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INTRODUCTION

La dégustation d'un vin se déroule en trois parties:
» Examen visuel

» Examen olfactif

» Examen gusto-olfactif.

Lors de I’examen, presque tous nos sens sont utilisés:

» Lavue
» L’odorat
» Le toucher et le gott.

L’ouie n’intervient pas directement pour la dégustation mais permet d’apprécier le bruit d’une
bouteille débouchée et du vin versé dans le verre.

0

\ Couleur

Aspect

\ Odeur

Flaveur

Texture
Saveur

\ Barriére

sensorielle

L'examen du vin et les sens

Ces trois aspects sont examinés en détails dans les pages qui suivent afin de vous amener a déguster
un vin selon les régles de l'art et remplir une fiche de dégustation et une fiche de notation

professionnelle.
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EXAMEN VISUEL

GENERALITES

L'examen visuel se fait en regardant une petite quantité de vin sur un fond blanc.

Examen visuel

L’examen visuel consiste a analyser trois caractéristiques du vin:
» La limpidité

» La consistance

» La couleur.

Dans le cas d’un vin effervescent il y a également lieu de décrire la nature des bulles:
» Le grain de bulles

» Le nombre de bulles

» La persistance des bulles.

LIMPIDITE

La limpidité s’observe en regardant le verre sur un fond blanc ou, encore mieux, face a une source
de lumicere.

La limpidité se défini grossiérement comme 1’absence de particules en suspension.

Il y a cinq niveaux de perception et donc cinq termes a retenir:
Voilé

Assez limpide

Limpide

Cristallin

Brillant.

YVVVYVYY

Les vins commercialisés sont en général clarifiés et filtrés. A moins qu’ils ne présentent des défauts,
ils sont presque toujours cristallins ou brillants.
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On trouve de plus en plus souvent dans le commerce des vins biologiques ou biodynamiques qui
n’ont volontairement pas été filtrés. L’étiquette de ces vins mentionne en général « vins non filtrés ».
Un dépdt est alors possible et ne doit pas étre considéré comme un défaut.

Vin limpide Vin Voile

Remarque:

On peut observer deux types de dépots dans le vin:

» Dépots de tannins: On les retrouve dans les vins rouges relativement vieux. Ils sont issus de la
polymérisation des tannins qui se déposent dans le fond de la bouteille en entrainant les matiéres
colorantes. S'il est important, ce dépot peut étre éliminé par décantage.

» Dépots de cristaux: Il s’agit d’acide tartrique, naturellement présent au moment de
la mise en bouteille, qui a précipité lorsque le vin a été refroidi aux environs de 0°C. Ces cristaux
n’ont aucune influence gustative.

Ces deux types de dépodts ne sont pas des défauts du vin mais sont liés a une évolution naturelle de
celui-ci.

= —
Yy o

Dépot de tannins Dépaot de cristaux
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CONSISTANCE

La consistance d’un vin est liée a la présence d’alcool éthylique et d’autres substances qui
enrichissent sa structure. Elle s’observe en faisant tourner le vin dans le verre puis en regardant les
larmes ou jambes qui se forment sur la paroi du verre et la vitesse a laquelle elles descendent.

Il y a cinq niveaux de consistance:
Fluide

Peu consistant

Assez consistant

Consistant

Visqueux.

YVVVYY

Sans rentrer dans les détails du phénoméne qui est fort compliqué, on peut dire que la consistance
sera plus élevée dans les vins fort alcoolisés et/ou sucrés.

%
I

Larmes sur un verre de vin
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COULEUR

La couleur d’un vin peut étre soit blanche (jaune en réalité) soit mauve/rouge.

La couleur d’un vin est liée au cépage, aux conditions météorologiques, aux techniques de
vinification et a I’age du vin.

L’observation de la couleur du vin se fait en penchant le verre sur un fond blanc et a deux niveaux:

» Dans la masse du vin, la couleur et son intensité donnent une indication quant aux cépages et
I’intensité colorante de ceux-ci

» Sur le ménisque entre le vin et le bord du verre, la couleur donne une idée de I’age du vin.

