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Déguster, c'est d'abord éfre attentif, ensuite, c'est

analyser, avec ordre,foufes les caractéristiques
o d'un vin. Plus qu'une méthode, la dégustafion
{3 développe aussi un art de vivre.
c% Tour se déguste ce quifombe sous nos sens .
=

oeuvre d'art, moment présent, vision du monde,

Déguster, c'est éfre curieux de fouf ce qui faif le vin.
Le climat, le terroir, le cépage, le millésime mais
surtour I'art du viticulreur et du vinificateur

IWD
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UNE APPROCHE ALTERNATIVE
JACKY RIGAUX ,
LA DEGUSTATION GEO-SENSORIELLE

VIDEO de Jacky Rigaud
hifps://vimeo.com/132631951

VIDEO Mercel Deiss, Grunspiel 2010
hifps://www.youtube.com/watch?v=rmY8nITvnTw

© SITE IWD ,
LA DEGUSTATION GEO-SENSORIELLE DU GOURMET AT
hitp://interwd.be/jacky-rigaud-degusiafion-geo-sensorielle/ )%’I\\ -[)
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DIFFERENCES FICHE IWD1 ET IWD?2

WD WD2

nombre de descripteurs 11 22
niveaux de descriplion 3 5
friangle Védel oul Ooul
persistance armatique infense Ooul Ooul
rétro-olfaction NON OUl
fiche professionnelle NON OUl
nofalion numeérique NON OUl Iy rwp
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VERRE DE DEGUSTATION INAO

INAO. Insfitur National de I'Origine ef de
la Qualité, anciennement des

Appellations d'Origines (France).

1.N.AO. i
i lLations dioriginé.---~
il de Vntivus nasonal des appe

I s'agit en réalité d'un verre qui a efé | e ds s de i Jr
normalisé par I'AFNOR (Association
francaise de Normalisafion) en 1970. |

On l'appelle également verre fulipe, sal
contenance est de 21 cl.

WD
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VERRE DE DEGUSTATION INAO

Ce sont les meilleurs verres pour la dégustation
du vin.

lls ne sonf pas chers

lls valent fous les verres design

lls sonf normalisés

lls conviennenf & fous les types de vin
ils sonf la référence dans les concours

IWD




FICHE DE

Id
(O]
=
©
=
o) a a
= DEGUSTATEUR CONFIRME
Date Heure Lieu
Nom de I'appellation [ Taoe] Tee | s
=
= | Nom du producteur
= |
2 [ Nom du vin
»
i | Millesime
=
5 Titre alcoométrique
) a
je) AN} Température du vin Température piéce Prix
[©]
GEJ Limpidité Voilé Assez limpide Limpide Cristallin Brillant
= Couleur Jaune vert pale Jaune paille Jaune doré Jaune ambré
- Rose pale Rose cerise Rose clairet Rose pourpre
Rouge pourpre Rouge rubis Rouge grenat Rouge orangé
C Fluide i Peu consistant Assez consistant Consistant Visqueux
g Effervescence = Grain des bulles Grossier Assez fin Fin
g = Nombre de bulles Peu Assez
= = Persistance du perlage Evanescent Assez persistant Persistant
prr}
= | Observations
<
=
I}
N




générale Fermé Discret Ouvert
[ Intensite Dépourvu d'intensité Peuintense Assezintense Intense Trés intense
E Peucomplexe | _Assez complexe Complexe Ample
| Qualite Commun Peu fin Assez fin Fin Excellent
/| Description
Z Balsamiques.
e B alsami
H Fleurs Fruits frais Fruits confits Végétaux Minéraux s
=
& Alimentaires Empyreumatiques Animaux .
N Fermentaires Grillés B Epices Champignons ErD
O} Rondeurs
Q « Douceur suts) Sec Demi-sec Moelleux Doux Ecceurant
© « Pseudo-chaleur k] Léger Peu chaud Assez chaud Chaud Alcooligue
z = Gras (ulcols) Dur Peu gras Assez gras Gras. Pateux
D Duretés
S  Fraicheur (i) Plat Peu frais Assez frais Frais Acidulé
» Astringence (1anins) Déchamé Peu tannique Assez tannique Tannique Astringent
= Sapidité [sls iran) Insipide Peu savoureux | _Assez savoureux Savoureux Salé
Peu équilibré B Assez équilibré B quilibré
Mince Faible Corsé: Robuste Lourd
Dépourvu d'intensité ©__Peu intense Assez intense Intense. Trés intense
Persistance (caudalis) Court Peu persistant | _Assez persistant Persistant Trés persistant
Commun Peu fin Assezfin Fin Excellent
Peu harmonieux Assez harmonieux Harmonieux
Vert Jeune Prét Mar Vieux
Observations (attague, milieu de bouche, finale) et accords metsvins
Nombre de caudalies
Evaluations chiffrées
Excellente Bonne Suffisante | Insuffisante | Arejeter | oohicient Score
correcteur artiel
5 4 3 7 1 P
Visuel = Aspect il
= Couleur X2
Z 5 P 1
8 Offactif Intensité X
- = Complexité X2
e p
= o = Qualité x3
O s
= £ | Gusto- = Structure il
— X | Olfactif
« Equilibre x1
= Intensité x1
= Persistance X2
= Qualité X3
Harmonie L)
Score total
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EXAMEN VISUEL

