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1 - MISE EN CONTEXTE

Le concept « Pastilles de goût » est une propriété de la Société des alcools du Québec. Il permet de reconnaître les différents vins ou cidres offerts 
en magasin à l’aide d’une classification de goûts suivant un lexique et un code visuel uniques, identifiés par des pastilles colorées.

La Société des alcools du Québec (SAQ) entend autoriser les licenciés à utiliser son système de classification connu sous le nom de « Pastilles de 
goût » à la suite d’un contrat de licence. Le présent document vise donc à présenter et à définir l’exploitation qui pourra être faite du concept 
« Pastilles de goût » dans le réseau des épiceries et marchés d’alimentation.

Pour trouver de l’information ou pour télécharger les pastilles, veuillez vous rendre au www.saqgraphisme.info/#pastilles dans la section
« Pastilles de goût ».

L’application du concept des pastilles est valide pour la province de Québec seulement.



RÈGLES DE BASE
1. Le visuel des pastilles de goût est disponible pour téléchargement au www.saqgraphisme.info/#pastilles .

2. La pastille de goût destinée au matériel promotionnel doit correspondre à celle spécifiée par le service de la SAQ Alimentation.

3.	Les pastilles de goût doivent être utilisées selon les standards établis dans ce document, notamment en ce qui concerne la couleur 
	 de chaque pastille et sa typographie (voir la section 4).

4. Pour toute utilisation du concept « Pastilles de goût », la mention MC doit accompagner chacune des pastilles et 
	 l’avis de droits d’auteur © Société des alcools du Québec, 2007 doit apparaître sur chacune des pièces 
	 (voir la section 4.3).

5. Il faut prévoir une légende décrivant chaque pastille de goût dans le contexte de son utilisation, par exemple 
	 sur des panneaux de signalisation dans la zone des produits alcoolisés ou sur des feuillets explicatifs.  Le texte de cette 
	 légende doit être respecté dans son intégralité (voir la section 2).  Cette légende doit présenter les pastilles 
	 de goût en trois sections distinctes et les disposer en ordre d’intensité graduelle, soit de gauche à droite ou de haut 
	 en bas. (voir la section 4.2.1)
	 - La première section regroupe les pastilles Fruité et léger, Fruité et généreux, Aromatique et souple et Aromatique et charnu. 
	 - La deuxième section regroupe les pastilles Délicat et léger, Fruité et vif et Aromatique et rond. 
	 - La troisième section regroupe les pastilles Fruité et doux et Fruité et extra-doux.
	 Aucune mention des cépages et des origines du produit ne peut être intégrée dans la légende des pastilles sur le 
	 matériel promotionnel.

6. Tout matériel développé par le distributeur autorisé affichant le système de classification du concept « Pastilles de goût » 
	 (par exemple feuillets, affiches, etc.), doit être soumis, avant impression, à l’approbation de la SAQ à l’adresse suivante : 
	 saqalimentation@saq.qc.ca . Les délais d’approbation de la SAQ sont de 5 jours ouvrables.

7. Les pastilles ne peuvent être physiquement apposées sur les bouteilles, les étiquettes ou les capsules.



2 – TABLEAU DE RÉFÉRENCE DU CONCEPT « PASTILLES DE GOÛT » 
2.1 DESCRIPTION DES PASTILLES DE GOÛT

Ces vins légers se reconnaissent à leurs 
arômes simples de fruits, leur sensation 
de fraîcheur et leur structure peu 
imposante. Ils doivent être consommés 
dans leur jeunesse. 
Catégories de produits : vin rouge, 
vin rosé.

Ces vins secs plutôt délicats se distin-
guent par leur couleur pâle, leurs 
arômes simples de fruits ainsi que par la 
sensation de fraîcheur qui naît de leur 
acidité. 
Catégorie de produits : vin blanc.

La version anglaise se trouve en annexe.

Ces vins corsés à la couleur intense 
Exhalent des arômes puissants et 
complexes de fruits et d’épices, parfois 
accompagnés de notes boisées. Ils pré-
sentent une bonne structure tannique et 
une sensation veloutée en bouche. 
Catégorie de produits : vin rouge.

