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FICHE DE DÉGUSTATION 

VIN ROUGE 

:- INTRODUCTION 
o Nomduvin: Féres F Date de dégustation : Æ ct 77° 

o Producteur : Cebler Mastoi Appellation : 'balsent 
© Labels: Le C7 Distinctions : LAS Cu CAT 

5 o Anecdote : Quantité : 

::. @ TERROIR 

o Sous-région : Parcelle : 

o Sols: À. a rouge Cépages : CE Nec, Cars $; 7 5 

! o Millésime : ZÉ 1G Climat : ed. Ci F. 

© ELABORATION 
L o Récolte: Mon ve lle Transport : 5 43 

re o Egrappage : Ce Û Foulage : _ 

o Macération: : TT Pigeage / remontage : Je 

o Fermentation alcoolique : /. ACX F° Décuvage / pressurage : 

o Elevage (malolactique) : Cm FR 

o Soutirage: Vieillissement : _ 

e EXAMEN VISUEL 

o Couleur : Violacé - Pourpfe - Grenat - Cerise - R 

e - Profonde - 

is - Vermillon - Brique - Orangé - Tuilé - Brun 
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‘Disque : Maigre - Mi oyen - Épais 

Viscosité : Fluide - Moyenne Dense - Épaisse - Abondante - Sirupeuse 0 
0
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__e EXAMEN OLFACTIF 
o intensité : Faible - Discret - Arom 

o Qualité aromatique : Rustiqw® - Racé - Simple - Agréable - Distingué - Bouqueté - Fin - Subtil - Complexe 

  

e - Développé - Expressif - Puissant 

   



    

CATALUNYA VINS 1 CAVES CA ” A 

BD. W. CHURCHILL 32/02 LE 
B-7000 MONS NYA © 

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

s Fruité : pomme, pêche, poire, cofng, pruneau, cassis, fraise, cerise, mûre, framboise, rouges, 

noirs, exotiques, cuits, amande, noix, noisette 

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

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

s Minéral: pierre à fusil, iode, silex NS =. 

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

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

s Animal: cuir, fourrure, gi gibier; venaison, jus de viande, musc. faisandé, bouc = 

s Empyreumatique : cacao, pain grillé, pain d'épices. tabac, café. caramel, torréfié, fumé, brûlé 

s Boisé : balsa, pin, cèdre, r résine: vanille, eucalyptus — 

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

e EXAMEN GUSTATIF TT | 

0 
O0 

0 
0 

0 
© 

0 

e CONCLUSION 
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e CONSEIL 
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Attaque : Fuyante - Françfe - Nette- - Ample-Aromatique - intense 

Matière : Manque-Faible -  Étroit - Svpite - Étoffé- Corpulent - Charpenté 

Acidité : Roy - Frais - Vif Nerveux - AtIGUIS - Vert 
Moelleux : Fondu - Gr ‘ Onctueux - Mielleux - Pât teux— Moelleux 

Astringence : Charpenté - Tannique : Rude - Réche - Apre - - Atramentaire 

Tanins : Creux - Rugueux - Asséchants - Du Fermes Veloutés - Souples - Fondus - Fins 

Finale : Courte - Moyenne - Bonne - Longue; 

    

    

  

équilibré : C é Kbbuste : Velouté : Souple + Doux : Mince - Maigre ; Raide - Agressif ; Sévère - Dur 

Evolu 

Date limite : D 

Public / occasion : 

Service 

= Température : 

ae Ouverture: 

e Verre: 

  
.CYF ETO 

= Bouteille: 1C.o0 em ‘Z.1C emo 

8 9 à M 3