LIMPIDITE
CONSISTANCE
COULEUR
NATURE DES BULLES

ETWD
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LIMPIDITE |

Peur se définir comme 'absence de particules en suspensions o ———
(levures, bactéries, crysfaux de fartre, mafiere colorante).

S'observe en regardant le verre face G une source de lumiere sur un
fond blanc.

Il s'agir d’'une caractéristique absolue.
La limpidité n'est pas la mesure de la densité de la couleur.
Logiquement, il faudrair utiliser un néphélométre ou frubidilméfre

Mesure de la lumiere diffusée & 90°d’angle par rapport & la lumiére incidente

WD




NTU
NEPHELOMETRIC TURBIDITY UNIT

2
g Vin parfaitement limpide* 0,11
S Vin voilé 24

Vin frouble 5-8

Mot de raisin 200 — 4.000

* ou eau
WD
NIVEAUX DE LIMPIDITE
V¥ VOILE

2 oot ASSEZ LIMPIDE
B

e LIMPIDE
)’g.‘. CRISTALLIN

Y% BRILLANT
J¥IWD




TABLEAU DE CORRESPONDANCE

\/O||_|é Le vin presente des particules en suspension. l
o s'agit d'un défau.
% ASSEZ LIMPIDE Parfois des vins non filirés ef non collés peuvent
§ présenter quelques froubles. E
c LIMPIDE Le vin ne présente pas de défaut particulier,
souvent caractérisfique des vins d'un certain age.
CRISTALLIN Le ferme caractérise les vins jeunes ef sans
défau.
BRILLANT Le ferme est réservé aux crémants ef
champagnes.
J=TWD
DES CRISTAUX DANS LE VIN ? \
I s'agit de cristaux de farrafe de potassium, provenant de &
I'acide falrique. Souvent, ceux-ci sonf précipités ef ensuite
2 refirés lors de la vinification. C'est la stabilisation fartrique.
= passage de cuve par le froid ou ajour de bifrafrate de potassium
< Parfois, des crisfaux en solution précipitent lors de la mise en

bouteille, souvent du & une baisse de fempérature. —
On les refrouve sous le bouchon. Vinexise’,

lls n'onf aucune influence gustative. | ]
© LA STABILISATION TRATRIQUE DES VINS L

00"
hitp://www.vignevin-sudouest.com/publications/fiches-prafiques/siabilisation-taririque.php )’3. I\\D
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LE DEPOT DANS LA BOUTEILLE

On les refrouve dans les vins rouges | 4
relafivement vieux el parfois dans
certains vins blancs.

lIs sontissus de la polymeérisation des
fanins.

s se déposent dans le fond de la
bouteille en .

entrafinant les matieres colorantes.

Il fout décanter le vin avant le service.

hitp://www.dico-du-vin.com/decanter,
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CONSIS’I‘ANCE IWD2 NOUVEAU DESCRIPTEUR

La consistance est |iée & la présence de diverses substances
dans le vin. Elle s'observe en faisant fourner le vin dans le
verre

Les vins de dessert (Sautemnes, Tokaij, Moscato delle Lupari,
...) sont riches en sucre qui augmente la consistance.

Elle sert surtour & vérifier que le vin n'ait pas des défauts.

Composition du vin

> (propylique)
Polyalcc cérol, ...)
Polyphé (fannins, anthocyanes, ...) o —
Monosaccharides (glucose, fructose, ...)
charides (dexirane, gomme,

0 FEIWD
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MALADIE DE LA GRAISSE

Le vin sous I'actions de cerfaines bacteries
lactiques en fin de fermentation malolcatique
prend la consistance de I'huile

Traifement : pompage fort, sulfitage ef
collage.

