é‘zm’ts secs

raisin sec, noisette, amande, figue séche,
pistache, abricot...

Les fruits secs sont I'apanage des vins de
Bourgogne apres plusieurs années de bouteille.
lls rehaussent leur complexité aromatique.
L'abricot sec est signe de grande maturité, la
noisette celui de I'élevage en flit neuf.

Ex : Meursault, Puligny-Montrachet, Chassagne-
Montrachet, Corton-Charlemagne, Chablis 1er
crus et Chablis Grand Cru. ..

caramel, réglisse, cacao...

La note de miel se retrouve dans les vins issus de
raisins de Chardonnay récoltés trés mdrs et souvent
apres quelques années d'élevage.

Elle caractérise les grands vins blancs de la Cote
de Beaune, de Chablis et du Maconnais.

Ex : Chablis Grand Cru, Batard-Montrachet, Saint-Aubin,
Ladoix, Mercurey, Pouilly-Fuissé, Viré-Clessé. ..

CHhlovales

tilleul, camomille, verveine, chévrefeuille,
églantine, rose, acacia, aubépine, pivoine,
genét, oranger...

Les touches de fleurs blanches apportent aux
vins blancs des aromes frais et d'une grande

finesse. Ces notes florales donnent élégance et
subtilité aux vins.

Ex : Chablis 1er cru et Chablis Grand Cru, Saint-
Véran, Montagny, Saint-Aubin, Meursault...

SHAlimentaires
petit lait
laitage, beurre frais, cidre, biére, levure...

Les ardmes de beurre et de petit lait caractérisent
les vins jeunes qui viennent de terminer leur
fermentation.

Ex : la plupart des vins blancs issus du cépage
Chardonnay dans leur premiére jeunesse.

On distingue plusieurs
familles d’ardmes dans
les vins blancs de
Bourgogne. Retrouvez
quelques exemples de
noms d’appellations de
vin, dans lesquels ces
aromes se réveélent.

Les arémes des vins
blancs peuvent égale-
ment appartenir aux
familles des notes
épicées, végétales

ou encore minérales.

coing, péche, poire, bergamote, citron,
orange, pamplemousse, ananas, fruits
exotiques, banane, pomme verte...

Présente a la fois sur les vins trés jeunes (pam-
plemousse, citron) et sur les vins « vieux » de
grande facture (écorce d'orange), la note
« agrumes » est propre aux vins blancs non élevés
en fits.

Ex : Bourgogne Aligoté, Bourgogne, Chablis,
Maécon, Bourgogne Cétes d’Auxerre...

SABoisées
vanille, bois de chéne, fumé...

C'est I'élevage en fiit de chéne neuf qui apporte
les plus fortes empreintes de vanille aux vins de
Bourgogne.

Cette famille est liée a la méthode d’élevage du vin.

Ex : tous les vins qui font I'objet d’un élevage en
fiits neufs, ¢'est-a-dire la plupart des appellations
Villages, Premiers Crus et Grands Crus.

FAMILLES D’AROMES COMMUNS

briilé, fumé, café, torréfaction, pain grillé,
moka, amande grillée, bois brilé...

Le caractére "empyreumatique" est lié au degré
de briilage des douelles qui servent a la fabrication
des fiits de chéne.

Cette famille est liée a la méthode d’élevage du vin.

Ex : tous les vins qui font I'objet d’un élevage en
fiit neufs, ¢'est-a-dire la plupart des appellations
Villages, Premiers Crus et Grands Crus.

o Dlins

rouges

On distingue plusieurs
familles d’arémes dans
les vins rouges de
Bourgogne. Retrouvez
quelques exemples de
noms d’appellations de
vin, dans lesquels ces
arémes se révélent.

Les arémes des vins
rouges peuvent égale-
ment appartenir aux
familles des notes
végétales, florales

ou encore alimentaires.

Sous-bois

sous-bois, champignon, truffe, mousse
d’arbre, terre mouillée, humus...

Les fragrances de sous-bois contribuent a la
richesse aromatique des vins rouges, apres
quelques années d'élevage en fit et en bouteille.

Ex : Morey-Saint-Denis, Vosne-Romanée, Nuits-
Saint-Georges, Beaune, Volnay...

cassis, cerise, raisin, framboise, groseille,
miire, prune, figue fraiche, muscat, baies
sauvages, petits fruits...

Le Pinot Noir sur les sols calcaires de Bourgogne
développe, les premiéres années, des notes de
fruits rouges et noirs trés marquées.

Ex : Bourgogne Hautes-Cétes de Nuits, Irancy,
Marsannay, Chorey-les-Beaune, Givry ... et tous
les grands vins rouges de la Céte viticole.

pruneau, confiture, fruits cuits, écorce
d’orange, noyau, kirsch...

Les arémes de fruits confits sont le prolongement
des mémes arémes de fruits frais apres effet de
vieillissement. La griotte confite ou la framboise
en confiture sont tres souvent rencontrées dans
les vins rouges.

Ex : Gevrey-Chambertin, Aloxe-Corton, Pommard,
Maranges, Mercurey,... issus de vendanges a
maturité et aprés quelques années de bouteille.

poivre, cannelle, thym...

Les nuances épicées se trouvent plus particulie-
rement sur les vins rouges de Bourgogne issus de
raisins de Pinot Noir récoltés a tres bonne maturité.
L’ardme de poivre apporte du caractere et du style
aux grands vins rouges.

Ex : Gevrey-Chambertin, Marsannay, Chassagne-
Montrachet, Santenay, Irancy...

cuir, fourrure, musc, viande, charcuterie,
gibier, ambre, fauve...

Les notes animales sont les composantes du
bouquet des vins rouges issus du Pinot Noir.
Elles se révelent au cours de I’évolution du vin en
bouteille aprés quelques années.

En petite quantité, elles donnent des notes
profondes et de grand style.

Ex : Corton, Clos de Vougeot, Nuits-Saint-Georges,
Richebourg, Chambertin, Bonnes-Mares, Pom-
mard Ters crus, Aloxe-Corton. ..
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