Couleur au niveau du Couleur dans la « masse »:
ménisque: caractéristique  caractéristique du cépage et
de I'age du vin de la région (test du doigt)

Observation de la couleur du vin

Les vins blancs vont toujours foncer au cours de leur vieillissement, principalement en raison de
I’oxydation du vin. Ils vont passer d’une couleur claire verdatre a une couleur jaune foncée, et ce
d’autant plus si le vin est liquoreux.

Quatre typologies principales peuvent étre utilisées, allant du vin le plus jeune au vin le plus vieux:
» Jaune vert pale

» Jaune paille

» Jaune doré

» Jaune ambré.

-

—

Couleurs du vin blanc
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Les vins rouges par contre vont s’éclaircir et perdre de leur brillance en vieillissant, principalement
a cause de leur oxydation et de la polymérisation des tannins. Ils font passer de teintes rouges
violacées a des teintes rouges orangées.

Quatre typologies principales sont utilisées en allant du vin le plus jeune au vin le plus vieux:
» Rouge pourpre

» Rouge rubis

» Rouge grenat

» Rouge orangg.

Couleurs du vin rouge

NATURE DES BULLES

S’il s’agit d’un vin effervescent (Champagne ou mousseux) il faut décrire ce que 1’on appelle
communément les “bulles” ou plus correctement le perlage formé par I’expulsion du dioxyde de
carbone (CO.) contenu dans le vin.

Grain des bulles:
» Grossier

> Assez fin

> Fin.

Nombre de bulles:

> Peu nombreuses
» Assez nombreuses
» Nombreuses.

Persistance des bulles:
» Evanescente
» Assez persistante
» Persistante.

Train de bulles

© BOUChOﬂeZ 12
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EXAMEN OLFACTIF

GENERALITES

L'examen olfactif du vin consiste a décrire les odeurs (parfums) du vin, ce que les dégustateurs
appellent le nez du vin. C'est la partie de I'examen qui impressionne le plus le dégustateur non averti.

Mais la description du nez du vin est plus vaste que le simple énoncé du nom de quelques fleurs ou
épices.

Il y a tout d’abord lieu de donner une impression générale du parfum du vin appelée le premier nez.
Il s’agit d’une impression générale donnée en sentant le vin avant de le secouer dans le verre.

Le premier nez peut étre:
» Fermé

» Assez discret
» Discret

» Assez ouvert
» Ouvert.

On fait ensuite tourner le vin dans le verre pour évaluer le second nez en s’attachant a trois
caractéristiques:

» L’intensité

» La complexité

» La qualité.

Pour terminer, on essaye de reconnaitre et de décrire les notes parfumées qui se retrouvent dans le
vin.

INTENSITE

L’intensité olfactive du vin regroupe 1’ensemble des nuances odorantes percues en méme temps et
tente d’en donner une description de leur puissance.

Les termes pour décrire 1’intensité olfactive du vin sont:
Dépourvu d’intensité

Peu intense

Assez intense

Intense

Tres intense.

YVYVYYVYYV

Le premier terme est une situation inacceptable pour un vin. Il s’agit d’un défaut.
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COMPLEXITE

La deuxiéme caractéristique est la complexité olfactive.

Celle-ci regroupe la gamme des parfums du vin pergus en succession apres des inspirations répétées.
Plus des parfums se superposent, plus le nez est complexe.

Les termes pour décrire la complexité olfactive d’un vin ressemblent a ceux de I’intensité:
» Dépourvu de complexité

» Peu complexe

» Assez complexe

» Complexe

» Trés complexe.

Comme pour I’intensité, le premier terme de la gradation est une situation inacceptable, un défaut
du vin.

QUALITE

Enfin, nous décrivons la qualité olfactive du vin.

Celle-ci est une synthése du jugement relatif a I’intensité et a la complexité des parfums mais aussi
a I’¢légance et a la typicité des parfums.

