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Léquilibre de la marurité offre des arome La complexité de la plénitude s'exprime 2 travers
plus ronds, plus intenses dans les familles de profonds arémes de fruits trés miirs,
fruits jaunes, fruits secs, fruits cuits, fruits 2 d ts confits, de sous-bois, de torréfaction,

nille Palcool, parisserie, confiseric, épices, végétaux de grillé, de miel, avec parfois des notes animales.
Mousse

Champignons

L’évolutio_n des aromes des Champagnes
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L’évolution des aromes des Champa
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Dans un souci pédagogique, cette carte est volontairement
simplificatrice. Seuls les arémes les plus significatifs
des différentes époques sensorielles sont représentés,
la réalité érant infiniment plus complexe et variable.

’1




Léquilibre de la maturité offre des ardmes

plus ronds, plus intenses dans les familles :

fruits jaunes, fruits secs, fruits cuits, fruits a
Vanille I"alcool, patisserie, confiserie, épices, végétaux.

Ble Cannelle

Cerise
Mirabelle - Brioche
: Tabac blond

Noisette

Abricot N . Cararel au lait
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Complexité de la plénitude . ..

La complexité de la plénitude s'exprime a travers
p p p

de profonds ar6mes de fruits tres mirs,
de fruits confits, de sous-bois, de torréfaction,

de grillé, de miel, avec parfois des notes animales.

Champignons

Figue seche,
raisins secs






