La gamme des vins rouges produits a Patrimonio
(Bilan sur 3 millésimes)
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La gamme des vins rouges produits a Patrimonio
(Bilan sur 3 millésimes)

I - OBJECTIF ET PROTOCOLE

Cette étude se donne pour but d'apporter aux vignerons des éléments nécessaires a une meilleure
connaissance du hiveau qualitatif et de I'homogénéité des vins rouges produits sur leur appellation.

Un état de la diversité des vins de I'A.O.C. Patrimonio est réalisé sur 3 millésimes, afin de dégager des
pistes de réflexion pour la définition du (ou des) type(s) de vins rouges existants.

La typologie est relative aux millésimes 1999, 2000 et 2001 et se déroule sur 5 ans (dégustation en
vin jeune puis aprés deux ans de conservation).

Les échantillons de vins sont collectés, dans leurs conditions de mise sur le marché (stock en cave),
puis conservés en local thermorégulé (15°C) durant toute la durée de I'étude. Ils sont analysés puis
dégustés de maniere anonyme.

L'analyse chimique a permis de classer les vins en deux groupes selon leur structure polyphénolique
(DO2s0, IC, anthocyanes, tanins).

- Ungroupe A, relatif aux vins de structure légére,
- Ungroupe B,avec les vins de structure supérieure.

Chaque groupe est dégusté par un jury nominatif de professionnels, selon une fiche spécifique .

II - RESULTATS

-1999 fut un bon millésime. Les données relatives aux polyphénols totaux révélent une structure
générale de vins de garde. Les vins sont charpentés et concentrés avec un degré alcoolique correct
pour le type considéré.

-2000 fut correct, mais avec une structure polyphénolique inférieure malgré des degrés alcooliques
plus élevés. Les conditions de maturité semblent avoir favorisé davantage la maturité
saccharimétrique.

-Le millésime 2001 fut assez proche de 1999 pour les degrés et l'acidité, mais avec des couleurs
beaucoup moins intenses. La concentration polyphénolique et le potentiel de garde se situent a un
niveau identique a 2000 mais inférieur a 1999.

Les résultats qui suivent ne concernent que les vignerons qui ont bien voulu que leur vin fasse partie du
panel de I'étude, soit environ 40% des étiquettes vendues sous I'appellation Patrimonio.
L'étude porte sur 18 vins en 1999, 16 en 2000 et 15 en 2001.

L'ensemble des résultats obtenus par I'analyse chimique et sensorielle est regroupé dans les tableaux
qui suivent.



Tableau n°1 : Bilan analytique sur le millésime 1999

Groupe A Groupe B
MoveNNE — - — -
GENERALE Mmumurlw Max:murp MOYENNE MlnlmUYf\ Maxumutn MoveNne
observé observé - observé observé
SO, libre (mg/l) 14 10 18 14 10 21 15
SO, total (mg/l) 65 38 204 80 20 79 51
Sucres résiduels (g/1) <2 <2 <2
Titre alcoométrique (% vol.) 13,4 12,6 13,9 13,28 12,8 147 13,58
Acidité totale (g/1 H.SO.) 3,5 2,6 41 3,5 3,2 44 3,5
pH 3,46 3,23 3,70 3,45 3,17 3,56 3,46
Acide malique (g/1) 0,33 0,05 1,02 0,33 0,06 0,63 0,16
Acide acétique (g/l) 0,43 0,3 0,59 0,41 0,28 0,7 0,45
I.C' (Asz0+Aszo+ As20) 7,3 4,99 8,84 6,5 5,84 10,26 8,1
Teinte (As0/Asz) 0,81 0,69 1,01 0,80 0,72 0,89 0,82
Anthocyanes (mg/l) 159,7 110,3 193 4 154,3 1041 257.3 165,0
Tanins (mg/1) 1,64 1,37 17 1,45 1,44 24 1,83
Polyphénols totaux (DO:s) 49,2 40,6 47 6 43,5 49,2 66,25 55,0
Tableau n°2 : Bilan analytigue sur le millésime 2000
Groupe A Groupe B
MoveNNE — - — -
GENERALE Mmumurp Max:murp MovennE MlnlmUYE\ Maxumur/n MoyvENE
observé observé - observé observé -
S0; libre (mg/l) 13 8 13 9 12 37 17
S0, total (mg/l) 76 30 185 75 51 138 78
Sucres résiduels (g/1) <2 <2 <2
Titre alcoométrique (% vol.) 13,8 13,1 14,0 13,5 13,4 15,1 14,0
Acidité totale (g/| H.SO4) 3,2 3 34 3,20 3 3.8 3,18
pH 3,46 3,33 3,6 3,45 3,15 3,71 3,52
Acide malique (g/1) <0,2 <0,2 <0,2
Acide acétique (g/1) 0,49 0,39 0,558 0,47 0,32 07 0,5
I.C' (Aso+Asaot Aczo) 5,3 3,55 5,39 4,85 3,79 8,55 5,84
Teinte (Asz0/Asz) 0,97 0,86 127 1,00 0,81 112 0,94
Anthocyanes (mg/l) 122,7 67 4 117 3 91,8 85,8 203,9 153,6
Tanins (mg/l) 1,48 1,04 161 1,26 1,43 1,92 1,69
Polyphénols totaux (DO:s) 46 36,4 45,8 40,8 46,4 57.3 51,16

Tableau n°3 : Bilan analytique sur le millésime 2001




Movenne — Gmu.pe A — Gmu.pe 2 Tableau n°4 : Bilan
GENERALE Minimum Maximum MOYENNE Minimum Maximum MOYENNE -
observé observé observé observé organoleptique sur
50, libre (mg/I) 17 10 29 19 13 22 16 le millésime 1999
SO, total (mg/l) 81 46 164 87 33 164 75
Sucres résiduels (g/1) <2 <2 <2
Titre alcoométrique (BéqglisitatiokBeh vin| jeuré.3 145 13.1 13,1 Déqustetion|3 ank3dprés|élaboration
Acidité Godaje (4/1 H.SO.) 3.46 Groupd, B 3,9B Moyenne 3,50 GBdupe A 3,85 3,42  Groupe B
pH 3,49 329 3 6N vIN JEUNS |46 354 3,53 3,52 Movenne
Minigure ML@/I) MoyENNE M@'ig\ym V\axirwfg Movenqgl84 g ﬂ\m:mum d{\ﬁ(lmun M@mz M"U{‘yﬁ\ aximm:n " 3 ANS APRES
Notation sur 5 poirts obs ¢\:/|%e ac® fg{l‘ge(g 0 ot&%r‘ge ob566Y§7 0,4p d 39052r' (4 O?&fer‘ve 0,38 oos&rgf bservé OYENNE ELABORATION
TYPE DE ROUGE i A R - B Y R a7 A L= B S M e s e AL I 2,8
QUALITE COULEWR | R bniOngiy 77 1 3887 | P8e0 [P uads ° w72 ™1 708 1 ab | %o 2! 18 1,8
AROMES Tanins (mg/I) 1,52 113 141 1,32 156 195 2
INTENSITE 2folyphénols fotaux (DG3) % 40854 33438 3{2 41,326 458.6 584 53,2 35 31 3,1
QUALITE 13 40 2.8 23 38 3,1 3,0 2,1 2.8 24 20 33 29 2,7
Fruité 18 3,2 25 16 34 27 2,6 15 2,1 18 09 2,6 2,2 2,0
Epicé 0,8 33 2,2 18 33 25 2,4 14 2,1 18 038 2,2 16 1,7
Fruits cuits 14 2,7 20 14 2,8 20 2,0 16 2,8 19 09 2,2 17 1,8
Empyreumatique 04 2,0 13 0.8 2,7 17 1,6 12 2,2 16 10 2,3 18 1,7
Balsamique 0,6 16 1,2 10 2,2 15 14 11 16 14 1,2 18 1,7 1,5
Boisé 0,2 18 11 0.8 3,7 14 1,3 11 18 14 1,2 2,8 1,7 1,6
Animal 0,2 1,8 0,7 0,2 1,6 0.8 0,8 0,9 2,6 14 0,8 13 11 1,3
Minéral 0,3 1.2 0,8 06 1,2 0,8 0,8 0,0 0,8 05 0,3 0,9 05 0,5
BOUCHE
ACIDITE 31 3,6 34 3,0 3,3 3,3 3.3 2,2 31 2,7 2,4 31 2,7 2,7
ALCOOL 30 338 34 31 39 35 3,4 25 3,2 2.8 2,8 3,2 30 2,9
GRAS 24 3,6 2,8 2,8 4.3 34 3.2 18 27 2,3 2,3 30 27 2,5
TANINS (qtt) 2,6 35 3,2 34 4.2 338 3,6 25 31 2,9 3,0 39 34 3,1
TANINS (glt) 27 44 34 3,0 44 36 3,5 18 3,0 24 2,2 33 2,8 2,6
EQUILIBRE 2,2 33 2,8 2,8 38 31 3,0 19 33 27 25 33 30 2,8
Cor-ps 2,8 41 31 3,3 45 38 3,6 21 34 2,6 27 35 30 2,8
CONCENTRATION 21 3,0 25 31 4.0 34 3.1 2,2 3,3 2,6 2,7 3,6 3,0 2,8
PERSISTANCE 2,0 3,0 2,6 25 3,8 31 2,9 2,3 34 2,8 2,7 3,6 31 3.0
Qualité d'ensemble (/20) 6,3 133 10,9 10,7 16,7 12,9 12,2 74 12,9 10,1 9,7 16,0 12,7 11,5