Cas désormais rares

YWD
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NIVEAUX DE CONSISTANCE
Yo% FLUIDE
)%t PEU CONSISTANT
et ASSEZ CONSISTANT
st CONSISTANT
oo VISQUEUX

WD




TABLEAU DE CORRESPONDANCE

FLUIDE Le vin presente une fluidifé semblable a
celle de I'eau. C'est un défaut.

3 PEU CONSISTANT Ces vins présentent un taux faile d'alcool.
o
2 ASSEZ CONSISTANT Les vlms‘(.je ceffe catégorie présentent un
= bon équilibre au niveau de la consisfance.
CONSISTANT Ce terme se réfere a des vins avec
beaucoup d'alcool ou du sucre résiduel.
VISQUEUX Le ferme esf réservé aux vins de dessert.
ETWD
Il s'agit d'un exercice classique dans les grandes écoles d'ingénieur.
Ainsia I'Ecole Polyrechnique federale de Causanne dans la séance
d'exercices d'infroduction a I'hnydrauligue pour les ingénieurs civils ef
o environnementalistes (version 4.2 du 13 avril 2009) a elé posée la
= question suivante.
2 N
9]
=

Sauriez-vous expliquer I'effet Marangoni dans un verre de vin: quand on fail fourner un
verre de vin tout en le penchant, il se forme un film mince le long de la paroi, qui au lieu
de retomber sous son propre poids ou bien de s'évaporer semble resler rattaché a la
paroi du verre qui donnent naissance aux «larmes du vin» qui redescendent vers le
fond du verre. Pourquoi le film subsiste malgré cet épanchement de larmes 2 \

|

@ EFFET MARANGONI K @ S:

hitp://alainrobichon.free.fr/Concours/E3A_PC_PHCH_02.pdf

WD




LARMES DU VIN

Synonymes. Jambes, arches, arceaux, arcades, coulures, pleurs.

[}

g Explication. Effet Marangoni, expliqué par James Thomson des

£ 1851
Réduites ou supprimées par des résidus de défergents de lavage
des verres.
Ce n'esf pas la présence de glycérol |

D= TWD

UN MAITRE DE CHAI RACONTE A
DES ETUDIANTES CANADIENNES

% - C'est le gras du vin, sa glycérine, répond le maire de

g chai.

- Alors, ¢'est & ¢ca qu'on reconnaft un bon vin ?
- Exactement.

- Ef si un vin ne pleure pas ?

- C'est gu'il n'est pas de bonne qualiré.

SE NON E VERO, E BEN TROVATO

WD
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COULEUR

La couleur du vin dépend
du cépage
de la fechnique de vinification
de I'Gge du vin
du millésime (parfois)

Pour un cépage donné, le vin va
passer de la couleur la plus vive G
celle la plus terne au fil du
viellissement en boutellle.

inferwd.be

TABLEAU DE CORRESPONDANCE

INTENSITE Milieu pédoclimatique
quantité de pigmenrs Cépage
Pratiques eenologiques
TONALITE Cepage
fype de pigmenrs, lien avec la ACIAIE /Ph
couleur Evolufion du vin
\/\\/AC\TE Cépage / pratiques @nologiques

Acidité / Ph

qualifé des pigments ‘
Evolufion du vin

WD
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COULEUR DES VINS BLANCS

Cefte couleur est encore mal connue.

Faibles quantifés de cararénoides, el quanfités plus
faibles de flavonoides.

La couleur jaune ef ses nuances se manifeste

d'avanfage par I'Gge ef le confact avec le bois
(oxydations).

IWD
NIVEAUX  )e% JAUNE VERT PALE =
3 DE 0. =
© COULEUR )& JAUNEPALLE &
g \ , =
8% JAUNE DORE 5
O
| Yo% JAUNE AMBRE =
et 5

IWD
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COULEUR DES VINS ROUGES

Les vins rouges ef rosés doivent leur couleur & des
composeés particuliers : les polyphénals.

A cette famille, appartiennent les anthocyanes (présentes
dans presques fous les fruifs ef fleurs rouges).

Les fannins sonf faiblement colorés mais peuvent donner
de la couleur par oxydation ou polymérisation.