Ces vins mi-corsés se distinguent par des 
tannins souples apportant habituel-
lement une certaine rondeur. Ils sont 
souvent dominés par des parfums de 
fruits mûrs ou des notes boisées (pain 
grillé, café ou vanille). 
Catégorie de produits : vin rouge.

Ces vins mi-corsés offrent une couleur 
intense, un nez riche dominé par des 
arômes de fruits. Ce sont des vins savou-
reux et accessibles. 
Catégories de produits : vin rouge, 
vin rosé.

Ces vins ou cidres se distinguent par la 
présence de sucre. Généralement demi-
secs ou demi-doux, ils s’affirment par 
des notes de fruits mûrs. 
Catégories de produits : vin blanc, 
Vin rosé, champagne et mousseux, 
cidre.

Ces vins secs se caractérisent par l’in-
tensité de leurs arômes d’épices, de pain 
grillé ou de fruits exotiques. En bouche, 
ils ont une texture grasse et sont bien 
équilibrés. 
Catégories de produits : vin blanc, 
champagne et mousseux.

Ces vins ou cidres secs possèdent un nez 
aux arômes de fruits et de fleurs tout en 
offrant une certaine richesse en bouche. 
Leur acidité leur procure une agréable 
vivacité. 
Catégories de produits : vin blanc, 
champagne et mousseux, cidre.

Ces cidres ou vins liquoreux présentent 
un taux de sucre particulièrement élevé 
et des arômes éclatants évoquant les 
fruits tropicaux et le miel. 
Catégories de produits : vin blanc, 
cidre.

IMPORTANT : 	C omme les pastilles sont parfois communes à différents types de produits,  s’il y a des accords avec des mets de proposés, 
		  on doit clairement spécifier s’il s’agit d’un vin rouge, d’un vin blanc, d’un vin rosé, d’un mousseux ou d’un cidre.

pastilles attribuées aux vins rouges 
et/ou rosés	    	

pastilles attribuées aux vins blancs
et/ou mousseux et Cidres Secs   	

pastilles attribuées aux vins blancs  et/ou
rosés, mousseux et Cidres sucrés
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La version anglaise se trouve en annexe.

2.2 DESCRIPTION EN TROIS POINTS DES PASTILLES DE GOÛT

IMPORTANT : 	C omme les pastilles sont parfois communes à différents types de produits,  s’il y a des accords avec des mets de proposés, 
		  on doit clairement spécifier s’il s’agit d’un vin rouge, d’un vin blanc, d’un vin rosé, d’un mousseux ou d’un cidre.

• léger
• fruité-floral
• frais

• léger
• fruité-floral
• frais

• léger 
• sec
• subtil

2.2 DESCRIPTION EN TROIS POINTS DES PASTILLES DE GOÛT

• mi-corsé
• boisé
• velouté

• corsé
• boisé
• structuré

• sucré
• fruité
• riche

• sucré
• fruité
• riche

• mi-corsé
• fruité-épicé
• enrobé

• mi-corsé
• fruité-épicé
• enrobé

• mi-corsé
• sec
• fruité-floral

• mi-corsé
• sec
• fruité-floral

• sucré
• fruité
• riche

• sucré
• fruité
• riche

• corsé
• sec
• fruité-boisé

• corsé
• sec
• fruité-boisé

• mi-corsé
• sec
• fruité-floral

• riche
• liquoreux
• fruits exotiques

• riche
• liquoreux
• fruits exotiques

pastilles attribuées 
aux vins rouges 	   	

pastilles attribuées 
aux vins rosés 	    	

pastilles attribuées 
aux champagnes et mousseux

pastilles attribuées 
aux vins blancs

pastilles attribuées 
aux Cidres



3 – PROCESSUS D’UTILISATION ET D’APPROBATION DU CONCEPT « PASTILLES DE GOÛT »
3.1 - COMMENT CONNAÎTRE LA PASTILLE ATTRIBUÉE AU VIN

La codification sera effectuée par la SAQ et sera remise à chaque fournisseur ou distributeur autorisé pour chacun des pro-
duits. Cette attribution de pastilles devra être utilisée pour tout matériel promotionnel ou affichage. Dans le cas d’un nou-
veau produit ou changement de pastille, l’information sera véhiculée par l’Info SAQ.

