GUIDE DES VINS DE FRANCE
Carnet de Voyages Chris2neuX : http://chri2neux.free.fr

Autres liens sur la page « Check-List » http://chri2zneux.free.fr/w_check list.html

CARTE DES QUALITES DES VINS DE FRANCE

. . ) * % Bonne * % Grande & Année
LEGENDES : * Petite année * % Année moyenne . . .
* annee ** année exceptionnelle
VINS 1990 | 1991 | 1992 | 1993 | 1994 | 1995| 1996 | 1997 | 1998 | 1999 | 2000 | 2001 | 2002 | 2003
Blancs * % * % * %k * %k * X * X * X * X
Savoie &Rosés O ax | x R e e * * x| KRR xx
& Jura * X * X * X * X * X * X * X * % * %
Rouges s s * X i * X * X i " i i * X * X i
Provence Blan(;s * %k x * % * %k * % * % * % * % * % * % * K x %
Cote d'asur Rosés X X * * * * *
* % * % * % * X * % * % * % * %
Corse Rouges * % * %k * % x x * x x * K * %k x * % * * %
Blancs * X * X o * X * X * X * X * X * X s * X * X s * X
Languedoc A Rosés * * * X Xk * % X X * * X * * *
Roussillon *k | kok *k | koK * K *k | kk * K *k | koK * K * K
Rouges| * e * ok | okok | koK * * ok * * * e *
Blancs | *x ok * ok * % * % * % * % * % * % * % * % * % * % .
Vins du B Rosés * % * * % * X * * * X * % * % * *
Sud-Ouest RoUGES * % * % * X * % * % * X * % * % * % * %k * %k * X * %k * ok
9 * * * * * % * * * % * * % * *
Sauternes blancs et * % * % * % * % * %k
autres liquoreux ) * * * *x * ) * % * * e X X X
Bordeaux * kK * kK * kK * % * % * kK * % * % * % * %
rouges S I B I O T ™ I e B I i
Bordeaux blancs, * %k * % * % * %k * % * % * %k * X * X * X * X et * X * X
secs * * * * % * * X * * % * % *ok | koK * *
Bourgogne ko | ok [ ok | ook [ ook ook [k [okok | ook [ kx|l ok [ kK
blancs * % * * X * % * * X * * % * X * * * %
Bourgogne o * * % * * * % * * * % * o o * *
rouges x * * x * * X Xk * * *
Crus des Cotes * % % * % * % * % * % * % * % * Xk * Xk * % x * Xk
du Rhone * % * * % * * * % * * % * *
Crus des * %k o o * %k * % * % * %k * X * X * X * X o * X
Beaujolais * % * * * % * * % * X% %
* % * % * % * % * % * % * % * % * %
Alsace k) * * * % * * ok -k * * * * % * *
Pouilly sur Loire * % * % * % * % * % * % * % * % * %
Sancerre X e i i I S I * P o O
Val de Loire * X * % * % * X * % * % * %
Liquoreux S e e e e ™ x| kx| % * x | K| * *
Rouge de * % * % * %k * X * X * X * X
Loire © O | xx | T ek ok | W | kx| * P e e
Blancs secs * % * % * % * % * % * Xk * % * Xk * Xk
Loire D O R S | xx | * . W | R | e | kx
Les millésimés sont les meilleurs années.
Champagne 2 P = .
Les sans années sont généralement des assemhisgepa chaque maison
LEGENDES :
A Corbiéeres, Costieres de Nimes, Coteaux du Langy&fiies du Roussillon, Faugeres, Fitou, Minen®ant-Chinian
B Béarn, Bergerac, Buzet, Cahors, Cotes de Durags@idt Frontonnais, Gaillac, Jurangon, Madiran
© Anjou, Bourgueil, Chinon, Touraine Saumur-Champigny
D Anjou, Muscadet, Saumur, Touraine, Vouvray
ANNEES LA LISTE DES APPELLATIONS MENTIONNEES CI-DESSUS

PRESTIGIEUSES :1921 — 28 — 29 — 45 - 47 - 49 - 55

N'EST PAS RESTRICITIVE

Ces cotes sont communiquées a titre indicatif efangaient engager notre responsabilité. L'abulsathest dangereuse pour la santé, consommezaeeération

Températures idéales de conservation
- Champagne : entre 0 et 5° C

- Vins mousseux, vins doux naturels, vins rosésdsa entre 5 et 10° C

- Vins rouges Iégers : entre 10 et 15° C
- Vins rouges corses : entre 15 et 20° C

CHECK-LIST DU VOYAGEUR
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