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ES FORMATIONS

LES TYPES D’AROMES

Aromes primaires

Raisin et terroir

FLORAUX
Acacia, rose, violette...

FRUITES

Agrumes, fruits rouges,
pomme...

VEGETAUX
Fougere, poivron vert...

MINERAL
Silex...

Aromes secondaires

Vinification et élevage

FRUITES

Framboise, fraise, ananas,
pamplemousse, banane...

PATISSIERS & LACTES

Pain frais, brioche ou
levure, lait, beurre...

BOIS

Vanille, toasté, fumeée, cuir...

Aromes rertiaires

Vieillissement en bouteille

FRUITS SECHES
Figue, pruneau...

FRUITS A COQUE
Noix...

VEGETAUX

Tabac, sous-bois,
champignon...