Pour I’¢évaluation de la qualité olfactive, la connaissance des vins et I’expérience de dégustateur ont
un role fondamental.

Selon la qualité olfactive, un vin peut étre qualifié de:
Commun

Peu fin

Assez fin

Fin

Excellent.

YVYVYVYV

Le premier terme de la gradation doit aussi étre compris comme une situation inacceptable, un
défaut du vin.
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NOTES AROMATIQUES

Introduction

L’examen olfactif se termine par la description des notes et nuances odorantes, parfois trés délicates
et fines, qui peuvent se dégager d’un vin.

Cette partie est la plus difficile de l'examen du vin car 1’odorat est le sens que nous utilisons le
moins au jour le jour.

On peut méme dire que notre quotidien vise a faire disparaitre ou a limiter le plus fortement
possible 'utilisation de I’odorat. Il suffit de penser a toutes les circonstances ou 1’on vaporise une
substance odorante “agréable” dans une piece, dans une voiture, ... Cela a pour effet de masquer les
vraies odeurs que nous ne reconnaissons des lors plus.

Par ailleurs, les supermarchés ont pour habitude de proposer des fruits et légumes agréables a la vue
et au toucher du consommateur mais n’ayant pas forcément d’odeur ni bon goit. Ces deux

caractéristiques sont souvent secondaires lors de 1’achat du produit.

Pour retrouver la vraie odeur d’une pomme, d’une banane ou d’un poivron vert rien ne vaut le
détour par un vrai marché ou un périple dans un pays ensoleillé.

Ces mises en garde étant effectuées, que faut-il retenir ?

Que notre odorat n’est pas fort développé et que nous devons éduquer notre nez. Pour ce faire un
peu d’attention est nécessaire chaque jour afin de s’amuser a reconnaitre les odeurs.

Différence entre odeur et arome

En eenologie, on parle d’odeurs lorsqu’il s’agit d’olfaction directe du vin lors de 1’examen olfactif.
On parle d’aromes lorsqu’il s’agit de rétro-olfaction lors de I’examen gustatif.

Odeurs primaires, secondaires et tertiaires

On distingue trois types d’odeurs dans le vin, en fonction du « moment » ou ces odeurs se
développent:

» Les odeurs primaires qui dépendent de la variété de cépage

» Les odeurs secondaires qui apparaissent lors de la fermentation
» Les odeurs tertiaires qui apparaissent lors du vieillissement et de 1'évolution du vin.

Odeurs primaires

Ces odeurs sont présentes dans le raisin et se retrouvent dans le vin jeune. Ils dépendent du type de
cépage mais sont aussi influencés par:

» Lesol

» Le climat

» Le traitement de la vigne

» Le millésime.

© BOUChC)neZ 15
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Au fil du temps, ils pourront étre masqués par des odeurs secondaires ou tertiaires.

Elles sont aussi appelées odeurs variétales ou encore pré-fermentaires.

Odeurs secondaires

Ces odeurs dépendent de la technique de vinification et de la fermentation alcoolique ou
malolactique (durée de macération et de fermentation, type de levure utilisée, ...).

Elles sont aussi appelées odeurs fermentaires.

Odeurs tertiaires

Ce sont les odeurs qui dépendent de I’élevage du vin (passage en flit) ou de son vieillissement (age
du vin, évolution due a I’oxydation, ...).

Elles sont aussi appelées odeurs post-fermentaires.

Description des familles d'odeurs

Nous allons donner ci-aprés une description des différentes familles d’odeurs suivant en cela une
typologie courante (fleurs, fruits, végétaux,...) croisée avec la description du type d’odeur: primaire,
secondaire ou tertiaire.

Fleurs

Les parfums de fleurs sont des odeurs primaires liés aux cépages.

Par exemple pour les vins blancs jeunes on pergoit des parfums de fleurs jaunes et blanches (rose

pour le Gewurztraminer, aubépine pour le Chasselas) ; en vin rouge on trouvera de la violette pour
le cépage Gamay.

