
*: Dégustation difficile, attendre. Bouteilles à laisser viellir en cave, 
leur bouquet est fermè.

Bouteilles à commercer à boire, 
leur bouquet est fort, en phase de maturitè

Bouteilles à consommer, donnent tous 
leurs arômes.

Notes en VIOLET (en haut): valeur ed dégustation actuelle.                 Notes en VERT (en bas): valeur intrinsèque du millésime (vendange).
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L’AGENDA DU SOMMELIER
The sommelier’s diary / Kellermeisterbibel / L’Agenda del sommelier
La agenda del sommelier / Wÿnagenda / Agenda do sommelier

2021 2020 2019 2018 2017 2016 2015 2014 2013 2012 2011
température 

de dégustation
(Degris °C)

15/16°

14/15°

10/12°

11/13°

11/13°

14°

7/9°

8/10°

8/10°

B: 8/10°
R: 11/13°

14/15°

2022*


