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CONCLUSIONS

Qualité médiocre – acceptable – bon – très bon – excellent

APPARENCE
Limpidité limpide – terne

Intensité pâle – moyenne – intense

Couleur Blanc : citron – or – ambré
Rosé : rose – orangé

Rouge : violacé – rubis – grenat – brun

NEZ

Condition net – pas net

Intensité légère – moyenne – prononcée

Caractéristiques fruité – floral – épicé – végétal – chêne – autre
des arômes

PALAIS
Douceur sec – pas tout à fait sec – demi-sec – doux

Acidité faible – moyenne – élevée

Tannins faibles – moyens – puissants

Corps léger – moyen/corsé – charpenté

Caractéristiques fruité – floral – épicé – végétal – chêne – autre
des arômes

Longueur court – moyen – long
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CARACTÈRES DES ARÔMES ET SAVEURS

Fruité

Agrumes pamplemousse, citron, citron vert

Fruits verts pomme (verte/mûre ?), groseille à maquereau, poire

Fruits à noyaux abricot, pêche

Fruits rouges framboise, cerise rouge, prune, groseille, fraise

Fruits noirs mûre, cerise noire, cassis

Fruits tropicaux banane, kiwi, litchi, mangue, melon, fruit de la passion, ananas

Fruits secs figue, pruneau, raisins secs, raisins de Corinthe

Végétal
Frais asperge, poivron vert, champignon, olives noires

Cuit chou, légumes en conserve (asperge, artichaut, petits pois, etc.)

Verdure eucalyptus, herbe, foin, menthe, feuille de cassis, feuilles mouillées

Noix et fèves amande, noix de coco, noisette, noix, chocolat, café

Chêne cèdre, médicinal, résine, fumée, vanille, tabac

Floral
Fleurs d’arbre sureau, oranger

Fleurs parfum, rose, violette

Épicé
Doux cannelle, clou de girofle, gingembre, noix de muscade, vanille

Puissant poivre noir ou blanc, réglisse, genièvre

Autre
Animal cuir, laine mouillée, viande

Autolyse levure, biscuit, pain, pain grillé

Produits laitiers beurre, fromage, crème, yaourt

Minéral terre, essence, caoutchouc, goudron, pierre, acier

Maturité caramel, bonbon, miel, confiture, marmelade, mélasse, cuit, cuit au four, en compote
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