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« On verifie la limpidité et la
brillance
- Si trouble : possible souci
microbiologique
« Couleur des rouges:
o Plus un vin est jeune plus il est
“violet”
o Plus un vin est vieux plus il est
“brique”
- Mais attention : un vin jeune
peut “faire vieux” et inversement !

« Ce sont les
gouttes qui
restent une fois
que le vin est
passe

- N’indique pas le
gras duvin!



Comme une premiere
impression

Permet de sentir des
aromes fragiles qui
partent avec
oxygenation

Cela fait remonter les
aromes au nez

Appreciez lintensite et
la complexité
aromatigue

Faites appel
a vos souvenirs

Cherchez d’abord les
grandes categories
(Fruite, floral, epice) puis
affinez a 'arome



8.Clodter

C’est au debut qu’elle
est la plus présente

Précisez la : acide
comme une pomme Ou un
yaourt ?

Comme au nez, faites
appel a vos souvenirs

Est-ce que les aromes
retrouves au nez sont
aussi en bouche ?

Comme si vous touchiez
des tissus

Constatez la rugosite, la
sécheresse des tanins, la
matiere



Tu as maintenant les bases, il ne te mangque que la
pratique !

Tu 'as compris, les Epicurieuses Ines et Anais n‘ont pas
fini de te partager leur expertise !
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https://epicurieuses.fr/
https://www.linkedin.com/company/les-epicurieuses/
https://www.instagram.com/les_epicurieuses_winetourism?igsh=MTBndmx4ajJ4MG5maw==
https://www.facebook.com/people/Epicurieuses-Wine-Tourism/61575505463447/?locale=fr_FR
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