1¢" atelier, club de
dégustation, Mérignac

3 avril 2023
Theme: Kit « les bases de la dégustation ».
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Principe de la dégustation

Finalement non : pas 3 temps mais 4 !

3 temps
* Larobe
* lLenez
 Labouche

On n’est pas la pour
boire mais plutét pour ...

Dans la dégustation, 'important se passe dans le nez
et la bouche, pas dans la gorge ni dans I'estomac. Il est

inutile d’avaler le vin la rétro-olfaction est encore plus « Un geste pas élégant...
intense lorsque le vin est recraché. - Qu'il faut apprendre a maitriser
Attention é son Le taux de Gama GT se mesure lors d'une prise de sang * Prevoir des serviettes papiers
d réalisée lors d'un bilan hépatique. Un taux élevé est un e On peut apprOCher le crachoir de
taux de Gama GT !! signe d'alerte d'une souffrance du foie. Une A ,
consommation importante d’alcool est une des causes sa bouche pIUtOt que d €ssayer de
principales. viser de loin I'intérieur des parois.

Gama GT ? C’est quoi ?
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1. La robe

Le '"dress-code'’ du vin

Jaune vert
Vin trés jeune
13 2ans

Rosé
Rosé jeune
1an

Rouge violacé
Vin tras jeune
132ans

Jaune doré
Vina maturite
3310 ans

Clairet
Clairet jeune
13 3ans

Grenat
Vin jeune
3a5ans

Ambre
Vin vieux
+ de 15 ans

Saumon
Rosé
1a3ans

Rouge rubis
Vin & maturité
8315 ans
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Brun
Vin age

Roux
Vin vieux

Orange-Tvilé
Vin vieux
15 ans ol +

Quels sont les parametres qui ont
) une influence sur
La couleur ?

o Les parametres qui donnent la couleur
* Le cépage
* Le mode de vinification

' * L|’élevage (la barrique)

e Le vieillissement




; aromes).

Pamplemousse

Citron

Citez quelques familles d’aromes.

Les familles: arome ...

e * Floral
ﬂ . 4 7 Vé
ey * Vegetal

< * Fruit
 Elevage
e Minéral
 D’évolution
 Défauts
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[.es niveaux des aromes

* Aromes primaires: floral, fruit, végétal, Aromes primaires : dépendent du cépage (arome variétal) ,
e« Aromes secondaires: dus a la vinification du terroir (et un peu du mode de vinification)
* ArOmes tertiaires : dus a I’évolution

Aromes secondaires : dépendent des fermentations alcooliques
et malolactiques, du temps de macération, des températures

de fermentations et des levures utilisées

= conséquences de l'oenologie

Aromes tertiaires : dépendent du vieillissement du vin.
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3. La bouche, les saveurs.

La langue permet de distinguer cing saveurs fondamentales :

* |esucré, LES 5

* lesale, SAVEURS

* ['acide, DU GOUT
 |'amer,

e ['umami*. AMER

* déclenché par la présence de glutamate que I'on trouve
dans les aliments riches en protéines tels que la viande, et
gue l'on utilise aussi en cuisine pour rehausser le goQt.
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La bouche, les saveurs, suite

Concernant le vin, quelles sont les perceptions a identifier ?

. . Onctuosi!é Onctuosité Acidité

Les perceptions a i (g
identifier: Sucre ++ Alcool ++ Acidité ++ Tanins ++

3cidité VAN PN O\ PN
- a CI Ite Sirupeux Vineux Vert Agressif
- Lonctuosité (sucre ou

alcool) &°

) @Q\)

- L a m e rt U m e . Moelleux Gras Frais Charpenté
- Lastringence

(assechement)

Velouté Maigre Acerbe Désossé
S A0 = Acidité -
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Conclusion. A) L’équilibre et la
persistance du vin

un vin équilibré se distingue par ’'harmonie des éléments qui le composent

Un vin rouge s’équilibre autour de trois axes: les tanins (lastringence), ’acidité, et ’alcool.

Cas d’un vin blanc...??

Les tanins: ..
Sur quoi juge-t-on de son

Les tanins constituent la structure, la charpente des vins rouges.

Un exces de tanins va le rendre agressif alors quun manque de Equilibre ?
tanins va donner I'impression d’un vin désossé, sans structure. Dans |
-L’acidité: ans 1e cas

d’un vin blanc,

L’acidité donne sa fraicheur au vin. Un excés d’acidité va
seuls les deux

développer des saveurs de « vert » comme on peut les redouter dans

un fruit qui manque de maturité, alors qu’'un manque d’acidité va le de.1£1\11ers
rendre acerbe (agressif, mordant). CTIteres \
Enfin I’alcool: contribuent a
Un vin qui manque d’alcool va pécher par légereté, il va paraitre l equlhbr.e.
Pourquoi ?

fade. On dit alors qu’il est « maigre ». On le qualifierait de « vineux »
dans le cas contraire.
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Un schéma pour voir plus clair.

L’équilibre d’un vin blanc.

ACIDITE

Vins 1égers, Vins vineux,
maigres a verts durs

ALCOOL

~J5e-

Vins plats, Vins vineux,

doucereux souples & lourds

https://papiersuniversitaires.wordpress.com/2012/05/18/oenologie-de-lequilibre-du-vin-par-emeric-chebrou-bouet/

L'équilibre d’un vin rouge

L'équilibre des vins moelleux

ALCOOL
Vins trop Vins trop
chaleureux lourds
MOELLEUX (sucmi
Vins tro Vins trop
vifs sirupeux
ACIDITE
frés mince chargé patewx
désossé  doncersux
+ +

MOBLLEUX (ALCOOL)

ace T—mamm—’
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la persistance en bouche

Qu’est ce que c’est ?

