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L Fruitée : Pomme, péche, poire, banane, cerise, cassis
E B _| Forale:Violette, acacia, chévrefeuille, jasmin, rose
Complexe Intense _ _| Végétale : herbe coupée, poivron vert, foin, sous-bois,
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Défaut Fermé _ | Animale: cuir, fourrure, gibier
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_ AN AN _/  Minérale: iode, pétrole, pierre a fusil, sylex
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LA CONCLUSION
Impression :
Catégories vin blanc :
Catégories vin rouge :
Autres catégories :

Décevant - Convenable - Agréable - Fameux - Excellent

Sec et nerveux - Gras et aromatique - Gras et boisé - Moelleux et fruité
Léger et fruité - Capiteux et frais - Léger et généreux - Chargé et corpulent
Effervescent - Vieux vin - Rosé - Vin oxydatif

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION
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