Tableau n°5 : Bilan organoleptique sur le millésime 2000

Dégustation en vin jeune

Dégustation 3 ans apres élaboration

Groupe A Groupe B Groupe A Groupe B MOYENNE
. . - . Movenne .. . .. . 3 ANS APRES
Mmlmurf\ Maxumur}n MovENne Mmlmurf\ Maxmut:n Movenne | EN VIN TEUNE Mmlmun,w Maxlmut:n MovENRE Mmlmurlw MGXImUI:n Movenne | Lxsorarron
Notation sur 5 points observé observé observé observé observé observé observé observé
TYPE DE ROUGE 14 2,6 2,3 16 34 28 2,5 20 30 2,6 20 4,0 29 2,8
QUALITE COULEUR 14 2,2 20 13 2.4 21 2,0 15 25 21 15 25 21 2.1
AROMES
INTENSITE 2,9 38 3.2 30 40 34 3,3 27 34 30 28 35 3.1 3,0
QUALITE 2,7 31 29 19 3,6 3,0 2,9 2,4 2,9 2,8 1,7 34 29 2,8
Fruité 2,2 3,0 25 1,7 31 25 2,5 2,1 28 24 15 28 25 2,4
Epicé 1.3 2,7 21 15 24 19 2,0 14 2.2 1,7 18 2,6 21 1,9
Fruits cuits 1.3 28 18 11 1,8 15 1,6 1,7 25 2,0 1,6 27 21 2,0
Empyreumatique 13 23 17 13 18 16 1,7 10 19 14 15 2,2 18 1,6
Ba/sam/que 1,2 2,0 15 10 14 13 1,4 0,8 15 11 10 19 14 1,2
Boisé 0,8 18 1.3 10 1,6 1.2 1,3 10 19 14 15 2,3 19 1,6
Animal 0,6 2,0 13 0,6 1,4 10 1.1 0,8 2,6 15 0,3 13 0,7 1.1
Minéral 05 13 0.8 0,6 15 09 0,9 0,0 0,4 01 0,0 0,2 0,1 0,1
BOUCHE
ACIDITE 2,6 31 2,9 2,7 3,1 29 2,9 2,7 3,3 29 2,8 3.3 30 2,9
ALCOOL 2,4 34 3,0 2,6 34 3.1 3,0 2,3 3,0 2,7 2,8 3.3 3,0 2,8
GRAS 19 29 25 19 3,3 2,8 2,6 2,1 29 2,6 2,7 3,3 3,0 2,8
TANINS (qtt1) 24 3,0 27 2,4 3,6 3,3 3,0 2,2 2,8 2,6 2,0 3,6 3,1 2,8
TANINS (qlt) 2,1 2,8 2,6 2,0 35 2,8 2,7 2,6 3,2 29 24 37 3,1 3,0
EQUILIBRE 24 3.2 2,8 21 3,6 31 3,0 24 3,0 2,8 20 36 31 2,9
COI"pS 2,6 3.3 29 21 34 31 3.0 21 29 25 2,0 34 30 2,8
CONCENTRATION 2,3 29 25 19 3,8 3,1 2,8 2,0 2,8 24 2,0 34 31 2,7
PERSISTANCE 2,2 31 2,8 2,3 3,2 29 2,8 24 30 2,6 24 3.3 30 2,8
Qualité d'ensemble (/20)] 9.4 13,7 113 8,0 149 12,6 12,0 93 12,3 11,1 8,0 15,7 125 11,8




Tableau n°6 : Bilan organoleptique sur le millésime 2001

Dégustation en vin jeune

Dégustation 3 ans apres élaboration

Groupe A Groupe B Groupe A Groupe B MOYENNE
- . - . Movenne - . - . 3 ANS APRES
M|n|murf\ Maxcmur’n MOVENRE Mmlmurf\ Maxmur'n Movenne | EN VIN TEUNE Mmlmurf\ Max1mutn MOVENNE Mmlmurf\ MGleutn Movenne | € asoraton
Notation sur 5 points observé observé observé observé observé observé observé observé
TYPE DE ROUGE 15 3,0 2,1 3,0 4,0 34 2,7 15 27 2,0 2,4 34 2,8 2,4
QUALITE COULEUR 15 2,0 16 18 3,0 2.2 1,9 14 19 1,7 17 23 19 1,8
AROMES
INTENSITE 24 31 2.8 29 34 3.1 2,9 2,6 34 29 25 35 30 3,0
QUALITE 21 29 2,6 23 31 2,8 2,7 14 30 24 2,0 33 2,8 2,6
Fruité 2,0 2,6 2,3 24 31 2,7 2,5 11 2,3 18 1,6 28 2,2 2,0
Epicé 11 2,1 16 16 19 17 1,7 0,6 2,1 16 12 19 15 1,6
Fruits cuits 14 24 19 14 24 19 1,9 13 19 16 0,8 19 15 1,6
Empyreumatique 13 19 15 15 19 17 1,6 0,8 18 14 0,8 18 15 1,4
Balsamique 10 18 14 15 2,1 18 1,6 04 1,2 10 0,7 16 13 1,1
Boisé 09 17 14 0,9 16 13 1,4 07 19 14 0.4 19 14 1,4
Animal 0,3 12 0,7 0,6 2,3 10 0,9 0.4 19 0,8 0.4 14 0,8 0,8
Minéral 0,0 0,7 0,3 01 0,7 0,4 0,3 0,0 05 0,2 0,1 0,9 05 0,3
BOUCHE
ACIDITE 27 3.2 29 29 32 3.0 3,0 24 3.1 2.8 2,6 31 29 2,9
ALCOOL 25 3.3 28 2,6 35 29 2,9 24 29 2,6 29 34 31 2,9
GRAS 22 3,0 2,6 29 31 30 2,8 17 29 2,3 27 32 29 2,6
TANINS (qtt) 25 31 28 31 36 33 3,1 2.2 2,6 25 29 3,6 33 2,8
TANINS (qlt) 24 29 27 2,7 34 3.1 2,9 24 30 27 2,6 34 31 2,9
EQUILIBRE 24 31 27 2,7 35 31 2,9 24 3.1 27 2,6 34 32 2,9
Cor‘ps 24 31 2,6 27 3,6 31 2,8 20 28 24 24 35 31 2,7
CONCENTRATION 22 29 25 2,7 34 3.1 2,8 20 2,6 23 2,6 35 31 2,7
PERSISTANCE 24 31 27 27 35 30 2,8 2.3 2,8 2,6 24 34 30 2,8
Qualité d'ensemble (/20)| 9.7 12,6 10,6 114 151 129 11,7 10,8 117 9,0 9.4 154 12,9 10,8




III - DISCUSSION

Il existe une hétérogénéité des vins produits sur I'appellation au niveau de leur éventail sensoriel et
analytique. Contrairement aux objectifs des producteurs (résultats d'enquéte), tous n'ont pas les
caractéristiques d'un vin de moyenne garde.
La dégustation confirme qu'il est possible de scinder la gamme produite :
- les vins peu colorés, Iégers, souples, a consommer jeunes,
- des vins plus structurés, voire de grande expression, dont le profil correspond davantage a
celui que I'on attend d'un vin rouge de Nielluccio de moyenne garde.

