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1. COMMENT DEGUSTER UN VIN

Examen visuel

1. Le verre est placé / On place le verre contre une source de lumiére
pour trouver qu’il ny a pas de particules en suspencion dans le vin

2. Le verre est placé / On place le verre contre un surface blanche pour
détecter la couleur

3. On déplace le vin dans le verre pour voir la formation des arcs et
établir la rapidité avec laquelle les gouttes, qui découpent les arcs,
tombent afin de déterminer la structure et le corps du vin

Examen olfactif

1. On approche / Approches le verre a votre nez pour détecter
I’ensemble des sensations odorantes percues simultanement et
determiner son intensité

2. On approche / Approches le verre a votre nez pour la deuxiéme fois
pour percevoir les multiples types de sensations odorantes qui
peuvent émaner en sequence dans un temps plus ou moins longue
et déterminer la complexité

Examen gustatif

1. On déguste une petite gorgée de vin, on deplace le vin dans la
bouche, on prend un peu d’air et on déglutit le vin
2. Les sensations qui peuvent étre réalisées sont:
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e |a chaleur du alcool et la sécheresse alcolique

e |'agréable rondeur et la douceur du vin

e la salivation dans les zones latérales de la langue

e |'astringence sous forme de sécheresse dans les gencives

e la sensation d’amertume au bout (final) de la langue

e les sensations minérales-salée percues dans le centre de la
langue dans la forme de démangeaisons

e la structure du vin sous la forme de poids du vin au niveau de
bouche

. On déguste une petite gorgée de vin, on déplace le vin dans la

bouche, on prend un peu d’aire et on déglutit le vin; aprés avoir
degluti le vin, nous commencons a compter en secondes la
persistance des sensations gustatives au niveau de palais

Ici on termine notre simple dégustation de vin