Fruits frais
Terme utilisé pour décrire le parfum de différentes sortes de fruits. Les essences reconnues peuvent
étre tres différentes selon la zone d’origine et la typologie du vin, selon les cépages employés et

I’évolution du vin.

Par exemple, dans les vins blancs jeunes, citons comme odeurs primaires de fruits le citron, le
pamplemousse (Sauvignon), la péche (Chardonnay) ou I’abricot (Viognier).

© BOUChOneZ 16
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Il est étonnant de remarquer que 1’odeur de raisin est trés rare dans le vin ; seul le cépage Muscat le
développe.

Pour les vins rouges jeunes, citons comme odeurs primaires la framboise (Gamay, Merlot), le cassis
(Cabernet), la miire (Pinot Noir) ou la cerise (Pinot Noir, Grenache, Syrah).

Mais d’autres fruits apparaissent suite a la fermentation (odeurs secondaires): I’ananas (Riesling), la
banane (Gamay), le litchi (Gewurztraminer), la pomme (Muscadet), la fraise (Merlot), ...

Fruits confiturés

Pour des vins plus évolués, les odeurs de fruits peuvent se tourner vers les fruits compotés ou
confiturés: pruneaux (Merlot), confiture de prune (Grenache) ou de coing (Viognier). Ce type
d’odeurs peut également étre une odeur variétale (primaire) de cépages comme la Syrah lorsqu’elle
provient d’une région particuliérement ensoleillée.

Végétaux

Terme utilisé pour les parfums qui rappellent les essences végétales vertes comme le buis, 1’herbe,
le bourgeon de cassis (Sauvignon), le poivron vert (Cabernet Sauvignon), ...

Ces parfums sont des es primaires et sont souvent pergus comme piquants et pénétrants.

4%, \{_‘,' v
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Minéraux

Terme qui renvoie a des sensations odorantes minérales et salines comme celles de la pierre a fusil,
du silex ou de la poudre a feu. Ces odeurs peuvent étre associées au type de sol sur lequel pousse la
vigne: graviers, minerais. Par exemple, ils caractérisent assez bien les vins de la région de Chablis
(Chardonnay) par opposition aux grands Bourgogne blancs de la Cote de Beaune.

Balsamiques et chimiques

Terme qui renvoie a des sensations soit madérisées comme par exemple dans certains vieux vins,
soit a des hydrocarbures comme la pointe de pétrole qui apparait dans les Riesling aprés quelques
années de bouteille. Ce sont donc des odeurs tertiaires.

Alimentaires et fermentaires

Terme qui rappelle quelques aliments caractéristiques. On pense au beurre ou au miel dans le
Chardonnay. Ce sont des odeurs secondaires.

o BouchOnez 18
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Empyreumatiques et grillés

Terme qui désigne toutes les notes briilées et grillées. Ces notes proviennent en général du brilage
plus ou moins important des fiits utilisés pour 1’¢levage du vin (odeurs tertiaires).

On pense notamment au pain grillé, a la brioche, a ’amande grillée (dans les grands vins blancs
¢levés en fit de chéne), au caramel, au café ou chocolat noir (dans certains Bordeaux ou vins
italiens ou espagnols). Enfin, une vraie note fumée peut apparaitre dans certains vins rouges ¢élevés
a grand renfort de fiit de chéne.

Dans le cas du cépage sud-africain Pinotage, le café est une odeur primaire.

Bois

Terme qui rappelle 1’'usage du fit de bois (ou de copeaux) pour élever le vin. Il s’agit d’odeurs
tertiaires. Il peut étre associé a une note empyreumatique mais ce n’est pas toujours le cas.

Epices

Terme qui renvoie a des sensations odorantes d’épices plutot douces. Il peut s’agir d’odeurs
primaires (poivre dans le Pinot noir), secondaire (réglisse pour le Nebbiolo) ou tertaire (cannelle
pour le Cabernet Sauvignon, vanille pour les vins élevés en flts).
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Animaux ou champignons

Terme qui désigne un vin apreés de nombreuses années de vieillissement en cave (odeur tertiaire).
Ces odeurs rappellent le cuir, le musc, le champignon ou la truffe. La plupart des cépages rouges
(de garde) évoluent vers ces odeurs quand ils atteignent le stade de vieux vin.

