Dégustateur : Date : Primeur USIA
[N° FICHE VIN ROUGE [N° FICHE VIN ROUGE IN° FICHE VIN ROUGE |
VISUEL VISUEL VISUEL
INTENSITE 4 INTENSITE 3 INTENSITE
EVOLUTION 0 | 12 5| EVOLUTION 0 | 12 3 4 5| EVOLUTION 0| 1 2 4 |
NEZ NEZ NEZ
INTENSITE o 1 2 5 INTENSITE o 1 213 4 5 INTENSITE 0 1 2 4
FRUIT OU NOTE TECHNOLOGIQUE 0 1 2 5 FRUIT OU NOTE TECHNOLOGIQUE 0 1 2 3 4 5 FRUIT OU NOTE TECHNOLOGIQUE 0 1 2 4
REDUCTION APRES AERATION o 1 | 2 5 | REDUCTION APRES AERATION o 1 | 2 3 4 5| REDUCTION APRES AERATION 0 112 4 |
OXYDATION 0 | 12 5 | OXYDATION 0 | 12 3 4 5| OXYDATION 0| 1 2 4 |
DEFAUTS 0 | 12 5 | DEFAUTS 0 | 12 3 4 5| DEFAUTS 0| 1 2 4 |
A DEFINIR A DEFINIR A DEFINIR
BOUCHE BOUCHE BOUCHE
ATTAQUE ATTAQUE ATTAQUE
ACIDITE 2 ACIDITE 2 3 4 ACIDITE
SUCROSITE o 1 2 SUCROSITE 6 1 2 3 4 SUCROSITE
EQUILIBRE FINAL EQUILIBRE FINAL EQUILIBRE FINAL
ACIDITE ACIDITE ACIDITE
SUCROSITE 1 2 SUCROSITE 1 2 3 4 SUCROSITE
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DILUTION

HERBACE
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Echelle : 0 absence - 1 trace - 2 faible - 3 moyen - 4 fort - 5 trés fort
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Dégustateur : Date : Primeur USIA
[Ne FICHE VIN ROSE [N° FICHE VIN ROSE |[N° FICHE VIN ROSE |
VISUEL VISUEL VISUEL
REFLETS ORANGES o 1 | 2 5 | REFLETS ORANGES o 1 | 2 4 REFLETS ORANGES o 1 | 2 4
INTENSITE INTENSITE 4 INTENSITE 2 4
NEZ NEZ NEZ
INTENSITE o 1 2 5 INTENSITE o 1 2 4 5 INTENSITE o 1 2 4
FRUIT OU NOTE TECHNOLOGIQUE 0 1 2 5 FRUIT OU NOTE TECHNOLOGIQUE 0 1 2 4 5 FRUIT OU NOTE TECHNOLOGIQUE 0 1 2 4
REDUCTION APRES AERATION 0 1 | 2 5 | REDUCTION APRES AERATION 0 1 | 2 4 5| REDUCTION APRES AERATION 0 1 | 2 4 |
OXYDATION 0 | 12 5 | OXYDATION 0 | 12 4 5| OXYDATION 0 | 1 2 4 |
AUTRES DEFAUTS 0 | 12 5 | AUTRES DEFAUTS 0 | 12 4 5| AUTRES DEFAUTS 0 | 12 4 |
A DEFINIR A DEFINIR A DEFINIR
BOUCHE BOUCHE BOUCHE
ATTAQUE ATTAQUE ATTAQUE
ACIDITE 2 ACIDITE ACIDITE 2
SUCROSITE o 1 2 SUCROSITE SUCROSITE o 1 2
EQUILIBRE FINAL EQUILIBRE FINAL EQUILIBRE FINAL
ACIDITE ACIDITE ACIDITE m 1 2
SUCROSITE SUCROSITE SUCROSITE o 1 2
ASTRINGENCE ASTRINGENCE ASTRINGENCE o 1 | 2
AMERTUME AMERTUME AMERTUME o 1 | 2
CHALEUR CHALEUR CHALEUR o 1 2
DILUTION DILUTION DILUTION o 1 2
HERBACE 5 | HERBACE HERBACE 0 | 1 2 4 |
FRUIT OU NOTE TECHNOLOGIQUE 5 FRUIT OU NOTE TECHNOLOGIQUE FRUIT OU NOTE TECHNOLOGIQUE 2 4
OXYDATION 5 | OXYDATION OXYDATION 0 | 1 2 4 |
AUTRES DEFAUTS 5 | AUTRES DEFAUTS AUTRES DEFAUTS o 1 | 2 4 |
A DEFINIR A DEFINIR A DEFINIR
CEPAGE : o N CEPAGE : o N CEPAGE : o N

