Optionnelle

vini w

Parlons de vos golits!

Fiche de dégustation

Information sur la bouteille

Nom

Cépage(s)

Producteur

Millésime

Evaluation du vin

Note: Déterminer la couleur, [’odeur et le godt du vin. Vous trouverez des
suggestions d’arémes et de flaveurs, sélectionner ceux qui sont appropriés.

Analyse visuelle (couleur)

Analyse olfactive (odeur)

Famille d’arémes (mots clés)

[ Animales [ Epicées
[] Balsamiques [ Florales
[ Boisées [ Fruitées

[J Empyreumatiques

Analyse gustative (gofit)

[ Minérales
[ végétales
[ Ethérées

Famille de flaveurs (mots clés)

1 Animales [ Epicées
[ Balsamiques [ Florales
[ Boisées [ Fruitées

[ Empyreumatiques

Analyse visuelle (couleur)

[ Minérales
[ végétales
[] Ethérées

Couleur

| | | | | | | |

T T T T T T T T
Pdle Moyenne Intense Trés intense
Limpidité

| | | | | | | |

T T T T T T T T
Limpide Trouble
Viscosité

| | | | | | | |

T T T T T T T T
Aqueuse Normale Grasse Sirupeuse
Intensité

| | | | | | | |

T T T T T T T T
Faible Moyenne Tres intense
Analyse olfactive (odeur)
Arémes

| | | | | | | |

T T T T T T T T
Faible Moyen Intense
Le nez du vin est

| | | | | | | |

I I I I I I I I
Simple Complexe

Région

Pays

Catégorie (blanc, rosé, rouge, mousseux, vin de glace...)

Alcool

Date de dégustation

Prix

Notes de dégustation

Accord mets et vins

Votre note d’évaluation

De 50 a 100 O

Analyse gustative (gofit)

Www.vinivino.com

Acidité

| | | | | | | |

T T T T T T T T
Douce Fraiche Vif Acide
Sucre

| | | | | | | |

T T T T T T T T
Sec Demi-sec Demi-doux Liquoreux
Astringence

| | | | | | | |

T T T T T T T T
Aucune Présente Astringent
Amertume

| | | | | | | |

T T T T T T T T
Aucune Présente Amer
Corps

| | | | | | | |

T T T T T T T T
Léger Moyen Corsé
Persistance

| | | | | | | |

T T T T T T T T
Courte Moyenne Tres longue
Texture

| | | | | | | |

T T T T T T T T
Rude Souple Assez grasse Onctueuse



