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TABLEAUX DE PRECONISATIONS
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Profil vins rouges

varietaux

- Cépages: Cabernet Sauvignon, Tannat, Malbec, Petit
Verdot, Carménére, Carignan, Lagrein, Okuzgozu.

- Nez : aromatique de type fruits frais, maturité
modérée pouvant présenter quelgues notes végétales.
Ardémes frais (fraise, groseille, framboise, bourgeon
de cassis, feuille de tomate, poivron rouge), épices
(type poivre, menthe poivrée).

- Bouche : moyennement concentrée a concentrée
avec une acidité présente. Tannins réactifs, pouvant
manquer de rondeur.
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FTABLEAUX DE PRECONISATIONS

Profil vins rouges
delicats
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