Il est a ce titre intéressant de remarquer que des vins forts différents dans leur jeunesse évoluent
vers des odeurs similaires s’ils sont congus pour une longue garde.

Alcool
Cela semble tellement évident qu’on 1’oublie parfois, le vin peut sentir I’alcool.

Cette note est parfois excessive, a la limite du défaut, dans les vins dont le taux est fort ¢levé. Mais
elle peut aussi étre plus raffinée et agréable quand elle se combine aux fruits et fait penser au Kirsh
ou au Questsch.

Défauts

Enfin, on peut dans certains cas trouver des défauts aromatiques dans le vin:
Odeur souffre (SO.)

Odeur de réduit (réduit, mercaptan, ceuf pourri)

Odeur d'oxydation (pomme cuite, noix, rance, odeur de Porto ou de Madere)
Odeur de bouchon

Odeur de vinaigre

Odeur de moisi.

YVVVYVYYYVY
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EXAMEN GUSTO-OLFACTIF

GENERALITES

Pour terminer 1'examen, on prend le vin en bouche. Plutét que de parler d'examen gustatif, on parle
d'examen gusto-olfactif. En effet, on ne se contente pas de faire passer le vin en bouche mais on va
¢galement "grumer" cad aspirer de l'air a travers le vin afin de faire remonter les aromes vers le nez
pour une meilleure perception du vin. C'est la rétro-olfaction qui permet a la fois de percevoir le vin
en bouche et des percevoir les ardmes.

Lors de I’examen gusto-olfactif, il faut s’attarder a:
L'intensité gustative

L'équilibre du vin

La persistance aromatique intense

La qualité gustative

L’évolution du vin.

YVVYVYYVY

INTENSITE

L’intensité du vin se rapproche de la caractéristique déja évoquée lors de I’examen olfactif ainsi que
de la persistance aromatique intense. Le vin sera dit plus ou moins intense en fonction de
I’impression de puissance en bouche qu’il dégage.

On a donc des vins:
Dépourvu d’intensité
Peu intense

Assez intense
Intense

Trés intense.

YVVYVYY

EQUILIBRE

L’équilibre du vin est une balance entre ses rondeurs et ses duretés.

Rondeurs du vin

Les rondeurs du vin sont les substances qui contribuent a le rendre souple, chaud, gras ou encore
moelleux. Elles proviennent de 1'alcool, des polyalcools et des sucres résiduels.

L’alcool apporte une pseudo-chaleur bien connue ; on dira que le vin est plus ou moins chaud.

Les polyalcools apportent la sensation de gras ; on dira que le vin est plus ou moins gras. Cette
sensation est souvent confondue avec la précédente ce qui n’est pas un grand probléme.
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Enfin les sucres résiduels (dans les vins qui en contiennent comme les vins liquoreux, doux ou
demi-sec) apportent le moelleux ; on dira que le vin est plus ou moins moelleux.

Les trois composantes des rondeurs peuvent étre classées selon les 5 termes suivants:

Chaleur (alcools) Gras (polyalcools) Moelleux (sucres)
Léger Dur Sec
Peu chaud Peu gras Demi-sec
Assez chaud Assez gras Moelleux
Chaud Gras Doux
Alcoolique Pateux Ecceurant

Duretés du vin

Les duretés du vin proviennent elles des acides, des tannins et des sels minéraux.

Les acides présents dans le vin viennent piquer les cotés de la langue et apporter la sensation de
fraicheur. On dira que le vin est plus ou moins frais.

Les tannins viennent raper la langue et le palais et apportent de la rugosité et ce presque
exclusivement pour les vins rouges. On dira que le vin est plus ou moins astringent.