3.2 - PROCESSUS D’APPROBATION POUR L’APPLICATION DU CONCEPT
Pour pouvoir être appliquée dans le réseau des épiceries, l’utilisation du concept dans la signalétique en magasin devra être
présentée au préalable à la SAQ (avec un échéancier) et respecter les grandes règles présentées dans ce guide.

Tout matériel de publicité ou de promotion affichant le système de classification du concept « Pastilles de goût » et qui est développé à partir des 
outils de communication internes du distributeur autorisé (par exemple affichage, circulaire, etc.), doit être soumis, avant sa première utilisation, 
à l’approbation de la SAQ à l’adresse suivante : saqalimentation@saq.qc.ca. Tout le matériel doit respecter les normes présentées dans 
ce guide. Veuillez prendre note que les délais d’approbation de la SAQ sont de 5 jours ouvrables.

L’approbation de toute pièce promotionnelle est valable pour une période maximale d’un an. Advenant un changement de pastille 
pour un produit au cours de l’année, le distributeur autorisé a la responsabilité d’effectuer le changement de pastille sur les pièces concernées 
avant la date d’anniversaire de son contrat et de soumettre la version corrigée pour acceptation avant l’impression du matériel. 

Une fois l’utilisation approuvée, les déclinaisons pourront être faites dans le réseau concerné.

RAPPEL :
• Pour pouvoir appliquer le concept au matériel publicitaire en magasin, 90 % des vins doivent être codifiés en tablette. Un réseau d’épiceries 
  pourra faire l’utilisation du concept dans ses médias externes (circulaire, site Web, magazine) si 90 % de ses épiceries ont adopté le concept 
« Pastilles de goût ».

• Les autres médias externes tels la radio, la télévision ou Internet ne pourront être utilisés sans l’accord de la SAQ.

NOTE
Des vérifications aléatoires seront effectuées par la SAQ quant à l’utilisation du concept des pastilles de goût et la codification adéquate des 
produits. 



4 – APPLICATIONS GRAPHIQUES DU CONCEPT (ASPECTS TECHNIQUES)
4.1 - BOÎTE À OUTILS – LES PASTILLES DE GOÛT (LEUR DESIGN)

Ce concept permet de reconnaître les différents vins ou cidres offerts à l’aide d’une classification des goûts suivant un lexique et un code visuel 
uniques. Toujours respecter la couleur associée à chaque pastille de goût.  
Ces visuels sont disponibles sur le site www.saqgraphisme.info/#pastilles , dans la section « Pastilles de goût ». 

l’intérieur des pastilles

le CONTOUR LA TYPOgraphie
Or
PMS : 871 C
CMJN : 0-21-80-40
RVB : 174-153-98

ROSE
PMS : 7430 C
CMJN : 5-35-5-5
RVB : 243-198-219

VERT
PMS : 372 C
cmjn : 17-0-48-0
rvb : 238-240-192

OrANGE
PMS : 144 C
CMYK : 0-55-100-0
RVB : 243-153-0

JAUNE
PMS : 108 C
cmjn : 0-3-100-0
rvb : 255-228-0

GRIS
PMS : COOL GREY 11 C
cmjn : 0-0-0-80
rvb : 88-88-88

bleu
PMS : 291 C
cmjn : 34-4-0-0
rvb : 192-220-245

ROUGE
PMS : 185 C
CMJN : 0-100-85-0
RVB : 229-49-56

MAUVE
PMS : 7445 C
cmjn : 40-32-3-3
rvb : 185-194-221

BOURGOGNE
PMS : 7421 C
CMJN : 0-90-30-65
RVB : 121-0-51

TURQUOISE
PMS : 3248 C
cmjn : 48-0-27-0
rvb : 158-211-202

BLANC

couleurs pantonemc et recettes cmjn et  rVb



vins rouges

vins rosés

vins BLANCS

CHAMPAGNES ET mousseux cidres

4.2 – APPLICATIONS APPROPRIÉES DES PASTILLES DE GOÛT
4.2.1- ORDRE DES PASTILLES ET ÉCHELLE D’INTENSITÉ

L’utilisation de l’échelle d’intensité sert à la compréhension de l’ordre croissant d’intensité des pastilles des vins et cidres. 
Toujours séparer et bien identifier les pastilles selon l’ordre d’intensité (du plus léger au plus corsé, du moins sucré au plus sucré).  

