q 5 - ATV Fruits rouges et . . N . . . . . .
Informations du vin Apellation Millésime Date . 9 Cassis, Groseille, M(re, Framboise, Fraise, Cerise, Griotte, Olive noire Rouges
noirs
Fruits mdrs ou . .
. Fruits cuits, Pruneau Rouges
compotés
Agrumes Citron, Orange, Pamplemousse, Orange confite, Citron confit Blancs
Fruité
Ry _— Tr . A . . .
1 Limpidité Limpide ‘ ‘ Trouble ran;:zir:nce Autres Abricot, Péche, Prune, Pomme, Poire, Coing, Figue Blancs
Fruits exotiques Ananas, Mangue, Passion, Litchi, Banane, Noix de coco Blancs
" . . - . . . Blancs/
Brillance Eclatant ‘ ‘ Terne Reflets du vin Fruits secs Raisin sec, Abricot sec, Noix, Noisette, Amande Rouges
Herbacé Herbes, Rafle, Poivron vert, Menthe, Aneth
o oA . . Fluidité d . :
Viscosité Fluide ‘ ‘Vlsqueux uiaite des Garrigue Thym, Romarin Blancs/
larmes Rouges
e . 8 Végétal
@ Sous-bois Champignon, Truffe, Buis, Fougére, Humus
Intensité de Pui de .
Soutenue Moyenne Claire Pale Ulssan_ce € A Herbes séches Foin, Tabac, Thé, Laurier Vins évolués
la couleur la teinte
r Fleurs fraiches Pollen, Rose, Violette, Iris, Lavande, Géranium, Fleur d'oranger, Tilleul, Genét, Pivoine Vins jeunes
Couleur s Fioral
(8l ) Jaune vert | Jaune paille Or vert Or pale Or jaune Doré Ambré Teinte o Fleurs séches Rose fanée, Camomille, Fleurs séchées Vins évolués
ancs
3 Boisé Chéne, Vanille, Bois neuf Blancs/
m Balsamique — — — — -
Résineux Pin, Résine, Camphre, Cire d'abeille, Térébenthine Rouges
ler nez Intensité Faible ‘ ‘ Forte ms;:;::zs s e Epices Poivre, Clou de Girofle, Piment, Coriandre, Cumin, Anis, Réglisse, Canelle, Safran, Muscade if:;:f
Z (avant
e s . . . . Qualité des . . . . " NP
agitation) Qualité Complexe Subtil Franc Simple Rustique Défauts . s L Pierre Craie, Calcaire, Silex, Pierre a fusil Blancs
arémes Minéral
(surtout)
Marin Algue, lode, Marée
A ) Pui de . ) "
& 2eme nez Intensité Faible ‘ ‘ Forte ms;:;::zs e [Animal Cuir, Fourrure, Gibier, Musc Vins évolués
(aprés Qualité d Cacao, Fumé, Grillé, Caramel, Pain toasté, Torréfié, Brulé, Moka, Café Blancs/
PR ualite des 3 3 7 7 3 y 2 a 4 ancs,
agitation, ualité Complexe Subtil Franc Simple Rustique Défauts N Empyreumatique N .
g ) Q P P 9 arémes Py 9 Amande/Cacahuette/Noisette grillées Rouges
Sucré Miel, Banane, Bonbon, Brioche \/lnsje.unles ou
oxidés
I i tie lor de It R
Attaque Fuyante Faible Nette Franche Seche Agressive AR iessen e ,or el - Lacté Beurre, Lait, Créme, Yaourt Vins jeunes
premiére gorgée Chimique
Autres Pétrole, Goudron Vins évolués
5 (s . [/ ions de voll . ) -
Matiére Plate Légére Onctueuse Etoffée Corpulente Lourde mpress;t:;ss;vra Y Animal Ecuries, Sueur de cheval, Pipi de chat
. — Vins avec des
Défauts Chimique Soufre, Chlore défauts
tité de Ssent
Sucre Sec Demi-sec Doux Moelleux Liquoreux Sirupeux Ot E(Vire,sssgrue;(jyresen € Autres Vinaigre, Bouchon, Moisi, Terreux, Eufs pourris
Puissance des tanins, accroch o foa it
@ Tanins Lisses Fondus Souples Tendres Fermes Rugueux i € ACIdlte Sucres
(vins rouges)
A
. . . . Pui de l'acidité
Acidité Plat Mou Frais Vif Nerveux Agressif uissance de 'acicite
(salivation fluide) - .
Vin
n : . P . Puissance alcoolique Vln \flf pUISsant/
Alcool Faible Mince Léger Généreux Capiteux Alcooleux (sensation de chauffe)
T nerveux
2
[}
Finale Persistance des arémes apres [«]
(i ) Courte 4 @ Longue avoir avalé / craché (souvent S =R
ongueur] . .
entre 1s et 20s) Vln . . 7 ne . Vlr.l gras/. - ‘é\
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