Echelle : 0 absence - 1 trace - 2 faible - 3 moyen - 4 fort - 5 trés fort




Dégustateur : Date : Primeur USIA
N° FICHE VIN BLANC [Ne FICHE VIN BLANC [|N° FICHE VIN BLANC |
VISUEL VISUEL VISUEL
REFLETS AMBRES/ORANGES o 1]2 3 4 5] REFLETS AMBRES/ORANGES o 1]l2 3 4 5] REFLETS AMBRES/ORANGES o 1]l2 3 4 5]
TACHE ol1 2 3 4 5] TACHE olr 2 3 4 5] TACHE ol 2 3 4 5]
NEZ NEZ NEZ
INTENSITE 0 1 2|3 4 5 INTENSITE 0 1 2]3 4 5 INTENSITE 0 1 2]3 4 5
FRUIT/AROMATIQUE 0 1 2|3 4 s FRUIT/AROMATIQUE 0 1 2|3 4 5 FRUIT/AROMATIQUE 0 1 2)3 4 5
REDUCTION APRES AERATION 0 1|2 3 4 5] REDUCTIONAPRESAERATION o 1|12 3 4 5] REDUCTION APRES AERATION o 112 3 4 5]
OXYDATION o1 2 3 4 5] OXYDATION of1 2 3 4 5] OXYDATION oJ1 2 3 4 5]
AUTRES DEFAUTS ol1 2 3 4 5] AUTRES DEFAUTS ol1 2 3 4 5] AUTRES DEFAUTS ol1 2 3 4 5]
A DEFINIR A DEFINIR A DEFINIR
BOUCHE BOUCHE BOUCHE
ATTAQUE ATTAQUE ATTAQUE
ACIDITE 2 3 4 ACIDITE 2 3 4 ACIDITE 2 3 4
SUCROSITE 0 1 2 3 4 SUCROSITE 0 1 2 3 4 SUCROSITE 0 1 2 3 4
EQUILIBRE FINAL EQUILIBRE FINAL EQUILIBRE FINAL
acome [0] 1 2 3 4 acome [0]1 2 3 a4 acome [0]1 2 3 a4
SUCROSITE 0 1 2 3 4 SUCROSITE 0 1 2 3 4 SUCROSITE 0 1 2 3 4
ASTRINGENCE o 12 3 4 5] ASTRINGENCE o 12 3 4 5] ASTRINGENCE o 112 3 4 5|
AMERTUME o 1]2 3 4 5] AMERTUME o 1]l2 3 4 5] AMERTUME o 1|12 3 4 5]
CHALEUR 0 1 2 3 CHALEUR 0o 1 2 3 CHALEUR 0 1 2 3
VISCOSITE 0 1 2 3 4 VISCOSITE 0 1 2 3 4 VISCOSITE 0 1 2 3 4
HERBACE olJ1 2 3 4 5] HERBACE olJ1 2 3 4 5] HERBACE ol1 2 3 4 5]
FRUIT/AROMATIQUE 2 3 4 5 FRUIT/AROMATIQUE 2 3 4 5 FRUIT/AROMATIQUE 2 3 4 5
OXYDATION o1 2 3 4 s} OXYDATION ol:r 2 3 4 s OXYDATION olr 2 3 4 5|
AUTRES DEFAUTS o 1]2 3 4 5] AUTRES DEFAUTS o 1]l2 3 4 5] AUTRES DEFAUTS o 1|12 3 4 5]
A DEFINIR A DEFINIR A DEFINIR
CEPAGE : 6} D N D CEPAGE : (¢} D N D CEPAGE : O D N D

Echelle : 0 absence - 1 trace - 2 faible - 3 moyen - 4 fort - 5 trés fort





