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PUISSEGUIN 1937 LALANDE DE POMEROL 1963
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Nutriments Ressources hydriqu

CLIMAT

Maturation des raisins
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Acidité \» TAV
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Pente Exposition Sol et altitude

/ Pauvreen  Jquantité
Ecoulement eau Ensoleillement  hauteur -'\quoli‘ré

CEPAGE

~— Adapté ausol -

Craie et Chardonnay +’*‘*’7 J \\‘> Grave et Cabernet Sauvignon

Granite et Syrah «

Argile et Merlot Schistes et grenache
TRADITION
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PUISSEGUIN

LALANDE DE POMEROL

Calcaire sur les plateaux
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Argilo-calcaire sur les céteaux
Sablo-argileux sur les pieds de cotes

Océanique tempéré/continental

Sols argilo-sableux et graveleux

75% Merlot

15% Cabernet Sauvignon

10% Autres : Cabernet Franc et
Pressac

28 ans

CHOISIR SON VIN
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ETIQUETTE

" ¢ A la propriété / au Chateau »
« MIS EN =  Par les producteurs réunis » = coopérative

BOUTEILLE » » « Dans nos chais / Par nos soins / Par +
Numéro » = Négociant

= R= Ré,colfc?nt
CAPSULE = N = Négociant

= E = Entrepositaire agréé

2000 = 2015
2005 = 2016
2010
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DEGUSTATION
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secondaires
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primaires/variétaux
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Liés au cépage Liés a la fermentation
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alcoolique

Larmes

Fluidité/viscosité

Arobmes
tertiaires

Liés au
vieillissement
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FLORALE violette, rose, fleurs séchées, rose fanée ?
FRUITEE Fruits rouges (groseille, cassis, cerise, framboise, fraise...), fruits
compotés, pruneaux, fruits cuits
VEGETALE poivron vert, tomate verte, humus, sous bois, truffe, £
champignon, buis @ @
EPICEE laurier, poivre, thym, clou de girofle, réglisse, cor@e %
..
BOISEE Bois sec, cédre, vanille, chéne @% %
ANIMALE cuir, gibier, fourrure, écurie ﬁ
EMPYREU- | fumeé, pain grillé, café, cacao -®o
MATIQUE S5 e
Le/Clbdu priclng MINERALE lutot vins blancs : iode, pierre a fusil
frangais ”ﬂml‘ |‘l|!|! p p @" 13-
3TEMPS :| Attaque === Milieu de bouche === Finale
Sucré Structure
Salé SENSATION Astringence
GOUTS Acide S TACTILES Rondeur/gras
Amer Chaleur de I'alcool
L Umami Pétillant/perlant
- -
-y O ALCOOL + SUCRES e—) ACIDITE + TANINS
-_— 8 <
Pora) SUCRE+  ALCOOL + ACIDE TANINS
i JEUNE
Sirupeux @ Alcooleux® Nerveuse Apre
Liquoreux ¢/ Capiteux Pointue Chargé
Moelleux Gras Vive Charpenté
Doux ¢; Généreux¢ Fraiche Fondu
Velouté Faibletﬂ Molle Lisse
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renets 1001 SUCRE-  ALCOOL - VIEUX -14-




14/02

AL 3

EXERCICE PRATIQUE !

/2018