¥ IWD

NIVEAUX  )e¥ ROUGE POURPRE =

= DE o0, 7
é COULEUR ®e: RFOUGE RUBIS CBD
VIN ROUGE Y& rouce crenar S
.... Yo% ROUGE ORANGE 8

\ | )Qe° <.

A A A A E

WD




NIVEAUX )% ROSE PALE =
3 DE o0 &
- ®¢' ROSE CERISE e
~ COULEUR * i
. VIN ROSE Y% ROSE CLARET S
‘ Q
D" | )S%ROSEPOURPRE =
D TWD
NATURE DES BULLES IWD2 NOUVEAU DESCRIPTEUR
GRAIN DE BULLES NOMBRE DE PERSISTANCE DU

BULLES PERLAGE

% ...;‘. GROSSIERES ....‘. i — ...;‘. EVANESCENTES

=

@

& ASSEZ Og. .

~~~~~~

.. ASSEZ FINES O | (vsrEUSES Qe FER\oTANTE
LY Qg LTy
oQt FINES %Y NOMBREUSES @Q% PERSISTANTES

IWD




L'étar de saturation en gaz
LE GAZ CARBONIQUE CO2 carbonique dissous varie

L ; enire 1,5 et 2,0 g/l.
Libération des composants volatils
Il provogue un léger
3 Sensafion picoTemem picoferment sur la langue.
g Certains dégusfateurs y
g Augmente la fraicheur gustative sont parliculierement
= sensibles.
Si le vin manqgue d'acidité, le vigneron augmenterg les doses de
CO2 pour les blancs, rosés, ef méme lestouges ¢ bowe
rop\demen (mais ¢ des doses inférieures). L'acidité, la fension et
la frafcheur du vin s'en trouvent renforcées.
° LA (DE)CABORNICATION OU (DE)GAZAGE DU VIN FEWD
nitp://www.larvf.com/,vin-carbonication-gazage-decarbonicafion-degazage-mefthode
\P(?“mqut oirfaire-vins,4475123.a0sp
LE CORDON
Guilaume Polidort \
=4 Nouveau \
== | voyage |
‘ au coeur \
& , , , ‘ dunebulle |
5 Collier formé formé par les de champagne |
] ’ ‘
o bulles en resfant accrochées ‘ \
~au ménisque autour du verre l /\ \
| dile |
\ ( chob \.
“ I

@ ARTICLE HUFFPOST DE FABRIZIO BUCELLA
TOUT SAVOIR SUR LE SERVICE DU CHAMPAGNE oo
hitp://www.huffingtonpost.fr/fabrizio-bucella/tout-savoir-sur-le- ice-du-champagne/ )". l\\])




LE GOUT DE LA COULEUR

3
©
B
© SITE WD
L’EXPERIENCE DE MORROT, BROCHET ET DUBOURDIEU _, ..
hitp://interwd.be/lexperience-canonique-de-morrot-brochet-et-dubourdieu/ )%'l\\])
O]
3 EXAMEN OLFACTIF
2 PREMIER NEZ
INTENSITE
COMPLEXITE
QUALITE

FAMILLES D’AROMES WD
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NABOKOV (1899-1977) | —

La mémoire peuf tout faire revivre sauf |
les odeurs, bien que rien ne fasse plus |
complétement revivre le passé qu'une |
odeur qui lui fuf @ un moment associée. |

WD
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LA RECHERCHE
MARCEL PROUST (1871-1922)

Er bientdt, machinalement, accablé por la
momejoumee ef la perspeclive d'un frisfe
lendemnain, je portai & mes levres une
cuillerée duhe ou j'avais laiss¢ s'amollir un
morceau de madeleine. Mais & I'instant
méme ou la gorgee mélée des mieftes du
go eau foucha mon palais, je fressaillis,

atrentif & ce qui se passair d'ext raordinaire en
moi. Un plowswdelmeux m'avait envahi, isolé,
sans la nofion de sa cause.

IWD




MEM

SENTI | OIRE

MEMOIRE OLFACTIVE -

inferwd.be

RECONNAISSANCE FIWD

meeme,  ODEUR, CREATION DU
-~ CERVEAU ?

Sciences ef Vie, La science au vin
Septembre 2009

(1) Levinesfvu (lo couleur a une grande
influence)

(2) Le vin est senti (récepteurs mugueuse
olfactive (partie haute cavité nasale)

(3) Le vin est savouré (rétro-olfaction)

) Le vin est goité (molécules sapides

(non-volatiles) : sucré, ...)

(5) Les sensation sont Intégratées (partie
antérieure du lobe frontal + mémaire)

(6) Un avis est émis (lobe fronfal, ou
conscience de son image sensorielle) )%."I\VD




EXAMEN OLFACTIF