+ CORSÉLÉGER -

+ CORSÉ

+ CORSÉ

+ CORSÉ

LÉGER -

LÉGER -

LÉGER -

+ sucré

+ sucré

sucré -sucré sec

sucré

sucré -



vins rouges et/ou rosés

vins BLANCS et/ou mousseux et cidres secs

vins blancs et/ou rosés, mousseux et cidres sucrés

4.2.2 - UTILISATION SUR FOND FONCÉ

La couleur du fond sur lequel les pastilles sont utilisées est à la discrétion du distributeur autorisé. (Le blanc et le gris sont donnés en exemple.)

+ CORSÉLÉGER -

+ CORSÉLÉGER -

+ sucrésucré -



4.2.3 – FORMAT ET ESPACEMENT

UTILISATION DES PASTILLES

Format minimal : la largeur des pastilles 
ne doit pas être inférieure à 1/2 pouce ou 1,25 cm.

1,25 cm

x

1/4 x

Espace de protection : les pastilles doivent toujours être entourées 
d’un espace vide équivalant au quart de la largeur des pastilles.

4.2.4 – UTILISATIONS INCORRECTES DES PASTILLES DE GOÛT

1. Ne pas changer ou interchanger la couleur des pastilles (fond, lettrage et contour).
2. Ne pas distordre les pastilles.
3. Ne pas utiliser les pastilles en noir et blanc.
4. Ne pas changer la police à l’intérieur des pastilles.
5. Ne pas utiliser d’ombre portée, ou d’effets Photoshop.
6. Ne pas utiliser de contour de lettres.
7. Ne pas utiliser les pastilles sans le symbole MC.
8. Ne pas changer le positionnement du symbole MC.
9. Ne pas changer l’angle de la pastille.  

AROMATIQUE 
ET SOUPLE

1 2 3

1 1 1

7 9

6

8

54



4.3 – INDICATIONS – MARQUE DE COMMERCE ET DROITS D’AUTEUR

UTILISATIONS APPROPRIÉES DE LA MARQUE DE COMMERCE
- Pour chaque utilisation des pastilles de goût, le symbole MC doit toujours être ajouté.
- La couleur du fond sur lequel les pastilles sont utilisées est à la discrétion du distributeur autorisé. (Le blanc et le gris sont donnés en exemple.)

Les points suivants doivent être respectés :

1. Lorsque les pastilles se trouvent sur un fond clair, le symbole MC doit toujours être en noir 
    et doit toujours se trouver sur le côté inférieur droit des pastilles, aligné avec le bas du cercle.

2. Lorsque les pastilles se trouvent sur un fond foncé, le symbole MC doit être utilisé en blanc
    et doit toujours se trouver sur le côté inférieur droit des pastilles, aligné avec le bas du cercle.

UTILISATION ADÉQUATE DES DROITS D’AUTEUR
- Pour toute utilisation du concept des pastilles de goût sur une pièce descriptive, l’avis de droits d’auteur 
  © Société des alcools du Québec, 2007 doit apparaître au bas de la pièce imprimée qui présente le concept. 
- La grosseur de cette mention doit toujours être proportionnelle au format de la pièce imprimée et bien visible.

© Société des alcools du Québec, 2007

Année d’enregistrement DE LA MARQUE



5. EXEMPLES D’UTILISATION DES PASTILLES DE GOÛT

Le concept des pastilles de goût SAQ peut facilement être intégré à votre plateforme créative.
Visuels à titre indicatif seulement.

5.1 – SignalisatIon
5.1.1 – Utilisation dans la section des vins 
 
- Il est possible d’intégrer le concept des pastilles de goût à votre zone 
  de vins et cidres.

