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ILLE
OENOLOGIE CARACTERISTIQUES DES VINS

1.Appréciation visuelle (oeil)

NUANCES DE LA COULEUR
Vin bianc: or blanc - or péle - or vert péle - or vert - jJaune cifron - légérement doré - Jaune d'or - doré - Jaune paille - viell or - ambré -
marron.bouillon de chétaigne.
Vin rouge: violet - grenat - pourpre - rubis - vermillon - rouge cerise - rouge moyen - fauve - tuilé - pelure d'oignon - acgjoy -
marron,bouillon de chétaigne.
~ Vin rosé: vermillon - pivoine - framboise - rasé - gris - rose pdle - groseille - fraise - saumon - saumon fumé - orangé - orangébmn -
marron,bouillon de chétaigne.

INTENSITE DE LA COULEUR
faible - Iégére - moyenne - intense - puissante - profonde

LIMPIDITE
fransparent - limpide - flou - voilé - louche - laiteux - opalescent.

BRILLANCE
éteint - mat - terne - manquant d'éclat - net - lumineux - éclatant.

2.Appréciation olfactive (nez)

NUANCES OLFACTIVES (arémes,bouquets)

Animales: viande - gibier - venaison - cuir - fourrure - civette - musc.

Balsamiques: résine de pin, cédre, sapin... - encens - vemis - térébenthiné - eucalyptus...

Boisées: bois vert - bois sec - écorce - sciure - chéne - santal - camphre...

Chimiques ou éthérées: acétates - alcools - phénol - soufre - oeuf pourr - lode...

Eplicées: poire - poivre vert - ail - persil - cerfeull - corlandre - cannelle - girofle - muscade...

Empyreumatiques: brilé - fumé - sule - goudron - café grillé - cacao - pain grillé - tabac froid...

Florales: rose - églantine - tilleul - verveine - chévrefedille - aubépine - violette - pivoine - Iris - réséda - narcisse - géranium - fleur
d'oranger - acacia - oeillet - rose fanée ...

Fruitées: raisin - groseille - coing - poire - pomme - banane - ananas - framboise - myrtille - cassis - fraise - prune - mirabelle -
cerise(kirsch) - queische - prunelle - péche - abricot - citron - orange - pamplemousse - fiuits cuifs - confiture - pruneau - amande - amande
amére - nolsette - noix - raisin sec - figue séche..

Végétaies: verdure - herbe - sureau - buis - genét - lierre - fougére - mousse - feuille de cassis - poivron - rafle de raisin - foin - herbe
bulée - tabac - sauge - samiette - menthe - anis - fenouil - levure - champignon - fruffe - sous-bolis - humus -molisi...

Sucrées: miel - caramel - réglisse - vanille - chocolat - praline - frangipane - bonbon anglais..

Autres: plerre & fusil - soufre - lode - silex...

INTENSITE DU NEZ
Insuffisant - faible - discret - comrecte - de bonne intensité - développé - expressif - épanoui - intense - puissant

HARMONIE DU NEZ
grossier - désagréable - subtil - fin - élégant - raffiné - racé.

3.Aprécidation gustative (bouche)

SAVEURS FONDAMENTALES

Salé: oui - non

Sucré(douceur): brut - sec - suave - doucereux - doucedtre - onctueux - moelleux - liquoreux - sirupeux - pommadsé.

Acide(vigueur): mou - plat - tendre - frals - vif - ferme - nerveux - vigoureux - anguleux - vert - pointu - ncisif - acéré - mordant - agressif .
Amer; pas d'amerfume - légére amerfume - amerfume marquée.

Dominante:...

ASTI RINGENCE (fonicité)
amorphe - creux - velouté - souple - Iégére astringence - tannique - dur - séchant - astringent - rude - réche - apre - rugueux - répeyx

RICHESSE (chair)

Vinosité (alcool): Austére - délavé - aqueux - mince - puissant - vineux - corsé - généreux - chaleureux - capiteux - chaud - clcooleux -

bralant . .
Consistance (matidres extractives): déchamé - creux - maigre - coulant,- ample - plein - rond - charnu - gras - épals - lourd - VisGUeUX.

STRUCTURE (ossature)

désossé - squelettique - maigre - bien structuré - soutenu - solide - formé - carré - étoffé - trapu - corpulent - robuste - charpenté - massit
- grossier .

GAZ CARBONIQUE

recherché - non souhaité - perlé -

4.Prolongement

court - moyen - long - persistant - en queue de paon.



