—— Profil sensoriel avec un Grenache noir 2020 — Modalité GREN
BATEMP

le vinification -

Intensité aromatique
globale

Sulfitage a 4 g/hL a 'encuvage 10,00

Débourbage entre 50 et 80 NTU Equilibre s0 Agrumes / Fruits blancs

Levurage Sélectys I'Eclatante a 20 g/hL

FA & 14-16°C pendant 23 jours Gras
Apport de DAP (10 g/hL) a mi-FA

Collage a 50 g/hL de Bentonite et 40 g/hL de PVPP a densité 1060

(mi-FA) Astringence
Remontages si réduction, soutirages a I'abri de I'air

Pas de FML

Elevage en cuve inox puis MEB

Fruits exotiques*

Fruits jaunes

Amertume Fruits rouges

i . _

Acidité* Fruits noirs / évolution
Nez plutbt intense, caractérisé par des notes de fruits exotiques, de

fruits jaunes, quelques arémes de petitts fruits rouges. Défaut (réduction) Floral**

Profil gustatif: Epices

La bouche est acide, vive, agréable et fruitée. Peu d’amertume, peu
d’astringence, et une bonne persistance aromatique.

Vignobles de la —

Vallée du Rhone DEPARTEMENT TECHNIUE 2020 - Dégustation du 02-02-2021 ‘I{ INTER RHONE



—— Profils sensoriels avec un Grenache noir 2020 — Modalité GREN
PROTSTAND

e le vinification -
Sulfitage a 4 g/hL a I'encuvage lntensigffoir;?atique

Débourbage entre 100 et 150 NTU - 10,00 _

Levurage 2323 a 20 g/hL Equilibre 9.00 Agrumes / Fruits blancs

FA a 18-20°C 8,00

Durée de FA : 34 jours Gras 7,00 Fruits exotiques*

Apport de Thiazote en fonction des carences

Pas de collage

Remontages si réduction, soutirages a I'abri de I'air

Pas de FML Astringence
Elevage en cuve inox puis MEB

Fruits jaunes

i . _

Amertume Fruits rouges
Nez assez intense, caractérisé par des notes de fruits rouges, de fruits
exotiques et quelques fruits blancs.
Acidité* Fruits noirs / évolution

il it
La bouche est acide et vive. L’équilibre est agréable avec une finale ronde Défaut (reduction) Floral™
et acidulée. Epices

Vignobles de la —

Vallée du Rhone DEPARTEMENT TECHNIUE 2020 - Dégustation du 02-02-2021 ‘I{ INTER RHONE



Comparaison des profils pour le Grenache noir 2020

Intensité aromatique globale

10,00
9,00
8,00
7,00

Equilibre

Gras 6.00A
Astringence \
7
Amertume
Acidité*

Défaut (réduction)

Epices

—GREN BATEMP

Vignobles de la
Vallee du Rhone

Agrumes / Fruits blancs

Fruits exotiques*

Fruits jaunes

Fruits rouges

Fruits noirs / évolution

Floral**

GREN PROTSTAND

INTER RHONE - DEGUSTATION PANEL EXPERT DU 02-02-2021

La modalité GREN BATEMP est plus
intense en fruits jaunes et fruits noirs que
la modalité GREN PROT STAND. Les
bouches sont comparables, avec des
profils qui difféerent Iégerement au niveau
de l'astringence.

La modalité GREN PROTSTAND
correspond a une vinification selon un
protocole standard.

A ce stade cette modalité semble préferee,
avec davantage de notes épicees, moins
d’acidité, plus de gras et donc un équilibre
plus apprécié.

R/ INTER RHONE



===  Profil sensoriel avec une Syrah 2020 — Modalité SYR BATEMP 1

le vinification

Sulfitage a 4 g/hL a 'encuvage

Débourbage entre 100 et 150 NTU

Levurage Zymaflore X5 a 20 g/hL

FA a 17-18°C puis passage a 16°C au bout de 4 jours

Durée de FA: 25 jours

Apport de DAP a mi-FA Gras
Collage a 50 g/hL de Bentonite et 40 g/hL de PVPP a densité 1060 (mi-FA)
Remontages aérés si réduction, soutirages a I'abri de I'air

Pas de FML Bralant
Elevage en cuve inox puis MEB

Astringence

i . _

Nez assez intense, caractérisé par des notes d’agrumes et fruits blancs,
des fruits exotiques et fruits jaunes, quelques notes de fruits rouges. Amertume

il i

Acidité
La bouche est trés acide. Un peu d’amertume et de bralant (TAV de
13,63%), un bon équilibre sur I'acidité et la fraicheur.