- Il faut prévoir un espace avec le code couleur et les descriptions 
  des pastilles de goût pour en faciliter la compréhension.



5.1.2 – identification des produits en tablette

Propositions de déclinaisons en magasin
 
Il faut toujours prévoir une mise en contexte additionnelle lorsque les pastilles de goût 
sont présentées au client (par exemple un feuillet ou une description).

Intégration suggérée pour l’identification des produits en tablette 

NOTE
Les pastilles ne peuvent être physiquement apposées
sur les bouteilles, les étiquettes ou les capsules. 



5.2 – utilisation à l’extérieur de la section des vins

Suggestion d’intégration de la pastille accompagnée du pictogramme.

Suggestion d’intégration de la pastille accompagnée 
de la précision écrite.

Excellent avec un vin rosé

IMPORTANT	
Comme les pastilles sont parfois communes à différents types 
de produits,  s’il y a des accords avec des mets de proposés, 
on doit spécifier clairement s’il s’agit d’un vin rouge, d’un vin 
blanc, d’un vin rosé, d’un mousseux ou d’un cidre.

Dans le cas où les plats présentés dans votre commerce sont 
accompagnés de pastilles de goût, la précision sur le type 
de produit doit être indiquée en l’écrivant, soit en texte ou en 
ajoutant le pictogramme correspondant. 



5.2.1 – pictogrammes des types de produits

Vins rouges 
PMS : 187 C 
CMJN : 0-100-80-20
rvb : 193-0-42

Vins blancs
PMS : 383 C 
Cmjn : 30-0-100-20
RVB : 170-179-0

Vins rosés
PMS : 213 C 
Cmjn : 0-100-10-0
RVB : 226-0-114

Vins mousseux
PMS : 871 C 
Cmjn : 20-25-60-25 
RVB : 174-153-98

cidres
PMS : 116 C 
Cmjn : 0-20-100-0 
RVB : 255-204-0

couleurs pantonemc (pMS), recettes cmjn et RVB

Ces pictogrammes sont une façon d’indiquer la couleur du vin ou de préciser si c’est mousseux ou un cidre.



5.3 – utilisations – circulaire

Propositions 
 
1. Lorsqu’il y a une image en arrière-plan, nous
proposons d’utiliser un bloc blanc contenant
les pastilles de goût ainsi que les descriptions
de produits pour une meilleure visibilité.

2. Sur un arrière-plan blanc, nous proposons
d’associer les pastilles de goût aux produits. 

3. Sur un fond de couleur, nous proposons
l’utilisation d’un bloc blanc en transparence
pour permettre aux pastilles de goût et à la
description de se démarquer.

NOTES
• Les associations des pastilles de goût aux produits présentés sont à titre indicatif seulement.
• Ne pas oublier d’apposer le MC ainsi que le copyright.



FRUITÉ
ET VIF

MC

Vins blancs

C e s v in s s e c s p l u t ô t d é l i c a t s s e d is t i n g u e n t p a r leur c o u l e u r p â l e , l e u r s 

a r ô m e s s i m p l e s de f r u i t s a i n si  q ue p a r l a s e n s a t i on d e f r a î c h e u r q u i n a î t 

de leur a c i d i t é . 

AC C O R D S  V IN S E T M E T S

Coqui l lages e t c r e v e t t es natur e

Poissons à chair maigre poché s (s ole , t i lap ia , a i g l e fin, 

morue, f lé t a n, t u r bo)

Ter r ine de poisson

Fr o m a ge de c h è v r e ,  f r o m a ge f r a i s , f o n d u e a u f r o m a g e

SEC S DÉLICAT  
ET LÉGER

C e s v i n s s e c s p o s s è d e n t un n e z a u x a r ô m e s d e f r u i t s  e t de f l e ur t o u t e n 

o f f r a n t une c e r t a i n e r i c h e s s e e n b o u c h e . L e u r a c i d i t é leur p r o c u r e une 

a g r é a b le v i v a c i t é . 

