. CLOS MOGADOR | Gouduar rubis, frefond, inlonse mangée oncore fran dos lonalitis
2002 violelles.
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PROPIETARI: RENE BARBIER &n bouche, il se montre gras, enclueus, lannegue, mir el émy Ha
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. Fernando Zamora Marin Enélogo de Clos Mogador
FProfesor de la Universitad de Enclogia
de Tarragona Rovira | Virgill

Clos Mogador 2002 dégusté en novembre par Giorgi Claudio sommelier
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Lo nex inlonse margué frar de frolils frudls noérs mans(corise, cassis) est accompagné d*une note boiste bien
inldgrte ol loule en finesie gui afpfiorte do { dlégance el de la compleaite.

e bioeet de guelgues minates, il dévelofipie des nuances babamigues, d* fiices dowces, mofea ol figues.

En bouche, b vin est ampile et bguilibré, on décownre des lanins encore firbsents mais rond. On affiréoiera la
%RM,M&WWWM@@&M&W,

H est conseillé de décanter le vin avant la dégustation.

Un vin encore jeune mats flus accessible gue lo 2001, René nous
fwofise frour ce 2002, un Glos Mogador éguilibré, fin ot dégant gud reflele
lo stile du millésime dans le Priorat.

OMool-14,4% vol. eidité lolal lartarigue:5,8 g/l Heidité volalile:0,69 g/l nyydrides sulfureu
lolal- 36 mg/!, Sacre reducteur-0,47 g/l



