~ Nom du vin: A plosa. ok ' ' Date de dégustation :
Producteur : ' € b Appellation :

Labels: Distinctions :
Anecdote :
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e TERROIR
o Sous-région : QF:,; VAP Fm rcc Parcelle:
6. S01S: 4 g ' Cépages: ?‘C/‘Z pf ol b ¢
o Millésime : Lol F Climat :

e ELABORATION

o Recolte: }4&,\ v/ g.f[( ' Transport: Qj L0 ls

o Egrappage qulage ;
o Macération: CFXG' Pressurage :
o Clarification: Fermentation alcoolique : L /ne X
o Elevage: 1225 m . ~= ch‘ Soutirage : /e' ¢ — ch. '?{Q/US
j o QruP—
e EXAMEN VISUEL
o Couleur : Jaune a reflets verts - Jaune - laune Citrop—jauhe-palle—Armbre-C HivEé—Narron
o Robe: Incolor@égére - Claire - Moyenne - Soutenue - Foncée eI

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

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

o Disque : Maigre -Wyen - Epais

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

e i

s Volume : Tres fines - Fines - Moyennes - Grosses - Tres grosses

o Bulles:

m Vitesse: Tres lentes - Lentes - Rapides - Exubérantes

m Forme: Chapelets - Cheminée ; Rosaire - Couronne

e

\h-_____...—-"'r

e EXAMEN OLFACTIF

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

o Qualité aromatique : Rustique - Racé - Simple - Agréable - Distingue - Bouquete - Fin - Subtil - Complexe
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N e Fl_-foral acacia, genét, chevrefeuille, rose, violette, fleurs blanches, camomille, tiﬂeui

m Vegeétal: herbe fraiche, paille, foin, buis, feuille de tabac, the, humus

m Minéral: pierre a fusil, iode, silex

f m Epice: cake, miel, nougdt, tannelle, cardamome, poivre, girofle, thym, laurier
[

Fermentaire : briQch € de pain, biscuit, levure, cire d’abeille, beurre, bonbon anglais

m  Animal: cuir, fourrure, gibier, venaison, jus de viande, musc, faisandé, bouc

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

m Boisé: balsa, pin, ceédre, résine, vanille, eucalyptus
m  Chimique : madérisé, rancio, pétroté,_goudron, chlore, soufre, oeuf pourri, colle, carton, mouillé
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¢ EXAMEN GUSTATIF

o Attaque: Fuyante - Franche - Nette - Ample »Aromati < |Intense

o Intensité : Manque - Faible - Discrete - Bonne - Equilibrée Wpanoui - Intense
o Acidité : Ténu - MoulPVif - Vert

ras - Mielleux

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

e (CONCLUSION

o Moelleux : Maigre, Se

4 Equilibre 7 Soutenu - Nerveux ; Doux - Lourd ; Plat - Creux ; Frais - Agressif

o Evolution : Fermé - Jeune z Epanoui - Passé
vert

e (CONSEIL
o Date limite : Z ONS
o Public/ occasion: Fgmmf‘ﬂ
o Service
m Température: gas lp/:' & 7& |
) " Mielleux
m Ouverture: 5(! /1 C & :
m \erre: 6’/@,,0/5
o Accord: ézasfféﬂamff
C rus o c¢S
e ACHAT
o Conditionnement : [( i “75’" CZ Mince
o Tarifs il
m Palette: [l 4F € (HT)
m 3caisses: 15 i € (HT) (§.39  €(1T0Q)

s Bouteille: 15 23 € (HT) Z2.6 €(110




