
テイスティング分析表
ワインの銘柄

外 
観

総合評価  (ex : フレッシュ, フルーティー, シンプル, 力強い, 凝縮感のあ
る, 複雑な)

国

生産地

テイスティング日

淡い

やや濃い

濃い

濃淡
グリーンがかった

色

レモンイエロー

イエロー

黄金色

琥珀色

香 
り

香りの強さ：

第２アロマ （発酵&醸造由来)

Issu de l’oxydation : 　　　　アーモンド　-　　　　クルミ　-　　　　キャラメル

                  閉じている       -          中程度        -             強い（開いている）

味 
わ 
い

甘味 酸味 味の強さ アルコール 余韻

弱い

中程度

強い

低い

中程度

高い

ドライ

中甘口

甘口

中辛口

低い (-11%)

中程度 
(11%-13,9%)

強い (+14%)

短い

中程度

長い

適正温度

10-13℃ 
 7-10℃ 
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木樽由来OAK : 

酵母由来 (sur lies) : 

マロラクティック発酵由来（MLF） : 

　ドライアプリコット　　　ドライアップル　　　ジンジャー　　　マッシュルーム　　　　クルミ　　　ハチミツ

ライト

ミディアム

フル

ボディ

果実  花  植物: 

第１アロマ （ブドウ 発酵由来)

第3アロマ （熟成由来）

ライム レモン グレープ 
フルーツ 青リンゴ リンゴ 洋梨 アプリ 

コット 白桃

メロン パイナップル ライチ パッション 
フルーツ マンゴー バナナ

白い花

白胡椒 貝殻 湿った石

ドライハーブミントヴェル 
ヴェーヌ アスパラガス フェンネル アニス

ビスケット パン トースト

クリーム チーズ バター

バニラ 丁子 杉 ナツメグ ココナッツ スモーク