L'aspect olfactif consiste & decrire les
odeurs (parfums) du vin, ¢'esl--dire son
nez.

[}
&
S
2 C'esf sans doute I'aspect de I'examen
du vin guiimpressionne le plus
C'est aussi un aspect fort compligué. |l
ne suffir pas d'énoncer le nom de
quelques fleurs ou épices.
, , I'n'y a pas de “mauvaise enfance”, on peut fous apprécier
RESUME les d’un vin
De meélres enfrent en compfe : généfique &
entrainement
o La croyance populaire en la puissance évocatrice des odeurs
= conceme surtour quelques senfeurs du passe.
5 Les odeurs ne sont pas plus efficaces que les sons ou Jes images

pour s'associer 0 des scenes de nolre vie passeée, —méeme pluror
moins.

Mais l'infensité de I'émotion ressentie, ef le fait qu'elles aclivent des
zones anceslrales du cerveau nous les font considérer comme des
porfes ouvertes sur la memoire.

Une extrapolation sur laguelle les publicitaires surfent allegrement,
mais qui fient plus du cliché litéraire que de la réaliré scienfifique.

WD
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PREMIER NEZ

Impression générale et grossiére des odeurs
¥ FERME
)& DISCRET
)& OUVERT

YWD
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INTENSITE OLFACTIVE

Résume I'ensemble des nuances odorantes pergues en
méme femps el fenfe de donner une description de leur
puissance

)&% DEPOURVU DINTENSITE
Ye& PEU INTENSE

e%: ASSEZ INTENSE

Yoo INTENSE

09, - .
)_-:o- TRES INTENSE )‘%'.1[\\‘[)




TABLEAU DE CORRESPONDANCE

NIVEAUX INTENSITE CARACTERISTIQUE DU VIN

DEPOURVU D'INTENSITE Pas d'odeur, il s‘agit d'un défaut
[0}
{é PEU INTENSE Parfum faible e délicar
,GEJ ASSEZ INTENSE Disfincfion de quelques odeurs
seulement.
INTENSE Parfum prononcé, les odeurs se
disfinguent clairement.
TRES INTENSE Parfum Irés puissant, parfois un
grand nombre d'odeurs, parfois peu
d'odeurs. D.%".".I\VD
Résume la gamme de parfums différents
pEergus successivemenr apres des inspirations
o repefées.
— N
E )'o:.‘- DEPOURVU DE COMPLEXITE R
D
=

oS PEU COMPLEXE
e8! ASSEZ COMPLEXE

e3¢ COMPLEXE

o5t AMPLE WD




TABLEAU DE CORRESPONDANCE

NIVEAUX DE COMPLEXITE CARACTERISTIQUE DU VIN

DEPOURVU COMPLEXITE Pas d'odeur, il s'agit d'un défour
[0}
TE PEU COMPLEXE Peu d'odeurs différentes, il faur
o "chercher”.
= ASSEZ COMPLEXE Disfinction de quelques odeurs
seulement.
COMPLEXE Plusieurs odeurs se disfinguent
Clairernent.
AMPLE Beaucoup d’odeurs différentes se
disfinguent facilement. ).%"".I“'D
QUAI ITE OLFACTIVEF IWD2 NOUVEAU DESCRIPTEUR
L.a qualité olfactive est la synthese des jugements sur
% les odeurs du vin. On parle de finesse el de typicité.
£ Lafinesse estune appréciafion subjective,

I'enfrainement du dégusfateur enfre en ligne de compre
ainsi gue la bibliotheque des vins dégusfés sur
lesquels effecfuer une comparaison.

La fypicité renvoie les odeurs du vin & son appellafion,
son ferroir, les cépages el la méthode de vinification. -
*TWD




QUALITE OLFACTIVE

Enfre le jugement subjeclif ef la
comparaison avec la bibliothéeque virtuelle
de vins du dégustareur

) WY
§ et COMMUN
2 Yo% PEU FIN
e ASSEZ FIN
Yo% FIN
e8! EXCELLENT FEFIWD
TABLEAU DE CORRESPONDANCE
NIVEAUX DE QUALITE CARACTERISTIQUE DU VIN
» |COMMUN Les odeurs sont désagréables, |l
% s'agir d'un défauf inaccepfable
2 |PEUFIN Les odeurs sont médiocres, il s'agit
= d'un défaut.
ASSEZ FIN La qualité des odeurs est moyenne.
