—L oeil
Inclinez le verre au-dessus d’'une surface blanche et observer dans un premier temps sa
limpidité. La présence de particules vous indiquera le degré de filtration que le vinificateur
a exercé.

Limpidité : Limpidité ou trouble. | vrioite | | Limpide Trouble
regardez ensuite le liquide en bordure du verre. Un aspect brillant révelera une certaine aci-
dité qui apportera de la vivacité en bouche.

Cristallin, Brillant, Eclatant ou au contraire Mat, Terne, Eteint

D Cristallin DBrillant Déclatant / D Mat D Terne

D Eteint
Examen de la robe (Couleur) et de son intensité.
Les ROUGES la robe d’une vin jeune sera plut6t violacée alors que celle d’'un vin trés agé

aura des tons brique
| |Grenat [ |Brun

Violet
Les BLANCS un vin jeune présente des reflets vert pour devenir ambré pour les plus agés.
|| citron | Doré | | Ambré [ ] Brun

Les ROSES Un rosé violacé est un signe de jeunesse alors que s'il vire sur les tons orangés

il sera plus agé.
D Saumon D Orange

_ |Rubis

D Rose Violacé
VIN ROUGE

CABERNET FRANC ------ Poivron vert
CABERNET SAUVIGNON- Poivron vert
CINSAULT---- Fraise Framboise Violette
GAMAY------- Fraise Framboise
MUSCADET - Fleuri Foin Pamplemousse GRENACHE-- Framboise Cassis Réglisse

(Melon de bourgogne) MALBEC----- Violette Poivre Cassis
PETIT MENSENG- Fruit exotique Ananas Amandes MERLOT -~ Cerise Prune Cassis Myrtille

PINOT BLANC- Pommes Poire Coing Banane - oURVEDRE-- Framboise Fraise Violette
PINOT GRIS - Miel Ananas Amandes Café Cuir

RIESLING --- Pommes vertes Cassis Groseilles SYRAH —-eoev Cassis Framboise Miire Cerise
SAUVIGNON - Foin coupé Cassis Groseille TANNAT - Mire Tabac Epices

SAVAGNIN -- Trés épicé

SEMILION --- Beurre Miel Citron Fruit Confit

SYVANER --- Acacia Pomme Groseille

VIOGNIER --- Abricot Péche Pamplemousse Anis

VIN BLANC

CHARDONNAY- Péche Poire

CHENIN ---- PommesnPoire Miel Tilleul
GEWURSTRAMINER- Acacias Litchi
GROS MENSENG- Miel Vanille
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Jaint Milaire la Falod

—Le Nez

LE PREMIER NEZ : Allez y, n’ayez pas peur, plongez votre nez dans le verre et inspirez.

A ce stade déterminez quelle est votre premiére impression. Est elle franche ou «douteuse»?
Si vous arrivez déja a déterminer certains arbmes on dira que le vin est ouvert ou dans le
cas contraire on le dira fermé.

Ne chercher pas forcement a identifier immédiatement des aromes précis mais plutot uen
tendance (Familles : Floral, fruits verts....)

LE SECOND NEZ : Faites tourner le vin dans votre verre ceci afin de le mettre en contact
avec l'air et a libérer les aromes qu’il renferme.

FrRUITE FLORAL VEGETAL Epice AUTRES AROMES

Framboise | | Violette | Champignon | | Cannelle ] Noix
| Cerise " | Rose - | Foin | Poivre | Noisette
| Cassis | Miel | Herbe | Muscade | Tabac
| Mre i Acacia " | Sous-Bois || Reglisse | Beurre
" | Abricot | Tilleul | Fougere | Laurier | Silex
: Citron .| Aubépine | Paille || Safran | Pierre a fusil
.| Orange | Jasmin .| Humus .| Clou de Girofle | | Cuir
| Péche .| Camomille .| Menthe i Pain grillé
. Poire . Terre : Goudron
.| Pomme __ Poivronvert  BOISE | Gibier
|| Pamplemousse | Oliveverte | | EForce | Caramel
.| Mandarine | Truffe L P'”. | Café
__ Figue .| Thym | Sapin Chocolat noir
| Mangue || Cedre

Ananas Vanille
: Lychee i Résine
.| Pruneau
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