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Couleur

Souplesse

 

Commentaires

Arôme Chardonnay

Teinte Chardonnay
 

Résultats analytiques (TAP / AT) 

Texture de la pelicule
 

Sucrosité

Diminution de l’acidité

Arôme Chardonnay

 

Arôme Pinot noir / Meunier

 

Arôme Pinot noir / Meunier

Séparation pulpe/pellicule

Teinte Pinot noir / Meunier

 

1) Vert

1) Dure

1) Végétal

1) Végétal

1) Âpre

1) Végétal

1) Végétal

1) Jaune-vert

1) Vert

2) Vert clair

2) Neutre

2) Plastique

2) Ferme

2) Citron

2) Citron

2) Neutre

2) Rose

2) Brun-vert

3) Fruité

3) Fruité

3) Fruité

3) Violet 4) Noir

3) Souple 4) Soyeuse

4) Fruit confit

4) Fruit confit

3) Fruité 4) Fruit confit

4) Fruit confit

3) Brun-gris 4) Marron

3) Vert doré  4) Jaune ambré

3) Plastique mou 4) Flétrie
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