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MODULE 2 : L'ART DE LA DEGUSTATION

Reconnaitre un bon vin
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privee

ES FORMATIONS

LES DEFAUTS DU VIN

LE GOUT DE BOUCHON L'OXYDATION LA REDUCTION

Poussiere, carton mouillé, liege Arémes de vinaigre ou de noix Oeuf pourri, chou, viande faisandée
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L' EQUILIBRE DU VIN

VINS BLANCS VINS ROUGES

ACIDITE ACIDITE

ALCOOL SUCROSITE ALCOOL TANINS



