
A retourner au plus tard le 17 Janvier 2019 avec des notes de dégustation en anglais et allemand si disponible: 

christine@bertholdpartners.de 

 

 

SEMINAIRES ECOLE DU VIN de BORDEAUX  

 PROWEIN 2019 
 

Entreprise : ………………………………………………………………………………N° stand:…………… 

Contact :……………………………………………………………………  

Fonction :…………………………………. 

Email : ……………………………………………….……………Tél : ……………………………………….. 

Website : 

…………………………………………………………………………………………………………………….. 

          

 _________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ 

 

REF N°1 : ……………………………………………………………………………………………………………………      

 

 

Millésime : …………..       AOC : …………………………………………………………………………………………..  

 

Type de vin :    Rouge   Rouge moderne   Rosé   Clairet      Blanc Doux        Blanc sec       Crémant

  

 

Mode de culture :  Conventionnelle Raisonnée  Biologique  Biodynamique 

 

Elevage barrique :  Oui      Non              Degré alcool : ………. 

 

Prix de vente (aux Professionnels)         2 à 4,99 €ht  5 à 9,99 €ht  + de 10 €ht 

 

Cépages (noms et %) :  ……………………………………………………………………………………………………… 

 

 

 

 

REF N°2 : ……………………………………………………………………………………………………………………      

 

 

Millésime : …………..       AOC : …………………………………………………………………………………………..  

 

Type de vin :    Rouge   Rouge moderne   Rosé   Clairet      Blanc Doux        Blanc sec       Crémant

  

 

Mode de culture :  Conventionnelle Raisonnée  Biologique  Biodynamique 

 

Elevage barrique :  Oui      Non              Degré alcool : ………. 

 

Prix de vente (aux Professionnels)         2 à 4,99 €ht  5 à 9,99 €ht  + de 10 €ht 

 

Cépages (noms et %) :  ……………………………………………………………………………………………………… 

 

 

 

 
 

mailto:christine@bertholdpartners.de


A retourner au plus tard le 17 Janvier 2019 avec des notes de dégustation en anglais et allemand si disponible: 

christine@bertholdpartners.de 

 

 

REF N°3 : ……………………………………………………………………………………………………………………      

 

 

Millésime : …………..       AOC : …………………………………………………………………………………………..  

 

Type de vin :    Rouge   Rouge moderne   Rosé   Clairet      Blanc Doux        Blanc sec       Crémant

  

 

Mode de culture :  Conventionnelle Raisonnée  Biologique  Biodynamique 

 

Elevage barrique :  Oui      Non              Degré alcool : ………. 

 

Prix de vente (aux Professionnels)         2 à 4,99 €ht  5 à 9,99 €ht  + de 10 €ht 

 

Cépages (noms et %) :  ……………………………………………………………………………………………………… 

 

 

 
 

 

REF N°4 : ……………………………………………………………………………………………………………………      

 

 

Millésime : …………..       AOC : …………………………………………………………………………………………..  

 

Type de vin :    Rouge   Rouge moderne   Rosé   Clairet      Blanc Doux        Blanc sec       Crémant

  

 

Mode de culture :  Conventionnelle Raisonnée  Biologique  Biodynamique 

 

Elevage barrique :  Oui      Non              Degré alcool : ………. 

 

Prix de vente (aux Professionnels)         2 à 4,99 €ht  5 à 9,99 €ht  + de 10 €ht 

 

Cépages (noms et %) :  ……………………………………………………………………………………………………… 

 

 

REF N°5 : ……………………………………………………………………………………………………………………      

 

 

Millésime : …………..       AOC : …………………………………………………………………………………………..  

 

Type de vin :    Rouge   Rouge moderne   Rosé   Clairet      Blanc Doux        Blanc sec       Crémant

  

 

Mode de culture :  Conventionnelle Raisonnée  Biologique  Biodynamique 

 

Elevage barrique :  Oui      Non              Degré alcool : ………. 

 

Prix de vente (aux Professionnels)         2 à 4,99 €ht  5 à 9,99 €ht  + de 10 €ht 

 

Cépages (noms et %) :  ……………………………………………………………………………………………………… 

 

 

mailto:christine@bertholdpartners.de