A C C O R D S V I N S E T M E T S

Moules

Tar tar e de poisson (s aumon f umé, g r avla x)

Volai l l e sauce au v in b lanc ou cui te au jus

Fr oma g e s à pâte pr essé e (C antal ,  emmental ,  g r u y è re)

Sushis 

R ac let te

Plat tha ï landai s à b a s e  de poisson  

SEC S FRUITÉ  
ET VIF

C e s v i n s s e c s s e c a r a c t é r i s e n t p a r l ’ i n t e n s i t é de leur s a r ô m e s d ’é p i c e s, 

de p a i n g r i l lé ou de f r u i t s e x o t i q u e s .  E n b o u c h e , c e s v in s on t une t ex t ur e 

p l u s g r a s s e e t s o n t b i e n é q u i l i b r é s .

AC C O R D S  V I N S E T M E T S

P â t e s s a u ce à l a c r è m e ou a u x c h a m p i g n o n s

C o q u i l l e s S t- J a c q u e s , c r u s t a c é s s a u ce à l a c r è m e

V i a n d e b l a n c h e s a u ce à l a c r è m e

P a ë l la a u p o i s s o n

R i s o t t o a u x c h a m p i g n o n s

R is de veau 

SEC S AROMATIQUE
ET ROND

Ces vins se distinguent par la présence de sucre.  L’arôme dominant est 

fruité.  Certains sont plus légers (demi-secs), d ’autres plus corsés (li -

quoreux). 

A C C O R D S V I N S E T M E T S

Salade de fruits

Tarte aux fruits

Fr oma ge b leu ou à pâte per s i l lée

DEMI-
SEC S

FRUITÉ  
ET DOUX

© Société des alcools du Québec, Montréal, 2010

C e s v i n s s e c s p l u t ô t d é l i c a t s s e d i s t i n g u e n t p a r l e u r c o u l e u r p â l e , 

l e u r s a r ô m e s s i m p l e s d e f r u i t s a i n s i q u e p a r l a s e n s a t i o n d e f r a î c h e u r 

q u i n a î t d e l e u r a c i d i t é . 

A C C O R D S V I N S E T M E T S

C o q u i l l a g e s e t c r e v e t t e s n a t u r e

P o i s s o n s p o c h é s à c h a i r m a i g r e  (s o l e ,  t i l a p i a , a i g l e f i n , 

m o r u e , f l é t a n , t u r b o t)

Te r r i n e d e p o i s s o n

Fr o m a g e d e c h è v r e , f r o m a g e f r a i s , f o n d u e a u f r o m a g e

Ces vins se distinguent par la présence de sucre. L’arôme dominant  

est fruité.  Certains sont plus légers (demi-secs), d’autres plus 

corsés (liquoreux). 

A C C O R D S V I N S E T M E T S

Mets aigres-doux et sushis (demi-sec)

Terrines avec chutney (demi-sec) 

Salade de fruits (demi-sec)

Tarte aux fruits (moelleux/liquoreux)

Fr o m a g e s b l e u s o u à p â t e p e r s i l l é e (moelleux/liquoreux)

5.4 – Internet

INTÉGRATION DU CONCEPT DES PASTILLES DE GOÛT DANS VOTRE SITE INTERNET  

Suggestion d’utilisation pour la page d’accueil de votre site Internet
(à titre indicatif seulement).

© Société des alcools du Québec, 2007

Suggestion d’utilisation pour la page descriptive de votre site Internet
(à titre indicatif seulement).

Dans le cas où les produits présentés dans votre site Internet 
sont accompagnés de pastilles de goût, les descriptions 
des pastilles de goût doivent être facilement accessibles.



Ce concept permet de reconnaître les différents vins offerts à l’aide d’une clasification de goût suivant un 
lexique et un code visuel unique. Vous pourrez trouver en magasin dans la section vinEt aut fatalinte con 
popublina, in sules mortio, ur. Sentio in sus, nosta restale rivehem quit? in ponfecrei pubis, derius cavesus 
desulle ssimis oret permis, ficaverces cio, Catus, o in Itame desse nonstrion ta, errae pra porenicae mor arionsi 
muncest antem, Palicam denihinatiae patuam diusque forum.

