Savoir choisir son vin

Vous trouverez dans ces premicres pages
toutes les explications nécessaires aux amateurs comme aux connaisseurs.

Les 3 ETAPES pour déterminer et apprécier‘
les QUALITES DU VIN

I'OEIL  SENSATIONS VISUELLES
SA COULEUR. Blanc, Rosé, Rouge
SES NUANCES: Violette, Rubis, Orange, Jaune
SA LIMPIDITE : Cristallin, Brillant, Flou, Opalescent

Larmes, Jambes
SON EFFERVESCENCE : Tranquille, Pétillant

1er (sans agitation) PARFUMS LES PLUS SUBTILS ET DELICATS Floraux

2e (avec agitation) ODEURS LES PLUS DENSES
Fruitées, Herbacées Animales, Epicées, Boisées, Brulées

3e (avec agitation) NOTE DE PERSISTANCE ET D'INTERET DES AROMES
ET DU BOUQUET

NEZ  SENSATIONS OLFACTIVES

la BOUCHE sensations cusTatives
AROMES DE BOUCHE: Les sensations olfactives reapparaissent
SENSATIONS GUSTATIVES: équilibre entre Alcool, Acidité, Tanin, Sucre
SENSATIONS TACTILES : consistance et plénitude du vin
SENSATIONS THERMIQUES : dépendent de la température de dé i
! ustation
FIN DE BOUCHE : persistance aromatique et longueur en boucheg
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Coupe d'un grain de raisin

La vigne Le ra

La rafle

Le pédicelle

La pulpe

Les pépins
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Linflorescence ey ' Sarments
est une grapna . 3 (e

composée, I'ensemble /
des pédoncules, ou « rafle » §
porte a maturité des baies
(grains de raisin)
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