FIN Les odeurs sont raffinées, lelles
renvoient O la fypicifé du vin.
EXCELLENT Les odeurs sont frés élégantes,
amples ef la typicité du vin esf bien A
marquée. D=TWD




FAMILLES D’AROMES

1. Floraux
2. Fruités (frais & confirs)
o 3. Végéltaux
Q e
g 4 Minéraux
o 5. Alimentaires ef fermentaires
~ 6. Balsamigues ef chimiques
7. Empyreumatiques et grillés
8. Boisés
9. Epiceés
10. Animaux ef champignons
+ défaurs
DALTONIENS DU GOUT ?
@ SITE IWD
L’EXPERIENCE DE MORROT, BROCHET ET
DUBOURDIEU
@ hitp:/ /lexperience-canonigue-de-morrol-brochel
O etdu
& ® SITE IWD

= UNVIN CHER EST-IL BON ?

hitp://inferwd.be/un-vin-cher-esi-il-bon/

@ ARTICLE DE FABRIZIO BUCELLA SUR |
LE HUFFPOST -
OUJ IL EXISTE DE BONS VINS PAS CHERS
hitp:/,

cher/

ww.huffingtonpost.fr/fabrizio-bucella/bo

WD
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POUR AMELIORER .
SON NEZ e

LE NEZ DU VIN de Jean Lenoir

LES PARFUMS DU VIN
de Richard Pfisfer

@ ARTICLE RVF DE FABRIZIO BUCELLA
U N PARFUMEUR AU ShR\ I(‘h DU \I

meur-au-service-du-

d.be
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& -
—
Uessence de poive noi et tirée Composantes principales Lessence de safran s‘obtient par distillation Composantes principales
par distillation &t la vapeur des baies non ala vapeur des étamines séchées de Crocus
milres et séchées de arbuste Piper nigrum. be it une plante de la famille des iris ¢
Provenant de I'Etat du Kerala en Inde, on fe ( n le trouve en Asie, Europe, Afrique du Nord -
cultive aujourd’hui dans tout le sous-continent - e: Amérique du Nord, mais il serait
indien, en Asie du Sud-Est, & Madagascar Alpha Caryophyliene originaire de Créte. Safanal  Picroerocine
et au Brésil phellandiéne Le safran était répandu comme parfum
Longtemps échangé contre de I, le poivre et déodorant dans les espaces publics grecs o
aservi de wribut aux envahisseurs barbares o 2 et romains. Les Romairis aisés prenaient i
lors de la chute de Rome. Au Moyen Age, 18 - quotidiennement des bains de safran. En 67,
on lutilsait comme monmaie. La richesse lorsque I'empereur Néron entra dans Rome, Alpha pinéne
allait alors de pair avec les stocks de poivre. | Linalel Rotundone du safran fut répandu dans les rues
La recherche de poivre fut a Forigine Dans la mythologie grecque, Crocus était
de la découverte des continents bz un adolescent de belle allure. Le diou Hermeés
SR Faimait et I tua par accident. Le sang
du gargon répandu sur le sol fit naitre

S . sexapinene Ia premiére fleur de safran.
DE POIVRE Odeurs proches du paivre noir .
Lo bouguet de nombreuxyins comports Raskc Begamots Bowgeon decass, LES VINS REVELANT DES NOTES DE SAFRAN Odeurs proches du safran
des notes poivrées, On peut notamment retenir Cannell, Cardamome, Citron, Clou de girofle, Note souvent caractéristique des vieux vins blancs, Encens, Geniévre, Gingembre,

S Corirvke Encens Eucayptus, mm e des vins jaunes, des marsalas et des madeéres, le safran Lavande, Muscade, Pin, Sauge,

ebsiagrembinbaniol g rger (mm ngembre, las - Sexhale aussi du bouquet des vins élaborés a base Thym.
re,le primitivo, a syrah, Mot Vuscads Pospout o et ot dltesse, de chardonnay, de chasselas, de muscat,

le tannat et e trousseau. Pi,Rormarin, Thuya, Thym, Verveine: de riesling ou de sylvaner

62 E

bomiNANTE EpicEe

- 63
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