Enfin les sels minéraux, parfois perceptibles dans la finale lorsque les autres sensations se dissipent,
apportent une note saline ou €picée caractéristique. On dira que le vin est plus ou moins savoureux.

Les trois composantes des duretés peuvent €tre classées selon les 5 termes suivants:

Fraicheur (acides)

Astringence (tannins)

Sapidité (sels minéraux)

Plat Décharné Insipide
Peu frais Peu tannique Peu savoureux
Assez frais Assez tannique Assez savoureux
Frais Tannique Savoureux

Acidulé Astringent Salé

Les différentes composantes de rondeurs et duretés procurent un équilibre plus ou moins marqué au
vin. En pratique, les nuances entre ces différents termes ne sont pas toujours faciles a identifier (par
exemple chaleur et gras). D'autres comme la sapidité sont rarement perceptibles dans le vin.

Mieux vaut donc directement passer a la conclusion et s’attarder a 1’équilibre général du vin.

Equilibre

L'équilibre du vin peut s’exprimer les 5 termes suivants:

Dépourvu d'équilibre
Peu équilibré

Assez équilibré
Equilibré

Excellent.

VVVYVYY
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En pratique, pour les vins blancs, on aura principalement un €quilibre entre I'onctuosité et l'acidité.

Pour les vins rouges il faut ajouter une troisieme composante a savoir l'astringence.

On peut facilement visualiser 1'équilibre du vin sous forme de graphiques du type de ceux donnés
ci-dessous. Ces graphiques permettent facilement de situer différents vins les uns par rapport aux

Astringence

Coulant

Désossé

Acidité e Acidité

autres.
Onctuosité
Lourd Liquoreux Mielleux Plein Nerveux
Onctueux Doux Gras Soutenu Dur
Ténu Mou Equilibré Vif Acidulé
Petit Plat Sec Frais Vert
Creux Mince Maigre Verdelet Agressif
Equilibre d'un vin blanc
@ BouchOnez
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PERSISTANCE AROMATIQUE INTENSE

Une caractéristique essentielle d'un vin est sa persistance aromatique intense ou PAI.

Il s’agit du temps pendant lequel I’impression aromatique subsiste en bouche, apres I’avoir recraché
(ou avalé), a un palier d’intensité €élevé, quasi €gal a celui ressenti lors de la présence du vin en
bouche.

Intensité Persistance
aromatique intense
! (PAI) .
Vin dans la bouche |+ >
A Vin craché |
ou avale Complexe salive + vin E
'B C:
i D
i i Seuil de perception
| [ I [ [ I I I | | o
Persistance
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

(caudalies ou secondes)

La persistance aromatique intense (PAI)

Le temps de mesure est la caudalie qui équivaut a une seconde.

Avec un minimum d’expérience, le dégustateur parviendra a ne pas confondre la PAI avec la
persistance aromatique totale qui elle mesure le temps pendant lequel subsiste une impression due
au passage du vin.

Par exemple, quand on mange une pomme, son gott subsistera plusieurs minutes apres avoir avalé
le dernier morceau et s’évanouira lorsqu’on cessera d’y penser. Dans ce cas, il s’agit de la
persistance aromatique totale et non de la PAIL

La PAI est un indicateur universel de la qualité d’un vin:
» Pour un vin de table, la PAI ne dépassera pas 2 secondes (ou caudalies)
» Pour un trés grand vin, elle dépassera 10 voire 12 secondes.

En fonction de la PAI, on parle de vin:

» Court (moins de 2 secondes)

» Peu persistant (de 2 a 4 secondes)

» Assez persistant (de 4 a 7 secondes)
» Persistant (de 7 a 10 secondes)

» Tres persistant (plus de 10 secondes).
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QUALITE

Enfin, la qualité d’un vin est comme dans I’examen olfactif une somme générale des impressions
précédentes qui tend a rassembler en un seul terme un jugement global sur le vin. Celui-ci sera
décrit comme plus ou moins fin selon les termes suivants:

Commun

Peu fin

Assez fin

Fin

Excellent.

