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Fiche de dégustation

COULEUR : CUVEE:

APPELATION : GERTIFICATIONS (BIO...):
DOMAINE : METHODE D'ELABORATION ;
MILLESIME :

PRIX : CEPAGE(S)

LIMPIDITE: ~ LIMPIDE  OPALESCENTE ~ VOILEE FLOUE  TROUBLE
BRILLANCE “ETINELANT  ECLATANTE  BRILLANTE LUMINEUSE TERNE

LARMES:  VISQUEUSES ~ GRASSES ~ EPAISSES COULANTES FLUIDE
COULEUR:

IMPRESSION : “COMPLEXE ~ FRANC SIMPLE  DOUTEUX  DEFAUT

INTENSITE: % INTENSE ~ OUVERT ~ AROMATIQUE DISCRET  FERME
AROMES :

MATIERE: ~ MASSIVE  CORPULENTE ETOFFEE  LEGERE  FLUETTE
FINALE: * REMANENTE PERSISTANTE  LONGUE DEVELOPPEE COURTE
SUCRE: ~ SIRUPEUX  LIQUOREUX MOELLEUX  DOUX  SEC
ALCOOL:  ALCOOLEUX CAPITEUX ~ GRAS  GENEREUX FAIBLE
ACIDITE:  NERVEUSE  POINTUE VIVE  FRAICHE  MOLLE
TANINS:  APRES ~ CHARGES CHARPENTES FONDUS  LISSE

IMPRESSION " EXCELLENT FAMEUX AGREABLE CONVENABLE DECEVANT
COMMENTAIRE GLOBAL :

ACCORD METS-VIN :
A BOIRE / A GARDER JUSQU'EN :

POUR LES CRITERES DE DEGUSTATION PROPOSANT DIFFERENTS QUALIFICATIFS, CHOISIR LE
QUALIFICATIF LE PLUS JUSTE.
POUR LES CRITERES MARQUES D'UN ¢ : LES QUALIFICATIFS SONT CLASSES DU MEILLEUR
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