Fiche technique de dégustation Eric VERDIER
"Evaluation qualitative du vin"
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Présence d'odeur herbacée

(note herbacée / arébme en bouche par voie
rétronasale)

N % Cause : maturité du raisin insuffisante, rafle,
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@ 2  Dioxyde de soufre trop prononcé
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S B |Divers défauts

A « Moisi et Moisi terreux

e Cheval (Ethyl 4 Phénol)
¢ Contamination du vin par un agent extérieur
(Bouchon, Peinture, Styréne, TCA, Te CA, efc...)

¢ Lourd
¢ Maigre
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¢ Alcoolique
¢ Aqueux
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e Complexité de parfum

Sensation
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¢ Qualité du bouquet

¢ Equilibre des saveurs
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3 e Longueur en bouche

e  Rare : défaut rédhibitoire.



