Indications sur les notes de dégustation
Vin Inscrivez le nom du vin, l’AOC, la maison etc.
Mill = millésime le cas échéant      

% Alcool le pourcentage d’alcool. Plus il est élevé, plus la viscosité sera grande      

Prix         

Date : date de la dégustation

Aspect visuel

Limpidité : limpide ou trouble

Robe : Intense, moyenne faible

Rebord : couleur du bord du vin

Teinte : 

	Blancs
	Rouges

	Incolore, jaune vert, jaune pâle, jaune paille, or vert, or pâle, vieil or, topaze, madérisé, ambré, brun
	Cerise, rubis, violette, pourpre, grenat, orangée, brique, brun


Viscosité : Aqueux, normal, gras, sirupeux

Aspect olfactif

Intensité : intense, moyenne, faible

Persistance : longue, moyenne, courte

Odeurs

	Blancs
	Rouges

	Animales : ambre, marée, pipi de chat

Balsamiques : encens, résine, térébenthine

Boisées : bois de santal, bois vert, cèdre, crayon, vieux bois

Chimiques : acétique, alcool, chlore, iode, mercaptan, naphtol, soufre

Empyreumatiques : caramel, fumée, pain grillé, pierre à fusil

Épicées : aneth, anis, fenouil, truffe, vanille

Éthérées : acétone. Beurre, bière, bonbon acidulé, cire, écurie, laitage, levure

Florales : acacia, aubépine, iris, jasmin, lavande, miel, rose, tilleul, verveine

Fruitées : abricot, amande, ananas, banane, citron, coing, noix, noisette, orange, olive, pamplemousse, poire, pomme, raisin muscat, raisin Corinthe

Végétales : foin, fougère, herbe, menthe verte


	Animales : civette, cuir, musc, viande

Balsamiques : encens, pin, résine, térébenthine

Boisées : bois de santal, bois vert, cèdre, crayon, vieux bois

Chimiques : acétique, alcool, chlore, iode, mercaptan, naphtol, soufre

Empyreumatiques : cacao, café, caoutchouc, caramel, chocolat, fumée, goudron, grillé

Épicées : aneth, anis, basilic, cannelle, champignon, fenouil, gingembre, girofle, laurier, muscade, poivre, réglisse, thym, truffe, vanille

Éthérées : acétone. bière, bonbon acidulé, cire, écurie, laitage, levure

Florales lavande, rose, verveine, violette

Fruitées : amande, banane, cassis,cerise, figue, fraise, framboise, groseille, mûre, olive, pêche, prune

Végétales : foin, fougère, herbe, menthe
 verte




Harmonie : (ou équilibre)Il n’y a pas de définition de l’harmonie mais je reprendrai ici les paroles de Jules Roiseux dans son livre « Le guide des vins et des mets d’accompagnements ».
« Qu’un vin ait une robe brillante d’un rubis rouge soutenu, un nez magnifique de fruits frais écrasés avec des notes vanillées etc., ce qui est le plus important, c’est qu’il vous plaise. Et pour qu’il vous plaise, il faut qu’il soit équilibré.

Vous êtes sûrement capable de reconnaître si votre potage ou votre steak est équilibré; c’est-à-dire, s’il y a assez, trop ou peu de sel qui déséquilibre son goût… Alors vous pouvez reconnaître la même chose dans le vin. La nourriture et le vin sont reliés à quatre saveurs : le sel, le sucre, l’acidité et l’amertume.

Une salade romaine vous laisse dans le fond de la gorge une trace d’amertume; avec une salade d’endives vous percevez l’amertume beaucoup plus fort. L’acidité d’une tomate que vous appréciez est moins soutenue que celle d’un citron. Et il en va ainsi de tous les plats que vous mangez. Ce qui provoque chez vous un mécontentement c’est lorsque ces saveurs sont déséquilibrées et qu’une d’elle domine l’autre.
L’équilibre c’est l’harmonie

L’équilibre des saveurs donne l’harmonie au goût

En bouche

Acidité : mou, frais, vif, acide
Amertume : 1-peu ou pas d’amertume, 2-légère amertume, 3-amer
Sucre : brut, sec, doux
Corps : très léger, léger, moyennement corsé, corsé
Astringence : 1-sans astringence, 2-ferme, 3-tannique

Texture : rude, coulant, moelleux, onctueux
Persistance : longue, moyenne, courte
Évaluation Globale

Harmonie : équilibré, déséquilibré
Caractère : typé, neutre
Tendance : prêt, passé, à venir
