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AROMES DU VIN EN BOUCHE :




Equilibre : Un vin équilibré est un vin ol aucune de ces saveurs ne domine
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Complexité :
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Longueur en bouche :
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QUALITE GLOBALE DU VIN
Défectueux [ ‘ Médiocre [ ‘ Acceptable [] ‘ Bon [] ‘ Trés bon [] ‘ Excellent []