Vignobles de la —

- ~
Vallee du Rhone DEPARTEMENT TECHNIQUE 2020 - Dégustation du 03-02-2021

Intensité aromatique
globale
10,00

9,00
8,00
7,00

6,00

Fermentaire

Amylique

Epices

Agrumes / Fruits blancs

Fruits exotiques / Fruits
jaunes

Floral

Fruits rouges

Fruits noirs

R/ INTER RHONE



===  Profil sensoriel avec une Syrah 2020 — Modalité SYR BATEMP 2

e vinification -

Intensité aromatique globale

Sulfitage a 4 g/hL a I'encuvage Equilibre 1282
Débourbage entre 50 et 80 NTU 500
Levurage avec STR Excellence a 20 g/hL Gras 7,00 Agrumes / Fruits blancs
FA a 14-16°C 6,09

Durée de FA : 27 jours

Apport de DAP & 10 g/hL & mi-FA Brolant
Collage a 50 g/hL de Bentonite et 40 g/hL de PVPP a densité 1060 (mi-FA)
Remontages aérés si réduction, soutirages a I'abri de I'air
Pas de FML

Elevage en cuve inox puis MEB

Amylique

Fruits exotiques / Fruits jaunes

Astringence Floral

Profil aromatique : Amertume Fruits rouges

Nez tres intense, avec des notes de fruits mars (fruits exotiques, fruits o o
jaunes), des fruits rouges et quelques notes florales. Acidite Fruits noirs

il if: Evolution Epices

Fermentaire

La bouche est moyennement acide, peu amere, plutét brdlante (TAV
14,8%) mais avec un équilibre satisfaisant.

Vignobles de la —

Vallée du Rhone DEPARTEMENT TECHNIUE 2020 - Dégustation du 09-02-2021 ‘I{ INTER RHONE



=mmm  Profil sensoriel avec un assemblage 50% SYR BATEMP 1 + 50% SYR
BATEMP 2

Intensité aromatique

globale
e 10,00 .
Equilibre : Amylique
q 0.00 ylig
8,00 .

il . ) Gras 700 Agrumes / Fruits blancs
Nez assez intense, caractériseé par des fruits Brélant Fruits exotiques / Fruits
exotiques, des fruits jaunes, de la fraicheur (fruits jaunes
blancs et agrumes) et du floral. Profil frais et fruité.

Profil gustatif: Astringence Floral
La bouche est acide, ronde, un peu ameére mais
bien équilibrée. Amertume Fruits rouges
Acidité Fruits noirs
Evolution Epices

Fermentaire

Vignobles de la —

Vallée du Rhone DEPARTEMENT TECHNIOUE 2020 - Dégustation du 03-02-2021 ‘I{ INTER RHONE



=== Comparaison des profils sensoriels avec le cépage Syrah

La modalité SYR BATEMP 1 semble la plus
intense en aromes de fruits blancs et
agrumes, et la plus acide en bouche.

La modalité SYR BATEMP 2 est la plus
expressive, la plus intense, avec de la
complexité aromatique (notes amyligues,
florales, fruitées). La bouche est par contre
percue comme étant la plus brdlante, la moins
acide, et la plus grasse.

L de ces deux modalités donne
un profil assez intermédiaire, un peu plus
neutre aromatiquement mais avec un meilleur
équilibre en bouche.

Vignobles de la
Vallee du Rhone

= SYRAH BATEMP 1

Intensité aromatique
globale***
10,00

9,00

Equilibre Amylique

8,00

Gras* 700 Agrumes / Fruits blancs

Fruits exotiques / Fruits

Brilant*** .
jaunes

Astringence Floral

Amertume Fruits rouges

Acidité*** Fruits noirs

Evolution Epices

Fermentaire

———SYRAH BATEMP 2 ASSEMBLAGE 50% SYR BATEMP 2 50% SYR BATEMP 1
Degré de significativité : ***1%, **5%, *10%
]

DEPARTEMENT TECHNIQUE 2020 - Degustation du 08-02-2021 ‘ I{ INTER Rl 1ONE



—— Profils sensoriels avec un 100% Cinsault 2020 — Modalité CIN

BATEMP 1

le vinification -

Sulfitage a 4 g/hL a 'encuvage

Débourbage entre 100 et 150 NTU

Levurage avec Zymaflore X5 a 20 g/hL

FA a 17-18°C puis passage a 14-16°C a mi-FA

Durée de FA : 19 jours

Apport de DAP a 10 g/hL a mi-FA

Collage a 50 g/hL de Bentonite et 40 g/hL de PVPP a densité 1060
(mi-FA)

Remontages aérés si réduction, soutirages a I'abri de I'air
Pas de FML

Elevage en cuve inox puis MEB

Gras

Brdlant

Astringence

1 o

Nez assez intense, caractérisé par de la fraicheur (fruits blancs et Amertume

agrumes, amylique), du floral et des notes fruitées (fruits exotiques et
fruits jaunes). Profil frais et fruité.
Acidité

1 "

La bouche est acide, ronde, assez amere mais bien équilibrée.