YVVYVYYV

EVOLUTION DU VIN

Pour terminer I’examen gusto-olfactif, il est intéressant de s’attarder a 1’évolution du vin et a son
potentiel de garde.

Les termes pour décrire 1’état d’évolution dans lequel se trouve le vin au moment de la dégustation
sont les suivants:

Vert

Jeune

Prét

Mur

Vieux.

YVVYVYYVY

Le vin est dit vert s’il est bu réellement trop tot et qu’il ne dégage pas encore une palette aromatique
et un équilibre suffisants en regard de son statut.

Le vin est dit jeune s’il n’est pas en tant que tel bu trop tot mais est bu a un stade précoce de son
évolution et garde donc vivace ses senteurs de fruits et ses odeurs variétales (primaires). Il aura
intérét a etre conservé quelque peu.

Le vin est dit prét lorsqu’il est a son apogée. Moment qui peut étre fugace de I’ordre de quelques
mois ou peut, au contraire, durer de longues années.

Le vin mir est le vin qui commence sa courbe de déclin dans 1’évolution en bouteille tout en restant
de qualité tout a fait irréprochable. Il développe alors presque exclusivement ses odeurs post-
fermentaires (tertiaires).

Enfin, le vin vieux est le vin qui est clairement dans sa phase de déclin. Attention cependant, celle-

ci peut étre tres longue (des dizaines d’années) et correspondre a un gotlit du consommateur. Dans
ce cas cette caractéristique ne sera pas considérée comme un défaut du vin.
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LA FICHE DE DEGUSTATION

GENERALITES

La fiche de dégustation (voir en annexe) résume sur une page recto-verso les informations relatives
au vin (appellation, prix, cépages) ainsi que toutes les caractéristiques décrites dans ce document.

Pour étre parfaite, une fiche de dégustation se termine par trois informations complémentaires:
» Un commentaire de dégustation et une conclusion

» Le potentiel de garde du vin
» Une proposition d'accord mets-vin

COMMENTAIRE DE DEGUSTATION

Une bonne fiche de dégustation se termine par quelques phrases qui résument le vin tel qu’il a été
décrit sur la fiche. Ces mots devraient en toute logique se suffire & eux-mémes et permettre d’étre
reproduits en tant que tels dans une revue ou un forum de discussion.

Un amateur averti et initié¢ a I’art de la dégustation doit pouvoir a la lecture de cette description se
faire une image sensorielle du vin dégusté. Et ceci sans avoir la fiche de dégustation sous les yeux.

POTENTIEL DE GARDE

Cette information est liée a la notion d’évolution évoquée précédemment et donne au
consommateur une idée du moment ou il pourra boire son vin.

ACCORD METS-VINS

Une suggestion d'accord mets-vins est la bienvenue dans la conclusion de la fiche de dégustation.
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LA FICHE DE NOTATION

GENERALITES

Enfin, la fiche de notation permet d’attribuer une note au vin comme cela se fait dans les concours.
La fiche présentée en annexe est basée sur le canevas de notation de I’OIV et ’'UOIE!.

Il est tres simple de la compléter puisqu’elle reprend les mémes caractéristiques que la fiche de
dégustation avec la méme hiérarchie en cinq niveaux. Il suffit donc de reporter les croix de la fiche
de dégustation sur la fiche de notation.

Remarque concernant I’examen visuel : il est courant dans les concours de donner la note maximum
dans cette rubrique ; des points seront retirés seulement si un défaut est clairement identifié.

HARMONIE

La plupart des fiches de notation mentionnent une notion finale d’harmonie, non encore évoquée,
qui permet au dégustateur de conclure par une impression plus subjective et plus personnelle sur le
vin.

En fonction d’une appréciation individuelle on qualifiera le vin de plus ou moins harmonieux selon
la méme gradation en cing niveaux que pour les autres caractéristiques:

Manque d’harmonie

Peu harmonieux

Assez harmonieux

Harmonieux

Tres harmonieux.