- Les vins de moindre structure (groupe A) :

Au sein de ce lot existent des vins neutres mais marchands. En vin jeune, 20% des vins ont été
jugés intéressants mais n‘acquierent cependant pas de grande qualité sous I'effet du vieillissement,
25% sont juste corrects et plus de la moitié décevants (probléme d'agrément ?). Les vins sont
souvent trop alcooleux (T.A.V. moyen compris entre 13,1 et 13,5 % vol) par rapport a leur corps, et
également marqués par des notes animales ou de réduction.

L'analyse sensorielle révele des vins moins fruités, moins épicés, moins complexes en général, dont
les tanins sont moins présents et moins qualitatifs.

- Les vins plus structurés (groupe B) :

Le niveau qualitatif des vins de ce groupe est supérieur a celui du précédent. Les vins sont plus
aromatiques, plus complexes avec des tanins plus présents et plus qualitatifs. Ils sont également
plus concentrés et plus longs.

Il existe, au sein de ce groupe, des vins trés expressifs, mariant finesse et robustesse et ayant un
caracteére digne de la renommée de leur terroir.

Globalement, ils se conservent mieux (3 ans) mais n‘acquierent pas un niveau qualitatif supérieur en
vieillissant. 1 vin sur 8 se révele trop évolué au bout de deux ans.

Alors que les millésimes étudiés sont d'un niveau proche et correct, et qu'il se dégage une volonté de
produire des vins riches et concentrés répondant aux objectifs de moyenne garde, les cuvées étudiées
ici sont tres hétérogénes quant a leur structure et leur potentiel de garde...

A l'examen olfactif, on ne constate pas vraiment d'amélioration aromatique des vins dans le temps, et
ce quel que soit le groupe. Le bouquet s'ouvre trés discrétement et de fagon variable suivant les
millésimes.

En ce qui concerne les descripteurs aromatiques, on remarque que les vins gagnent surtout en notes
boisées avec le vieillissement (2 millésimes sur 3). Ces ardmes sont caractéristiques du Nielluccio et
semblent davantage se révéler dans le cas du groupe des vins les plus structurés.

Les vins du groupe A acquierent davantage un caractére animal qui n'‘est pas forcément favorable sur
le plan qualitatif et qui peut étre assimilé a un défaut chez certains dégustateurs.

En bouche, on ne constate pas de nettes améliorations dans I'équilibre et, excepté sur le millésime
2000, d'arrondissement systématique des tanins. Cela s'enregistre aussi bien pour le groupe A que pour
certains vins du groupe B. En régle générale, on ne peut affirmer que les vins de I'appellation
acquierent du « grain » lors de leur vieillissement.



Cette étude révele qu'a Patrimonio il y a un manque d’homogénéité, a la fois dans le type de vin produit,
mais aussi dans le niveau de qualité. Ceci mérite par conséquent un sursaut, voire une certaine vigilance
en ce qui concerne les itinéraires de production, aussi bien au niveau cultural qu'eenologique, si I'on
souhaite maintenir la notoriété de I'appellation.

Un programme de recherche sur les différents terroirs de la région pourrait constituer une voie pour
bien comprendre le caractére et la diversité de l'appellation, et ainsi connditre le potentiel des
parcelles a produire des vins rouges de Nielluccio de grande expression.

Au sein d'une méme exploitation, I'amélioration de la qualité d'un produit repose souvent sur peu de
chose. L'enquéte préalable a permis de comprendre ol pouvaient se situer les problemes. Par exemple,
le producteur des vins P1, P20 et P40 obtient chaque année des vins a tendance oxydée qui se
dépouillent rapidement. Il s'agit de vins trop soutirés (ici 4 soutirages avec aération) par rapport a
leur potentiel tannique. Ces vins, d priori sulfités trop précocement et trop abondamment (164 a 204
mg/|, alors que la horme analytique en A.O.C. est de 160 mg/l), ont présenté également des problémes
dans le déroulement de la fermentation malolactique. Un autre producteur (P3, P29 et P48), recherche
des vins de petite structure polyphénolique et faciles a boire. Ils sont mal notés a la dégustation du
fait de leur caractére trop alcooleux et chaud. Le producteur doit éviter de rechercher des degrés
trop élevés (ici =14%vol) qui ne correspondent pas vraiment au profil souhaité (vin léger et
aromatique).

L'élaboration de vins élégants, a partir d'un cépage tel que le Nielluccio, doit passer avant tout par la
maitrise des rendements et I'obtention d'une bonne maturité polyphénolique. Certains vignerons,
désireux de produire des cuvées haut de gamme, recherchent des rendements d'environ 30 hl/ha,
comme en témoignent les vins P4, P32 et P45 : ils présentent systématiquement a la dégustation les
caractéristiques d'un vin de grande expression, avec une couleur profonde, un nez complexe, alliant
concentration et soyeux des tanins.

IV - PERSPECTIVES

Si l'on considére les résultats de I'enquéte (volonté quasi unanime de produire des vins de moyenne
garde), les vins produits ne sont pas en accord avec les objectifs fixés.
L'obtention de vin de type corsé passe par quelques régles essentielles :

- Le Nielluccio étant un cépage a cycle végétatif long et dont la maturité optimale est parfois
difficile & obtenir, tous les facteurs culturaux permettant d'accélérer la maturité devront etre
mis en ceuvre (rendement bien maitrisé, surface foliaire exposée optimale, terroir adapteé,
taille précoce, ...).

- En général une légére sur-maturité est souhaitable pour ce type de vin. On ne doit cependant
pas juger uniquement de la maturité saccharimétrique, mais également et surtout de la
maturité polyphénolique. Une maturité tardive sur des rendements élevés n'aboutira jamais a la
qualité recherchée.

- L'itinéraire de vinification doit &tre adapté a la production de ce type de vin (éraflage
systématique, température de macération élevée et réguliere (29 a 30 °C),avec des durées de
cuvaison longues a déterminer en fonction de la dégustation, remontage ou pigeage biquotidien,
¢levage raisonné en fonction de I'évolution du vin avec des aérations adaptées, ...)



Si les producteurs de Patrimonio s'orientent, comme cela semble tre le cas dans I'échantillonnage
dégusté dans cette étude, vers la production de 2 types de vins, I'exemple des Cotes du Rhdne nous

pardit tres pédagogique :

- Dans cette région, la sélection dite « fruitée » (vins rouges vifs, aromatiques, ronds et
souples) est obtenue a partir de cépages et de raisins adaptés a ce type de produit (Grenache,
Cinsault, Carignan, Syrah récoltés entre 11 5 et 13,5 %vol), vinifiés entre 23 et 26°C avec une

macération courte (8 jours maximum).

-~ Le Nielluccio semble adapté a ce type de production, mais ne gagnerait-il pas a étre
assemblé ? Les vins produits seraient-ils en adéquation avec l'image qu'ont les vignerons de leur

appellation ?

- La sélection dite « corsée » (vins rouges sombres, tanniques, structurés et concentrés) est
obtenue essentiellement & partir de raisins concentrés de Grenache, Syrah et Mourvedre
récoltés au-dessus de 12,5%vol, vinifié entre 29 et 30°C avec une macération longue.