Vignobles de la —

- ~
Vallee du Rhone DEPARTEMENT TECHNIQUE 2020 - Dégustation du 03-02-2021

Intensité aromatique

globale
Equilibre 10.00 Amylique
9,00
8,00 .
7.00 Agrumes / Fruits blancs
6,00
5,0 . . .
Fruits exotiques / Fruits
jaunes
Floral
Fruits rouges
Fruits noirs
Evolution Epices

Fermentaire

R/ INTER RHONE



—— Profils sensoriels avec un 100% Cinsault 2020 — Modalité CIN
BATEMP 2

Intensité aromatique
Sulfitage a 4 g/hL a 'encuvage globale
Débourbage entre 50 et 80 NTU Equilibre 1888 Amylique
Levurage avec STR Excellence a 20 g/hL 800
FA a 14-16°C Gras 7:00 Agrumes / Fruits blancs
Durée de FA : 29 jours 6,00
Apport d‘e DAP a10 g/hLa mI-FA . . . ° Fruits exotiques / Fruits
Collage a 50 g/hL de Bentonite et 40 g/hL de PVPP a densité 1060 Bralant jaunes
(mi-FA)
Remontages aérés si réduction, soutirages a I'abri de I'air
Pas de FML Astringence Floral

Elevage en cuve inox puis MEB

Profil t . Amertume Fruits rouges
Nez assez intense, caractérisé par des notes fruitées (fruits exotiques .y L
o A . . Acidité Fruits noirs
et fruits jaunes), du floral, et quelques arémes de fruits blancs. Profil
fruite. Evolution Epices
. . Fermentaire
Profil gustatif:

La bouche est acide, ronde, assez amere mais bien équilibrée.

Vignobles de la —

Vallée du Rhone DEPARTEMENT TECHNIUE 2020 - Dégustation du 09-02-2021 ‘I{ INTER RHONE



mmmm  Profils sensoriels avec un assemblage a base de Cinsault 2020 — 50%
CIN BATEMP 1 + 50% CIN BATEMP 2

Intensité aromatique

globale
Equilibre 10.00 Amylique
: . 4 9.00 yliq
Profil aromatique : 8,00 _
Gras 7,00 Agrumes / Fruits blancs
Nez assez intense, caractérisé par des de fruits jaunes, et
du floral. . Fruits exotiques / Fruits
Bralant :
jaunes
il if:
La bouche est acide, ronde, assez amére mais bien Astringence Floral
équilibrée.
Amertume Fruits rouges
Acidité Fruits noirs
Evolution Epices
Fermentaire
Vignobles de la —

Vallée du Rhone DEPARTEMENT TECHNIOUE 2020 - Dégustation du 03-02-2021 ‘I{ INTER RHONE



Profils sensoriels comparés des modalités

Intensité aromatique

globale

Amylique

Agrumes / Fruits blancs*

Fruits exotiques / Fruits
jaunes*

Floral

Fruits rouges

Fruits noirs

Epices

Fermentaire

Equilibre 1900

9,00

8,00

Gras 7.00

6,00
Brilant

Astringence
Amertume***
Acidité*
Evolution
e CINSAULT BATEMP 1 === CINSAULT BATEMP 2

Vignobles de la

Vallée du Rhone

ASSEMBLAGE CINSAULT 50% BATEMP 1 50% BATEMP 2

INTER RHONE DEGUSTATION JURY EXPERT DU 03-02-2021

Issues du méme Cinsault 2020

Au niveau intensité aromatique, les 3
modalités sont comparables.
L'assemblage semble Iégerement moins
fruité au nez mais la bouche est plus
equilibrée.

La modalité CIN BATEMP 1 semble la
plus fraiche et la plus acide.

A ce stade, la modalite CIN BATEMP 2
est plus fruitée, moins acide, plus ronde
et donc plus facile a boire.

R/ INTER RHONE



