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Anniversaires 
Jacques Brau 13 mai 

Jean-Claude Musset 4 juin 

Thierry Flamanc 9 juin 

Evelyne Perey 18 juin 

Jean-Louis Larrue 26 juin 

Marie-José Forillière 26 juin 

Michel Doose 27 juin 

Jean-Pierre Perey 29 juin 

Mario Zaros 30 juin 

Composition du bureau 
 

- Présidente : Marie-France Zaros 

- Trésorière : Stéphanie Prunet 

- Secrétaire : Sophie Guyard 

- Organisateur : Jean-Michel Forillière 
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Vocabulaire des goûts des vins 

Acide / Acidité :  Qualité qui donne au vin une sensation de fraîcheur et de relief. Trop d'acidité donne 

à un vin un goût aigre et une sensation d'acidité, de maigreur ou d'angularité. Une acidité insuffisante 

donne au vin une sensation de mollesse. Quatre types d’acides peuvent être présents dans les vins : 

acides citrique, tartrique, malique et lactique. 

Arrière-goût (synonyme de longueur) : Il s'agit du temps qu'un vin passe dans votre bouche une fois 

que vous avez fini de le boire. 

Agressif : vin trop riche en acidité ou aux tanins durs. 

Angulaire : vins maigres, à l'opposé des vins ronds. 

Astringent : vins au goût dur ou tranchant, dû principalement aux tanins pas assez mûris. 

Attaque : goût qui arrive en premier. 

Austère : vins durs, manquants de générosité ou de rondeur. Le goût austère peut disparaître lors du 

vieillissement. 

Beurré : vin au goût de beurre ou de pop-corn beurré, souvent utilisé dans le Chardonnay. 

Corps : terme utilisé pour décrire le poids et la sensation du vin. 

Complexe : qualité importante pour un grand vin, associée aux arômes lorsqu'une myriade de parfums 

ou de fragrances se retrouvent dans le parfum d'un vin. 

Dense : vins remplis de niveaux élevés de matière première. 

Profondeur : vins avec des couches de saveur et de concentration qui donnent au vin une impression 

de profondeur. 

Vin sec : vins rouges ou blancs dont tout le sucre résiduel a été fermenté. Ils sont donc peu sucrés. 

Terreux : vins terreux sentant les champignons, le sol de la forêt ou les truffes. 

Élégant : vins élégants équilibrés aux textures douces et raffinées.  

Fruité : les vins fruités sont souvent des vins simples, à déguster en apéritif ou au quotidien. 

Corsé : vins riches en alcool, en glycérine et en concentration. 

Vin de glace : Vin liquoreux à faible teneur en alcool fabriqué à partir de raisins gelés sur la vigne. 

Vif : vin montrant de la fraîcheur. 

Minéralité : arôme provenant de raisins cultivés sur des sols intenses, rocheux et chargés en minéraux. 

Nerveux : vins présentant des niveaux d'acidité plus élevés et des saveurs plus vives.  

Noisette : terme utilisé pour qualifier les vins oxydés, souvent des vins doux. 

Boisé : vins ayant généralement passé du temps en fûts de chêne au léger goût de vanille. 

Poivré : vin qui peut sentir le poivre noir ou blanc frais. Ce sont souvent des vins du Rhône. 

Pondéreux : grand vin, puissant, très concentré. 

Puissant : vins concentrés en matière première, en saveurs et en tanins. 

Pur : vin dont le fruit s’exprime pleinement. 

Racé : vin dont le niveau d’acidité est élevé - Synonyme de nerveux. 

Riche : vin présentant une texture, un corps et une saveur ample et une belle longueur. 
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Mûr : vin produit à partir de raisins ayant atteint leur niveau de maturité optimale. 

Rond : vin opulent, peu acide aux tanins mûrs. 

Soyeux : semblable au velouté mais plus léger. 

Épicé : vin avec une légère odeur d’épices (poivre, cannelle, clous de girofle…). 

Souple : vins doux en bouche et riches. 

Doux : vin aux taux de sucre assez élevé. 

 

Vocabulaire des parfums des vins 

Acétique : vins comportant des traces d'acides acétiques avec un parfum de vinaigre. 

Parfum de baies : parfums des vins rappelant les mûres, les fraises, les cerises, les framboises noires, 

les framboises rouges ou même les canneberges. 

Cèdre : parfum courant dans les vins du Médoc. 

Bouchonné : vin sentant le "chien mouillé" ou le journal moisi. En cause : un bouchon malpropre ou 

de mauvaise qualité, infecté par le TCA (trichloroanisole). 

Exubérant : vins frais, vifs et voyants. 

Ferme : vins tanniques et structurés. 

Floral : vins rouges ou blancs au parfum de fleurs. C'est souvent le cas chez les Bordeaux de Pomerol 

et Margaux. 

Herbacé : vins sentant les herbes. 

Creux : vins creux manquant de goût au milieu entre la première sensation de saveur, l'attaque et la 

finale. Ce sont des vins qui manquent de fruits. 

Mielleux : vins très doux qui ont un petit goût de miel. 

Arômes secondaires : odeur du vin après la maturation, moins fruités aux notes tirant vers la truffe, le 

tabar, le cèdre… 

Fumé : vin aux parfums de fumée, de feu, de charbon ou des arômes de brûlé dus à la carbonisation 

des barriques, du sol ou des raisins. 

 

Vocabulaire de la couleur et texture des vins 

Gras (ou onctueux) : Vin rouge de couleur foncée, à forte teneur en alcool, avec de la concentration et 

de l'intensité. 

Brillant : vin issu de fruits rouges acides. 

Crémeux : vin à la texture riche proche de la crème. 

Expansif : vins qui élargissent leur gamme de saveurs et de textures, notamment en fin de dégustation. 

Charnu : vins corsés, concentrés et ronds, avec des textures opulentes. 

Opulent : vins offrant des textures sensuelles et de la richesse. 

Rustique : vin à la texture rugueuse et austère. Peut aussi désigner un vin campagnard avec un fort 

caractère. 

Lisse : vin doux au palais qui passe du début au milieu à la fin, avec cette texture lisse. 

Velouté : synonyme de soyeux, luxuriant pour décrire des vins à la texture opulente. 
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