C’est la durée pendant laquelle les aromes du vin persistent en bouche apres attaque

Elle se mesure trés concrétementen .... ?2?2?

ndes
. . de 10 seCO
« caudalie ». 1 caudalie = 1 seconde o depws
a0 AL Uy
. ce
uﬂe p
’ e“t
. reS
nd vin P
an e

Michel Sarrazin, animateur et président du CODaM 10




La bouche en 3 étapes.

1. L’atta que L’attaque est constltu.eze de ’ensemble des saveurs percues
o durant les 2 ou 3 premieres secondes en bouche.
2. Le milieu de bouche Elle va mettre en valeur 'onctuosité, la rondeur, le moelleux du vin,

3.1a fin du bouche car ces saveurs font réagir les papilles plus rapidement que les autres

Le milieu de bouche, qui est constitué des saveurs percues durant les quelques secondes
suivantes. C’est alors I'acidité qui domine.

la fin du bouche faire ressortir ’astringence, dans le cas des vins rouges,
qui va prendre toute la bouche.

Il y a une quatrieme étape ! Laquelle ?

Recracher le vin bien sGr !
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Conclusion. B) Vin jeune ? Agé ?
Potentiel d’évolution ? A boire ?
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Pour aller plus loin...
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Une proposition de grille d’analyse.

| intensité ; pale moyenne intense Hic (IC)! L'IAE est d'attaque (DATAC) pour I'ISF
ROBE jaune-vert [jaune citron or ambré brun
(apparence) C couleur : rose saumon orangé g Hic ! L'Institut d'Administration des Entreprises est d'attaque pour I'impét sur la fortune.
violacé rubis grenat tuilé brun
| intensité intensité légere moyenne - [ moyenne | moyenne +| prononcée
NEZ A aromes (3 types) || aromes (3 types) primaires, secopdaires tertiaire.(A décire)
3 . ; . . en cours totalement | fatigué top
E évolution évolution jeune ] . ) i i
d'évolution évolué vieux
D douceur douceur sec pas‘touta demisec | moelleux doux tres doux
fait sec
Ac acidité acidité faibles moyenne - [ moyenne | moyenne +| élevée
T tanins tanins faibles moyens - moyens moyens + | puissants
BOUCHE || Al alcool alcool faible [HEEEIINY moyen [EEEENIIEY  fon
L C corps corps léger moyen - moyen moyen + | charpenté
I [intensité (saveurs)lintensité (saveurs) |égére moyenne - [ moyenne | moyenne + | prononcée
s | saveurs (3 types) || saveurs (3types) [ H A i
F fin de bouche fin de bouche courte moyenne - | moyenne | moyenne +| longue
Q qualité défectueux | médiocre | acceptable bon trés bon excellent
E équilibre e :
L longueur 1= 2 =bon 3=tres bon | 4 =excellent
/ intensité acceptable
C complexité
CONCLUSION peut étre
bu a boire, ne
potentiel de . maintenant |gagnerait .
P trop jeune ) . . .... |tropvieux
garde , mais bon [pas avieillir
potentiel | fdavartage
de garde




Recracher le vin « with style »

Pour recracher le vin, on ramene sur le devant de la bouche, on resserre et avance les levres,

on augmente la pression buccale et

le vin, poussé en piston par la langue, est éjecté plus ou moins completement et adroitement,

suivant I'habileté des levres a modeler la trajectoire.

On comprend qu’'on soit discret sur I'art de cracher et pourtant il révele le professionnel.

Il'y a une fagon presque propre de faire, du bout des levres, en sachant

régler la force d’un jet sans bavures suivant la distance du crachoir » Emile Peynaud « Le gout du vin »
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Bien déguster. Comment ?

Se mettre en condition: étre concentre, avoir un nez et une bouche non marqueés.

Rester humble

Ne pas se parfumer (pour éviter la confusion des aromes)

Oser, car, bien qu’il y ait quelques regles, il n'y a pas de véritées absolues, il n'y a que des avis.
Se mefier des a priori, des conventions et des traditions non revisitées, et de ses certitudes
Gerer ses papilles: faire des pauses, boire de 'eau, manger du pain.

S'appuyer (en partie) sur un protocole d’analyse

Pensez a recracher

Michel Sarrazin, animateur et président du CODaM 16




	Diapositive 1 1er atelier, club de dégustation, Mérignac
	Diapositive 2 Principe de la dégustation
	Diapositive 3 1. La robe
	Diapositive 4 2. Le nez (les aromes).
	Diapositive 5 Les niveaux des arômes
	Diapositive 6 3. La bouche, les saveurs.
	Diapositive 7 La bouche, les saveurs, suite
	Diapositive 8 Conclusion. A) L’équilibre et la persistance du vin
	Diapositive 9 Un schéma pour voir plus clair.
	Diapositive 10 la persistance en bouche
	Diapositive 11 La bouche en 3 étapes.
	Diapositive 12 Conclusion. B) Vin jeune ? Âgé ? Potentiel d’évolution ? A boire ?
	Diapositive 13 Pour aller plus loin…
	Diapositive 14 Une proposition de grille d’analyse.
	Diapositive 15 Recracher le vin « with style » 
	Diapositive 16 Bien déguster. Comment ?