- L'étude des vins de Patrimonio montre que des cuvées issues & 100% de Nielluccio, bien
conduit, peuvent parfaitement aboutir a ce type de produit.



Annexe n°l : Analyses chimiques des vins du millésime 1999

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 P9 | P10 | P11 | P12 | P13 | P14 | P15 | P16 P17 | P18
Tenue a |'air faible | moyenne | bonne | bonne | moyenne| bonne | moyenne| bonne | bonne | bonne | bonne | bonne | bonne | bonne | bonne | moyenne| bonne | bonne
SO0, libre (mg/l) 13 12 16 10 12 21 13 15 18 15 19 14 14 18 14 16 10 10
SO, total (mg/l) 204 46 49 20 33 77 41 54 51 46 79 143 31 60 38 40 77 89
SO, combiné (mg/I) 191 34 33 10 21 56 28 39 33 31 60 129 17 42 24 24 67 79
Sucres résiduels (g/1) <2 3,2 <2 <2 <2 2,2 <2 <2 <2 <2 2,2 <2 <2 <2 <2 <2 <2 <2
T.A.V. (% vol.) 13 14,7 13,8 13,9 13,4 13,3 13 13 12,8 13,8 131 13,8 13,9 12,9 13,9 12,6 13,4 135
Acidité totale (g/1 H.SO.) 37 3.3 35 32 44 34 3.3 31 34 37 33 36 34 41 3.8 34 34 2,6
pH 3,27 3,56 338 | 3,42 317 3,56 3,54 37 356 | 337 | 356 | 349 | 343 | 323 | 3,24 3,55 3,51 3,65
Fermentation malolactique Non Oui Oui Oui Non Oui Oui Oui Oui Oui Oui Non Oui Oui Oui Oui Oui Oui
Acide malique (g/I) 0,81 0,12 0,11 01 0,63 017 0,15 005 [ 006 | 006 | 009 | 1,02 | 006 | 028 | 0,14 0,11 0,2 0,19
Acide acétique (g/1) 0,33 0,46 033 | 0,46 0,3 0,45 0,38 051 | 041 ( 028 | 044 | 035 | 053 03 0,42 0,48 07 0,59
DOuz (sous 1 cm) 2,9 3,49 244 | 377 | 356 2,82 2,36 242 | 234 | 333 | 237 | 221 | 395 | 245 | 3,24 2,72 326 | 228
DOsz (sous 1 cm) 3,71 4,07 | 338 | 519 4,94 3,46 3,28 2,8 293 | 381 | 285 | 273 4,6 333 | 468 3,23 366 | 226
DOszo (sous 1 cm) 0,74 1 0,59 13 118 087 062 065 | 061 | 082 | 062 | 056 | 124 | 066 | 092 08 083 | 045
I.C' (DO 420 + DO 520+ DO 620) 735 8,56 641 | 1026 | 9,68 715 6,26 587 | 588 | 796 | 584 | 550 | 9,79 | 6,44 | 8,84 6,75 775 | 499
Teinte (DO420/DOs20) 0,78 0,86 0,72 | 0,73 0,72 0,82 0,72 086 | 080 | 087 | 083 | 081 [ 0,86 | 0,74 | 0,69 0,84 0,89 1,01
Anthocyanes (mg/l) 1129 | 1076 | 186,4 | 1943 | 1243 | 2573 | 1776 | 1934 | 1733 | 140 | 2214 | 1575 | 162,8 | 1444 | 161 1453 | 1041 | 110,3
Tanins (mg/1) 1,44 18 137 | 1,65 1,44 2,05 1,44 1,38 18 167 | 1,72 1,38 1,96 14 17 1,48 2,40 1,46
Tanins/Anthocyanes 12,8 16,7 7,3 85 11,6 8,0 8,1 7,1 104 | 119 7,8 8,8 12,0 9,7 10,6 102 230 | 133
Polyphénols totaux (DOzso) 46,2 58,8 40,8 50 49,9 60,9 41,2 406 | 521 | 505 | 492 | 424 | 572 | 40,7 | 476 45 66,25 | 46,6
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Annexe n°2 : Analyses chimiques des vins du millésime 2000

P19 | P20 | P21 | P22 | P23 | P24 | P25 | P26 | P27 | P28 | P29 | P30 | P31 | P32 | P33 | P34
Tenue a |'air Bonne Bonne Bonne Bonne Bonne Bonne Bonne Bonne Bonne Bonne Bonne Bonne Bonne Bonne Bonne Bonne
SO0, libre (mg/l) 15 13 14 8 37 8 8 13 12 14 10 8 10 13 15 10
SO, total (mg/l) 67 185 67 45 138 44 70 64 70 61 55 30 92 51 107 77
SO, combiné (mg/1) 52 172 53 37 101 36 62 51 58 47 45 22 82 38 92 67
Sucres résiduels (g/1) 0,81 0,67 123 0,71 1,15 0,96 0,67 1,19 117 1,46 1,15 1,48 1,37 156 2,81 1,25
T.A.V. (% vol.) 13,4 131 137 13,6 13,9 13,4 13,2 14,0 15,1 15,1 13,6 135 13,6 13,6 13,6 14,0
Acidité totale (g/1 H.SO.) 3,8 31 31 34 3,2 3.3 3 3 3,2 31 3,2 3,3 3,3 3 3 3
pH 3,15 3,45 3,71 3,33 3,42 3,35 3,6 3,49 3,66 3,51 3,45 3,42 35 3,69 3,54 3,47
Acide malique (g/1) <0,2 <0,2 <0,2 <0,2 <0,2 <0,2 <0,2 <0,2 <0,2 <0,2 <0,2 <0,2 <0,2 <0,2 <0,2 <0,2
Acide acétique (g/1) 0,32 0,41 07 0,46 05 0,46 0,53 0,37 0,66 0,52 0,44 0,58 0,39 0,58 0,47 0,45
D04z (sous 1 cm) 272 261 207 2,03 1,86 2,09 2,15 2,26 2,49 3,39 187 2,39 2,37 2,56 2,73 177
DOszo (sous 1 cm) 3,08 2,05 2,05 2,35 1,66 2,34 2,27 2,68 2,68 4,17 2,13 2,42 247 2,55 2,94 152
DO¢2o (sous 1 cm) 0,6 0,73 0,43 0,47 027 0,49 0,64 0,59 0,59 0,99 0,33 0,53 0,53 0,69 0,64 0,26
I.C' (DO 420 + DO 520+ DO ¢20) 6,40 5,39 4,55 4,85 3,79 4,92 5,06 5,53 5,76 8,55 4,33 5,34 5,37 5,80 6,31 3,55
Teinte (DO420/D0s20) 0,88 1,27 1,01 0,86 1,12 0,89 0,95 0,84 0,93 0,81 0,88 0,99 0,96 1,00 0,93 1,16
Anthocyanes (mg/l) 93,6 1015 140,9 79,6 1776 86,6 67,4 167 1 161,9 2039 1173 779 88,4 85,8 197.8 1155
Tanins (mg/1) 157 1,61 1,75 133 1,61 1,33 1,09 192 1,90 1,87 114 1,35 1,24 1,45 143 1,04
Tanins/Anthocyanes 16,8 15,9 124 16,7 91 154 16,1 11,5 11,7 92 97 17,3 14,0 16,9 7.2 9,0
Polyphénols totaux (DOzs0) 46,35 45,75 48,15 411 48,6 40,45 36,35 53,55 54,5 57.3 39.1 42,85 43,65 48,6 52,25 375
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Annexe n°3 : Analyses chimiques des vins du millésime 2001

