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RIS Nom Prénom Date R Kt A @y
Vin n° 2 1 1 5 2 3 4 5
Couleur o] Fruit cuit N Acide B Aromatique
Agrume I Fruit exotique I Amer B Equilibre
Amylique I Fruit sec I Sucrosité | B Défaut
Epicé I Menthe I Minéral B
Floral I Végétal I Gras B Note
Fruit blanc I Minéral I Longueur | B
Vin n° 2 ot 1 5 2 3 4 5
Couleur o] Fruit cuit N Acide B Aromatique
Agrume N Fruit exotique | N Amer B Equilibre
Amylique |N Fruit sec N Sucrosité | B Défaut
Epicé N Menthe N Minéral B
Floral N Végétal N Gras B Note
Fruit blanc | N Minéral N Longueur | B
Vin n° 2 1 1 5 2 3 4 5
Couleur o] Fruit cuit N Acide B Aromatique
Agrume N Fruit exotique | N Amer B Equilibre
Amylique [N Fruit sec N Sucrosité |8 Défaut
Epicé N Menthe N Minéral | B
Floral N Végétal N Gras B Note
Fruit blanc [N Minéral N Longueur | B
Vin n° 2 ot 1 5 2 3 4 5
Couleur o] Fruit cuit N Acide B Aromatique
Agrume N Fruit exotique | N Amer B Equilibre
Amylique |N Fruit sec N Sucrosité | B Défaut
Epicé N Menthe N Minéral B
Floral N Végétal N Gras B Note
Fruit blanc | N Minéral N Longueur | B