MC MC MC MC MC MC MC MC

Intégration du concept des pastilles de goût 
à même une section vins dans votre site Internet

Suggestion d’utilisation pour la page descriptive 
à même une section vins de votre site Internet

© Société des alcools du Québec, 2007



 IMPORTANT : 	 Because some taste tags are the same for different types or colours of wines or ciders, if wine and food pairings are suggested, 
		  they must clearly indicate if the wine in question is a white, red or rosé wine, or if the suggested pairing is a cider.

tags ASSIGNED TO RED WINES
AND/or ROSÉ

tags ASSIGNED TO WHITE WINES
AND/or SPARKLING WINES AND DRY CIDERS

tags ASSIGNED TO SWEET WHITE WINES  
and/or rosé, sPARKLING WINES and CIDERS

ANNEXES
1. TASTE TAGS DESCRIPTIONS

These light wines are characterised 
by their simple fruity aromas, the 
sensation of freshness they leave, and 
their unassuming structure. They must 
be consumed young. 
Product categories: red wine, rosé 
wine.

These dry, more delicate wines stand 
out with their pale colour, simple fruit 
aromas, and the sensation of freshness 
their acidity brings forth. 
Product category: white wine.

With their intense colour, these full-bo-
died wines exude powerful and complex 
fruit and spice aromas, occasionally 
accompanied by woody notes. They have 
a good tannic structure and a velvety 
mouthfeel. 
Product category: red wine.

These medium-bodied wines are charac-
terised by their smooth tannins that 
usually confer a certain roundness. 
They are often dominated by a nose of 
ripe fruit or woody notes (toast, coffee 
or vanilla).  
Product category: red wine.

These medium-bodied wines have an 
intense colour with a rich nose domi-
nated by fruit aromas. Wines that are 
flavourful and accessible to all. 
Product categories: red wine, rosé 
wine.

These wines or ciders stand out with 
their sugar content. Usually semi-dry 
or semi-sweet, they are characterised by 
notes of ripe fruit. 
Product categories: white wine, 
Champagne and sparkling wine, 
cider.

These dry wines are characterised by 
their intense spice, toast, or exotic fruit 
aromas. They leave a full-bodied texture 
on the palate and are well-balanced. 
Product categories: white wine, 
Champagne and sparkling wine.

These dry wines and ciders have a nose 
of fruit and flower aromas while ha-
ving a rich taste on the palate. They get a 
pleasant liveliness from their acidity. 
Product categories: white wine, 
Champagne and sparkling wine, 
cider.

These syrupy wines or ciders contain 
a high rate of sugar and stand out by 
their dazzling aromas with notes of 
tropical fruit and honey.  
Product categories: white wine, 
cider.

Fu
ll

 b
od

ie
d 

+
-  L

ig
ht

er

Fu
ll

 b
od

ie
d 

+
-  L

ig
ht

er

sw
ee

t +
- s

w
ee

t



2. TASTE TAGS DESCRIPTIONS IN THREE POINTS

IMPORTANT : 	 Because some taste tags are the same for different types or colours of wines or ciders, if wine and food pairings are suggested, 
		  they must clearly indicate if the wine in question is a white, red or rosé wine, or if the suggested pairing is a cider.

• light
• fruity-floral
• fresh

• light
• fruity-floral
• fresh

• light 
• dry
• subtle

• medium-bodied
• woody
• velvety

• full-bodied
• woody
• structured

• sweet
• fruity
• rich

• sweet
• fruity
• rich

• medium-bodied
• fruity-spicy
• plump

• medium-bodied
• fruity-spicy
• plump

• medium-bodied 
• dry
• fruity-floral

• medium-bodied 
• dry
• fruity-floral

• sweet
• fruity
• rich

• sweet
• fruity
• rich

• full-bodied
• dry
• fruity-woody

• full-bodied
• dry
• fruity-woody

• medium-bodied 
• dry
• fruity-floral

• rich
• extra sweet
• exotic fruit

• rich
• extra sweet
• exotic fruit

tags ASSIGNED TO RED WINES tags ASSIGNED TO WHITE WINES tags ASSIGNED TO SPARKLING WINEStags ASSIGNED TO rosé WINES tags ASSIGNED TO CIDERS