p35 p36 p37 p38 p39 p40 p41 p42 p43 p44 p45 p46 p47 p48 p49
Tenue a |'air Bonne Bonne Bonne Bonne Bonne Bonne Bonne Bonne Bonne Bonne Bonne Bonne Bonne Bonne Bonne
SO0; libre (mg/1) 13 18 22 18 10 13 25 13 15 15 15 29 20 18 15
S0, total (mg/l) 118 79 164 80 46 164 97 55 36 38 33 100 87 60 64
SO, combiné (mg/I) 105 61 142 62 36 151 72 42 21 23 18 71 67 42 49
Sucres résiduels (g/1) 0,45 0,36 2,08 0,49 0,65 04 0,41 0,41 0,81 0,86 0,47 0,57 0,3 0,71 0,2
T.AV. (% vol.) 131 12,8 13,2 13,2 131 13,0 12,8 13,6 145 14,6 13,4 131 13,3 145 123
Acidité totale (g/1 H.SO.) 3,85 3,11 3,65 3,07 3,75 3,98 3,85 3,74 353 3,28 2,84 347 3,31 3,34 3,19
PH 3,36 3,53 3,64 3,76 33 3,29 3,31 3,34 3,44 35 3,61 3,48 3,49 3,56 3,69
Acide malique (g/I) 0,36 0,21 0,67 0,38 0,15 0,84 0,59 0,19 0,22 0,21 0,21 0,18 0,17 0,19 0,16
Acide acétique (g/l) 0,33 0,42 0,3 0,24 0,27 0,44 0,34 0,37 0,38 0,28 0,28 0,33 0,33 0,49 0,37
D04z (sous 1 cm) 3,67 21 211 2,35 2 2,75 195 2,76 3,3 3,48 3,15 186 188 2 1,74
DOsz (sous 1 cm) 5,41 2,45 2,65 2,32 2,69 3,51 24 3,51 4,45 4,22 3,83 194 2,33 2,34 1,94
DOczo (sous 1 cm) 1,44 0,75 077 0,6 0,6 083 0,63 0,73 116 102 1,04 0,49 0,58 0,41 0,58
I.C' (DO 420 + DO 520+ DO 620) 10,52 5,30 5,53 5,27 5,29 7,09 4,98 7,00 8,91 8,72 8,02 4,29 4,79 475 4,26
Teinte (DO420/DO0s20) 0,68 0,86 0,80 1,01 0,74 0,78 0,81 0,79 0,74 0,82 0,82 0,96 0,81 0,85 0,90
Anthocyanes (mg/I) 126,9 116 4 189 1435 1041 63,9 91 79,6 105 105 96,3 1426 103,3 99,8 56,9
Tanins (mg/l) 1,95 1,29 1,78 1,65 1,36 1,39 1,41 156 1,82 1,84 1,74 1,41 1,34 1,23 113
Tanins/Anthocyanes 15,3 111 9,4 115 13,0 21,8 155 19,7 17,3 17,5 18,1 9,9 13,0 12,3 19,9
Polyphénols totaux (DOzso) 56,45 42,2 54,45 50,3 39,8 43,65 415 45,65 58,4 56,1 51,15 43,8 429 41,45 35,35
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Annexe n°4 : Examen organoleptique des vins du millésime 1999

Groupe A Groupe B
Notation sur 5 points
pl p3 p7 p8 pl2 pl4 p15 plé pl8 p2 p4 p5 pé pS pl0 pl1 p13 pl7
Soutenu Soutenu
TYPE DE ROUGE Moyen /| Moyen / Soutenu Moyen /| Moyen / Soutenu| Moyen |Soutenu|Soutenu / Foncé | Foncé |Soutenu|Soutenu|Soutenu Moyen / Foncé /
soutenu [ soutenu soutenu [ soutenu , soutenu ,
foncé foncé
Rouge/ Rouge/ | Rouge/ Rouge/ Rouge/ Rouge/ | Rouge/
QUALITE COULEUR tuilé Rouge | Rouge tuilé tuilé Rouge | Rouge tuilé Rouge tuilé Rouge | Rouge | Rouge | Rouge tuilé tuilé Rouge | Rouge
AROMES
INTENSITE 3,2 3,6 3.1 3.3 2,6 2,8 3,9 2,8 3.3 3,2 3,6 3.1 3.1 2,4 3.8 2,9 3,6 4,0
QUALITE 1,3 3,5 2,9 2,8 2,8 2,8 4,0 2,2 2,9 2,5 3.8 3,0 2,8 3.1 2,3 3,0 3.8 3,4
Fruité 2,0 28 25 18 25 24 32 24 27 23 34 3.0 28 25 16 2,9 30 28
Epicé 0,8 27 2,9 2,8 2,2 2,1 3,3 12 2,0 25 27 2,3 2,6 1,8 2,8 2,0 3,3 2,5
Fruits cuits 14 2,7 18 17 17 2.2 24 16 2.2 2.2 2.2 2.2 20 14 20 14 2.8 20
Empyreumatigue 04 13 14 18 12 13 20 10 16 2.2 18 12 13 0.8 18 10 2,7 2,6
Balsamigue 10 0,6 12 16 12 15 14 13 14 14 12 13 14 10 15 18 2.2 14
Boisé 0,2 12 12 12 12 12 18 09 10 13 14 09 0,38 10 0,8 10 16 37
Animal 0,6 0.8 0,6 18 05 0,8 0,2 05 0,6 0,2 10 12 0,6 0,2 16 0,2 13 0,38
Minéral 05 12 0,7 0,3 0,8 10 10 0,3 11 09 0,6 07 10 0,8 10 12 0,6 0,6
BOUCHE
ACIDITE 18 2,2 2,0 2,0 2,0 2,0 2,2 2.1 1,8 2 2.1 2,2 19 2.1 2 19 2.1 1,8
ALCOOL 18 2,3 18 2,2 2,3 2,0 2,2 1,8 1,8 2,1 2,1 2,2 2,0 1,8 2,1 2,3 2,2 2,0
GRAS 14 18 18 18 1,7 15 2,1 1,7 15 24 2,6 18 2,1 1,7 2,2 19 2,1 19
TANINS (quantité) 2,6 2,9 34 35 33 34 35 3.2 33 35 4.2 3,6 3.8 37 34 4.2 40 39
TANINS (qualité) 21 2,6 27 2,3 17 19 2,0 1.8 16 2,1 2,7 2,1 19 2,0 2,3 18 2,6 1.8
EQUILIBRE 2,6 3,0 3,0 3.2 2,5 2,3 3.3 2,2 3.1 2,9 3,4 3,0 2,9 2,8 2,9 2,9 3.8 3,2
CORPS 18 17 19 2,0 18 19 25 18 1,7 2,6 27 2,1 2,0 2,2 2,2 2,2 25 2,1
CONCENTRATION 2,2 2,6 29 27 2,8 2,1 3,0 2,3 2,4 35 4,0 35 3.1 3.1 3.1 3,2 3,8 3.1
PERSISTANCE 25 2.8 25 30 24 2,3 28 2,0 29 35 33 28 25 2,7 29 28 36 38
QUALITE D'ENSEMBLE (/20) 6.3 12,3 11,7 11,7 11,0 10,0 13,3 9.7 12,0 13,0 15,3 12,0 11,7 11,0 10,7 13,0 16,7 12,7
o > | & | § | ¢ » | %z > 8 -
3% S |s§| 8 S 3 gz ¥ & |38 |8 + 2 N g S<| %
s8 oS |83 | & | 3 SRS R | e €Y% S |35 |Efs s | § (289 3
COMMENTAIRES a3 | §3 (g5 | § a & £28| 8 3 o3l 0y | 832|855 & 2o333| ¢
NI 3 I\N I S N < g o o 0N 3 0 NS [ n 3 3 3
N Qg 33 3 o 3 S9S s 9 ] 98 N 3 - S o [§258 o 3 [ 8
S 0 S 3 N > ™ S 3 ® =+ S & Q 3 3 TR 3 o a 3 e 3 3
I3 E R %‘. % § mg‘& ¢§ % aa S & 3 (% 2 3* ?%
3
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Annexe n°5 : Examen organoleptique des vins du millésime 1999 aprés vieillissement

