre Souple 

| . ACHAT 5 1] Gti  Agressif Rond 
. o Conditionnement : IT 7 Var 

o Tarifs 

= Palette: CAT Yo € (HT) 
m 3ocaisses: 8.49 € (HT) 16.27- €ETO 

= Bouteille: ‘7€ EM  /.  ETO  