Groupe A Groupe B
Notation sur 9 points pl p3 p7 p8 pl2 pl4 p15 plé pl8 p2 p4 p5 pé p9 pl0 pll p13 pl7
Soutenu Soutenu
TYPE DE ROUGE Moyen/S) Moyen/| Moyen/ | Moyen/ Moyen |Soutenu|Soutenu - Soutenu|Soutenu| /trés [Soutenu|Soutenu Moyen/ Soutenu| Moyen | Trés Moyen/S
outenu | Soutenu|Soutenu|Soutenu . Soutenu , | outenu
foncé foncé
QUALITE COULEUR R'l.iﬁiglz/ R‘I?E?IZ/ R’?‘E?IZ/ Rouge | Rouge R’?‘E?IZ/ Rouge - Rouge R‘l.iﬁiglz/ Rouge | Rouge | Rouge R‘I?E?IZ/ R’?‘E?IZ/ R‘l.iﬁiglz/ Rouge | Rouge
AROMES
INTENSITE 3.1 2,9 3.1 3.3 2,6 3,4 3,6 - 2,7 3.1 3.2 3,2 2,7 2,9 3.1 3,0 3,4 3,6
QUALITE 2,8 2,6 2,6 2,7 2,2 2,2 2,4 - 2,1 2,7 2,8 2,8 3,1 2,9 2,0 3,2 3,1 3,3
Fruité 18 18 19 17 15 2,1 17 - 1,8 2,3 24 2,2 2,3 2,2 0,9 2,6 24 2,1
Epicé 2,0 2,1 2,0 2,1 14 16 15 - 14 16 18 16 13 14 0,8 14 2,0 2.2
Fruits cuits 28 18 16 16 16 2.8 16 - 16 2.2 16 2,0 19 18 09 14 2,0 17
Empyreumatique 18 19 1,3 1,3 1,3 1,2 2,2 - 14 2,3 19 1,7 1,7 1,8 10 19 1,8 19
Balsamique 1,3 14 14 16 1,6 11 1,3 - 11 1,7 1,7 1,8 1,7 1,8 12 1,6 1,7 1,6
Boisé 13 11 13 18 11 1,2 18 - 13 2,0 17 14 1,6 17 1,2 17 16 2.8
Animal 11 0,9 12 18 14 0,9 2,6 - 14 1,3 11 11 1.2 0,8 1,3 09 12 12
Minéral 0,0 05 05 04 05 05 038 - 038 03 0,7 04 06 09 04 05 05 04
BOUCHE
ACIDITE 2,7 27 2,8 27 2,2 31 27 - 3,0 24 2,8 3,0 31 25 2,9 27 2,6 27
ALCOOL 25 2,7 2.8 28 2,9 25 3.2 - 27 29 31 2.8 2,9 2,8 29 2,9 31 3.2
GRAS 19 27 2,7 27 19 1,8 2,3 - 2,3 3,0 2,8 2,3 2,4 2,6 2,7 2,8 2.9 29
TANINS (quantité) 25 29 3,0 3.1 3.1 2,8 2,8 - 29 34 34 3,0 34 3.1 3,2 3.1 37 39
TANINS (qualité) 2,2 29 2,6 3,0 2,1 1,8 2,2 - 2,2 3,0 3,3 2,7 2,2 2,6 25 2,8 3,2 3,2
EQUILIBRE 2,6 3,0 3.1 3.3 2,4 1,9 2,4 - 2,4 3,0 3.1 2,8 2,8 2,8 2,5 3,2 3.3 3,3
CORPS 2,3 2,8 29 34 24 2,1 25 - 24 3,2 3,3 2,8 2,7 27 2,7 2,8 34 35
CONCENTRATION 2,3 2,7 29 3.3 24 2.2 2,6 - 2.2 28 34 27 29 2,7 27 27 34 36
PERSISTANCE 25 28 3.1 34 2,6 2,3 29 - 27 32 31 27 2.8 31 3.1 30 34 36
QUALTITE D'ENSEMBLE (/20) | 9,7 12,9 117 12,3 9,7 74 8,9 - 8,6 12,6 14,9 10,6 10,9 12,0 9.7 12,9 14,6 16,0
RS g g Z g m N ©
Sl gzl & |58 3 £y & S |38 |38 88 |85 N S| N 383|838
SS&>S8l & | ¥S |ws | Talrgs Sn ST (R3S 88| o [83| 2 |gdefend
COMMENTAIRES R 8818 ¢ 8| 5 |05 |43 | SRIESE| @ |8 B ledglsy 52| 8 |88 | & [E25)8%e
RER"gc| 3 (g5 | 2| E[FTe & 0eR sysles (38| § |Tal § |Tgg3sd
3 8§ 08 [R5 9§ € R TIRFS|3T | ¥l | 5| 8| f8les
§_ % 3 Q « 5 & g \(% § S §\ t\{ ® o IS ‘é E_
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Annexe n°6 : Examen organoleptique des vins du millésime 2000

Groupe A Groupe B
Notation sur 5 points P20 P22 P24 P25 P29 P30 P31 P34 P19 P21 P23 P26 P27 P28 P32 P33
TYPE DE ROUGE Moyen / Moyen Moyen /| Moyen / Moyejn/ Moyen /| Moyen / Moyejn/ 50”;“’-”“ Soutenu Moyejn/ Soutenu | Soutenu 50“;3“” 50“;"—"“ Soutenu
Soutenu Soutenu | Soutenu| clair | Soutenu| Soutenu| clair , clair , ,
foncé foncé | foncé
QUALITE COULEUR rouge rouge rouge | rouge rouge | rouge | rouge Rougel / rouge | rouge Rou-ge' / Rc.>ugel/ rouge rouge rouge rouge
tuilé tuilé | violacé
AROMES
INTENSITE 3,4 3.8 3,1 2,9 2,9 3.4 2,9 3.3 3,6 3.4 3.0 3.1 3,4 3,6 3,4 4,0
QUALITE 2,8 3,1 3,1 3,0 2,9 2,8 2,7 2,7 3,1 2,8 1,9 2,7 2,9 3.4 3,2 3.6
Fruité 2,3 2,7 25 2,3 25 2,2 2,7 30 2,8 2,4 17 25 2,0 31 29 2,6
Epicé 2,6 2,7 17 2,1 24 18 19 13 2,4 2,0 16 16 15 2,0 2,1 2,0
Fruits cuits 2.2 15 13 18 13 2,8 17 17 11 18 13 15 13 17 17 17
Empyreumatique 18 15 13 20 19 16 23 14 18 15 13 18 14 18 18 15
Balsamigue 13 12 13 20 13 16 15 14 13 12 13 10 12 14 14 14
Boisé 18 14 0,38 15 10 10 18 0,8 16 10 12 10 13 12 14 13
Animal 14 14 0,38 2,0 16 14 10 0,6 09 0,6 14 0,6 12 12 12 10
Minéral 05 0,8 0,6 13 0,8 0,38 10 07 12 0,6 13 0,6 15 0,6 0,38 10
BOUCHE
ACIDITE 2,6 2,6 2,9 2,9 30 3,1 2,8 3,1 3,1 3,1 3.0 2,7 3,0 29 3,0 2,7
ALCOOL 24 24 3.2 31 3.3 34 2,7 31 31 30 2,6 3.1 34 32 31 31
GRAS 19 2,3 2.8 2,6 2,3 29 2,6 24 25 2,8 19 2,7 2,9 30 30 33
TANINS (quantité) 24 2,6 29 2.8 2,9 30 29 24 32 34 24 3.3 36 35 34 33
TANINS (qualité) 2,1 25 2.8 2,6 2,6 27 2,8 24 2,9 2,9 2,0 25 2,9 2,4 30 35
EQUILIBRE 2,7 3,1 2,9 2,9 2,7 3,2 2,8 2,4 2,9 2,9 2,1 2,9 3,3 3,5 3,6 3,6
CORPS 2,6 2,9 31 29 29 33 2,6 2,6 3.1 34 21 2,6 34 34 34 33
CONCENTRATION 2,3 2,6 2,4 27 24 29 2.4 2,6 3.1 3.1 19 2,4 3,8 3,8 3,3 3,2
PERSISTANCE 2,6 2,8 29 2,6 3.1 3,0 2,2 3,0 3.1 29 2,3 2,6 3,2 3.1 3,1 3.1
QUALITE D'ENSEMBLE (/20) 9,4 13,1 11,7 111 10,6 13,7 10,9 10,0 12,6 12,9 8,0 10,9 13,0 14,9 14,3 14,3
< N z Z g - &
T8I d8 [ 3] S B38| S §%¥ (Y| ¥ % o|sf|es |y i3
COMMENTAIRES 3 s8¢0 8¢ | & % 5 S § % o g S8 |38 ¥ g 85 |23 | & § 3 g
3 8 s 8 5 S S = s 8 8 *+ 8 * 8 5 3 I 3 0 Q 3 ] S
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Annexe n°7 : Examen organoleptique des vins du millésime 2000 apreés vieillissement

Groupe A Groupe B
Notation sur 5 points
P20 P22 P24 P25 P30 P31 P34 P19 P21 P23 P26 P27 P28 P32 P33
Soutenu/|Soutenu/
TYPE DE ROUGE Soutenu Moyen/ | Moyen/ Soutenu Soutenu Moyen/ Moyen | Soutenu Moyen/ Moyen | Moyen | Soutenu| Tres Tres | Soutenu
Soutenu | Soutenu Soutenu Soutenu , ,
foncé | foncé
QUALITE COULEUR Rouge | Rouge R‘T’E?IZ/ Rouge R;)'E}qlz/ Rouge | Rouge | Rouge | Rouge | Rouge | Rouge | Rouge tiooulgig R;J_:jﬁz/ sfou'zig
AROMES
INTENSITE 3,2 3,4 2,8 3,2 2,7 2,7 3,0 3,2 2,9 3.3 2,8 3,0 3,0 2,9 3,5
QUALITE 2,9 2,8 2,8 2,8 2,7 2,4 2,9 3,0 2,9 1,7 2,9 3,1 3,3 3,0 3,4
Fruité 2,8 2,3 2,6 2,3 2,1 2,3 2,3 25 2,3 15 2,6 2,6 2,8 2,6 2,8
Epicé 2,2 18 17 19 14 14 17 19 18 2,0 2,0 18 25 2,0 2,6
Fruits cuits 25 18 17 2,0 18 2,1 2,0 16 16 - 2,7 24 2,0 2,3 2,3
Empyreumatigue 17 19 12 16 12 17 10 15 18 - 2.2 15 17 16 2,1
Balsamique 10 0,9 15 10 0,8 14 14 18 12 - 10 1.2 14 13 19
Boisé 16 19 15 18 11 13 10 2,3 15 - 18 16 2,1 18 2,1
Animal 14 19 10 2,1 13 0,8 0,38 0,3 0,3 - 10 0,8 05 11 13
Minéral 0,2 0,2 0,0 0,2 04 0,0 0,0 0,2 0,0 - 0,0 0,0 0,2 0,0 0,0
BOUCHE
ACIDITE 2,7 2,8 3.1 2,9 3,3 2,7 2,8 3,0 3,0 2,8 3,0 2,9 3,3 2,9 2,8 3,0
ALCOOL 2,7 30 28 2.8 2,4 2,3 2,6 2,8 2.8 3.0 30 2.8 2,9 3.3 30 3.3
GRAS 2,1 25 29 2,9 2,3 2,4 2,7 2.8 27 31 30 30 2,9 3.3 32 32
TANINS (quantité) 2,8 25 2,8 2,7 2,2 2,6 24 2,6 30 3.2 2,0 35 3,6 35 3.2 3.2
TANINS (qualité) 28 2,6 32 3.2 2.8 2.8 2,7 32 3,0 3.3 30 2,4 2,8 3.3 34 37
EQUILIBRE 2,8 2,7 3,0 3,0 2,4 2,8 2,9 2,6 2,8 3,3 2,0 2,8 3,0 3,6 3,5 3,5
CORPS 2,6 2,3 2,8 2,9 2,1 2,7 2.4 2,6 2,8 3,2 2,0 29 31 34 32 33
CONCENTRATION 24 25 27 2,8 2,0 2,3 2,3 25 2,8 3.3 2,0 3,2 3.3 34 3,1 3,3
PERSISTANCE 24 27 27 3,0 25 25 25 2,8 2,4 3,0 3,0 3,0 29 3,3 30 3,2
QUALITE D'ENSEMBLE (/20) 11,0 10,3 12,3 12,0 9.3 10,7 113 12,0 11,0 13,7 8,0 12,0 12,0 15,7 13,7 143
™ 2z o -+
g% g 5§ §§>§§ s| €5 §§ S 3 £ §F §§ §§ 3§§ %‘§ S %
Sox| S L3Se|>sy|fcS|r<aloda| 88 3s¥ o8 vSalels| TR [FTF(xZE[TIN
§3Q| & Fe RS T|foed|efz(fa] 33 |SozZzl28s53|8SR|288_ x| &% |23 |80 |5
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Annexe n°8 : Examen organoleptique des vins du millésime 2001

Groupe A Groupe B
Notation sur 5 points
p36 p39 p40 p41 p46 p47 p48 P49 p35 p37 p38 p42 p43 p44 p45
Tre
TYPE DE ROUGE Moyen/ Moyen | Soutenu | Moyen Moygn/ Moyen Moyen Moy<.>.n/ r'es' Moyen/ | Moyen/ | Moyen/ Soutenu | Soutenu | Soutenu
soutenu clair clair foncé soutenu | soutenu | soutenu
Rouge Rouge
QUALITE COULEUR Rouge Roug?/ Rouge Roug?/ Roug?/ R°”9‘f’/ Roug?/ Rou.g?/ Violacé (léger (léger Rouge R.o UQQ{ Rouge Rouge
tuilé tuilé tuilé tuilé tuilé tuilé = T violacé
tuilé) tuilé)
AROMES
INTENSITE 2,6 2,6 2,1 2,0 2,0 2,5 2,4 2,5 2,9 3,0 2,9 3.1 3.4 3.1 3.1
QUALITE 1,0 1,6 1,2 1,1 1,3 2,4 1,7 1,3 3.1 2,9 2,9 2,7 2,8 3,0 2,3
Fruité 19 2,1 11 14 14 17 19 16 2,8 24 2,7 25 29 3.1 24
Epicé 17 16 13 19 13 14 16 15 19 17 19 17 17 17 16
Fruits cuits 16 14 10 13 11 18 16 16 20 14 16 18 24 24 18
Empyreumatigue 14 16 0,9 17 13 14 15 13 17 17 17 19 16 19 15
Balsamigue 07 07 07 07 0,6 0,3 12 10 19 18 19 21 21 17 15
Boisé 07 01 04 04 0,3 04 0,0 0,3 14 0.9 14 16 14 16 11
Animal 2,6 2,6 2,1 2,0 2,0 25 24 2,5 0,6 0,6 0,8 11 10 0,7 2,3
Minéral 10 16 12 11 13 24 17 13 04 0,3 01 0,3 07 05 02
BOUCHE
ACIDITE 2,8 3.0 3.2 29 3,0 27 31 2,7 31 31 30 32 29 3.0 29
ALCOOL 25 2,6 29 28 2,9 2,8 3.3 2,9 29 29 2,9 3.1 3,0 3,1 3,0
GRAS 23 2.2 2,6 2,6 2,3 2,8 3,0 29 2,6 2,8 2,9 2,7 29 35 32
TANINS (quantité) 25 2,7 31 29 28 2,9 31 2.8 35 31 31 3.2 35 3,6 3.3
TANINS (qualité) 2,9 2,8 2,6 24 2,7 25 2,9 2,7 27 2,7 31 30 3.2 33 34
EQUILIBRE 2,6 2,4 2,6 2,6 2,6 2,8 3.1 2,8 2,7 3.1 3.3 2,7 3.3 3,5 3.2
CORPS 24 24 2,7 2,4 25 2,6 3.1 2,8 2,8 2,7 31 2.9 3.3 3,6 3,2
CONCENTRATION 24 2.4 2,8 2,4 2,2 2.4 29 2,7 3.1 2,7 3,1 3.1 3,3 34 3,2
PERSISTANCE 2,7 24 25 24 25 2.8 31 2,9 27 30 2,9 2,9 3.2 35 31
QUALITE D'ENSEMBLE (/20) | 10,3 10,0 10,0 9,7 9,7 12,6 12,6 10,3 12,3 11,7 13,7 11,4 14,0 15,1 12,3
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Annexe n°9 : Examen organoleptique des vins du millésime 2001 aprés vieillissement

Groupe A Groupe B
Notation sur 5 points
p36 p39 p40 p41 p46 p47 p48 P49 p35 p37 p38 p42 p43 p44 p45
. . Soutenu
TYPE DE ROUGE Moyen | Moyen Moyen/ Moyen Claire/ | Claire/ Moyen | Moyen | Soutenu Moyen/ | Moyen/ | Moyen/ Soutenu | /Tres | Soutenu
Soutenu Moyen [ Moyen Soutenu | Soutenu | Soutenu foncé
QUALITE COULEUR Rouge Rouge Rouge R;)'E?IZ/ R;)'E?IZ/ R;)'E?IZ/ ;2:; ;2:; 5?:'2(22 Rouge Rouge Rouge Rouge Rouge Rouge
AROMES
INTENSITE 3.4 2,9 2,9 3,0 2,9 2,6 3.1 2,8 3,2 2,9 2,9 2,5 3,56 2,9 3.1
QUALITE 3,0 2,6 1,4 2,8 2,9 2,7 2,1 2,0 2,9 2,4 3.1 2,0 3.3 3.1 2,9
Fruité 2,1 23 11 19 1,7 2,1 16 17 2,8 19 2,1 16 2,6 2,1 2,3
Epicé 2,1 15 0,6 2,0 2,1 15 16 16 14 16 14 12 19 15 18
Fruits cuits 19 16 15 17 15 19 18 13 14 19 17 08 17 17 14
Empyreumatique 18 13 08 15 14 13 17 10 16 14 16 08 18 17 18
Balsamigue 11 0,6 04 11 11 12 11 12 11 13 11 07 16 15 16
Boisé 19 14 07 17 17 14 16 0,9 14 15 14 04 14 17 19
Animal 0,9 04 05 05 04 0,6 19 10 04 0,9 0,9 0,6 07 10 14
Minéral 04 05 0z 0z 0,0 01 0z 03 05 01 03 07 09 03 05
BOUCHE
ACIDITE 2,7 3.1 3.1 3.1 2.8 2,6 2.8 2,4 3,0 29 29 3.1 3,0 29 2,6
ALCOOL 2,7 2,6 2,4 25 2,6 2,8 2,9 2,4 3.2 32 2,9 3,0 3.3 34 3,0
GRAS 2,9 2,6 17 18 23 2,6 2.8 2,1 27 27 2,9 2.8 3.2 3.1 31
TANINS (quantité) 2,6 2,6 25 2,4 2,4 2,4 2,6 2.2 34 3,0 34 29 3.6 34 3.2
TANINS (qualité) 29 2,6 24 2,6 29 29 3,0 2,4 29 29 33 2,6 3.1 34 34
EQUILIBRE 3.0 2,7 2,4 2,6 2,8 3.1 2,9 2,4 3.0 3.1 3.4 2,6 3.4 3.4 3.4
CORPS 2,6 24 2,0 24 24 2,6 2.8 2,1 3.2 2.8 33 24 35 34 2,9
CONCENTRATION 24 2,3 2.2 2,3 2,1 24 2,6 2,0 3.1 2.8 3.1 2,6 35 35 31
PERSISTANCE 27 27 2.3 2.8 2,6 27 27 24 29 3,0 3.1 24 34 34 31
QUALITE D'ENSEMBLE (/20) 11,7 10,8 6,9 9,4 11,4 11,7 10,0 8,3 12,3 12,0 13,4 9,4 15,4 14,3 13,7
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Durant la campagne 2005/2006 le CIVAM a bénéficié :
- du soutien financier de nos partenaires institutionnels,
- du soutien financier et de l'implication des membres de I'assemblée générale,
- du soutien financier de nos partenaires privilégiés,

- et du concours technique des producteurs avec mise a disposition de leur vignoble
et de leur chai.

Partenaires institutionnels

0 L'U.E. (Union Européenne),

0 L'O.N.I.VINS (Office National Interprofessionnel des vins),

0 L'ODARC (Collectivité Territoriale de Corse),

0 LAD.AR,

0 Le GIAC (Groupement inter syndical des appellations de Corse),
0 Le Syndicat des vins de pays de I'lle de beauté.

0 Le CIV Corse (Comité Intersyndical des vins de Corse)
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Membres de

I'assemblée générale

Cave Coopérative d'Aghione-
Samuletto
Cave Coopérative de la
Casinca

Cave Coopérative de la Marana
Cave Coopérative de Figari
Cave Coopérative de Sartene
Santa Barba
Cave Coopérative Saint
Antoine de Ghisonaccia
Chambre d'Agriculture de la
Haute Corse
Chambre d'Agriculture de
la Corse du Sud
CIV Corse
Complexe d'Enseignement
Agricole de Borgo
FDGDEC Corse du Sud
FDGDEC Haute Corse
GIAC
ODARC
SAFER Corse
SICA des Coteaux de
Diana
SICA des Vignerons de
Patrimonio
SICA UVIB
Syndicat des Vins de Pays de
I'Tle de Beauté
UVA CORSE

Mise a disposition

du domaine pour

expérimentation sur

site

Cave Coopérative de la
Casinca

Clos Canarelli
Clos Capitoro

Clos Culombu
Clos Landry

Clos Montemagni
Clos Reginu e Prove

Clos Rochebelle
Domaine d'Alzipratu

Domaine Camellu
Domaine Casabianca

Domaine Comte Peraldi
Domaine Gentile

Domaine Mont St Jean
Domaine Orenga de

Gaffory
Domaine Petra Bianca
Domaine Renucci
Domaine Saparale
Domaine Terra Vecchia
Domaine Vico

Partenaires privilégiés
Casa Angeli
Chateau de Pianiccia
Clos d'Alzeto
Clos Canarelli
Clos Culombu
Clos De Bernardi
Clos Fornelli
Clos Landry
Clos Teddi
Clos Ornasca
Clos Reginu
Domaine Arena
Domaine d'Alzipratu
Domaine de Catarelli
Domaine Coticcio
Domaine Courreges
Domaine Fiumicicoli
Domaine Granajolo
Domaine Lazzarini
Domaine Mont St Jean
Domaine Novella
Domaine Peraldi
Domaine Pieretti
Domaine Pratavone
Domaine Renucci
Domaine de Torraccia
Domaine San Quilico
Domaine de Solenzara
Domaine de Sorba
Domaine Vico
Ferracci Jean

Domaine Orenga di Gaffory
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Salvatori Valentin
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Toute reproduction, méme partielle, est soumise a
I'autorisation écrite du C.I.V.A.M. de la région Corse.

C.I.V.A.M. de la Région Corse

Président : Antoine ARENA
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USCIDDA Nathalie, ingénieur microbiologie, techniques vinicoles
SALVA Gilles, ingénieur viticole

LE DUC Lionel, ingénieur terroirs

HOLOBINKA Wladimir, cenologue

ZANARDO Damien, technicien viticole et oenologique
ALBERTINI Michel, agent technique

ALBERTINI Emilie, Service administratif
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