YVVYVYY

Cette notion quoique fort subjective et dépendant de I'expérience du dégustateur influence
fortement la note finale du vin.

NOTE FINALE

Une fois la fiche complétée, il suffit de somme les points obtenus pour obtenir sa note sur

En fonction de la note obtenue, on classifiera les vins selon la hiérarchie suivante :
v' de 92 24100 points:  trés grand vin

v de 86 492 points: grand vin

v de 72 a 86 points: bon vin

v de 56 a 72 points: vin moyen

' Pour plus de détails, voir la « NORME OIV DES CONCOURS INTERNATIONAUX DE VINS ET DE BOISSONS
SPIRITUEUSES D’ORIGINE VITIVINICOLE (OIV-CONCOURS 332A-2009) »
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v" moins de 56 points:  vin insuffisant

Dans les concours respectant les régles de ’OIV, les médailles sont attribuées selon le baréme
suivant :

v grand or: > 92 points
v or: > 85 points
v/ argent: > 82 points
v

bronze: > 80 points
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BOUCh@neZ

Oenologie et zythologie a Chaumont-Gistoux

Fiche de dégustation

Informations générales
Date Lieu
Heure Température
Données du vin
Pays Région
Appellation
Type d’appellation O AOP O IGP O VSIG
Producteur
Nom du vin
Classification
Millésime Degré d’alcool
Température du vin Prix
Cépages
Examen visuel
Limpidité Voilé Assez limpide Limpide Cristallin Brillant
Consistance Fluide Peu consistant Assez consistant Consistant Visqueux
Jaune vert pale Jaune paille Jaune doré Jaune ambré
Couleur
Rouge pourpre Rouge rubis Rouge grenat Rouge orangé
Grain de bulles Grossier Assez fin Fin
Effervescence Nombre de bulles Peu nombreuses Assez nombreuses Nombreuses
Persistance des bulles Evanescent Assez persistant Persistant
Observations
Examen olfactif
Premier nez Fermé Assez discret Discret Assez ouvert Ouvert
Intensité Dépourvu Peu intense Assez intense Intense Trés intense
Complexité Dépourvu Peu complexe Assez complexe Complexe Trés complexe
P Qualité Commun Peu fin Assez fin Fin Excellent
: Fleurs Fruits frais Fruits confits Végétaux
g F'amille Minéraux Balsamiques/Chimique Alimentaires Empyreumatiques
9 d’odeurs
(] Bois Epices Champignons/Animaux Alcool
Odeurs
Défauts
Observations
© BouchOnez
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BOUCh@neZ

Oenologie et zythologie a Chaumont-Gistoux

Fiche de dégustation

Examen gusto-olfactif

Intensité Dépourvu Peu intense Assez intense intense Trés intense
Equilibre Dépourvu Peu équilibré Assez équilibré Equilibré Excellent
Astringence
Onctuosité
Lourd Liquoreux Mielleux Plein Nerveux
Onctueux Doux Gras Soutenu Dur
Charpenté
Ténu Mou Equilibré Vif Acidulé
Petit Plat Sec Frais Vert Coulant
Creux Mince Maigre Verdelet Agressif Désossé
Acidité_ &7 pcidite Ontuosité ™\
PAI (caudalies)
Persistance Court Peu persistant Assez persistant Persistant Tres persistant
Qualité Commun Peu fin Assez fin Fin Excellent
Evolution Vert Jeune Prét Mar Vieux
Observations
Conclusions

Commentaire de
dégustation et
conclusion

Potentiel de
garde

Conseil d’accord
mets-vin

© BouchOnez
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un vin

(selon I'O1V)

Fiche de notation d’

Oenologie et zythologie a Chaumont-Gistoux
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A la découverte du vin et de la dégustation — Programme du cycle

Principes des séances o, €

- Introduction théorique

- Dégustation commentée

- Buffet

Premiere séance

THEORIE

v" Introduction
v' Histoire

TECHNIQUE DE DEGUSTATION

v' Les bases
v’ Les verres
v Quverture du vin

PRATIQUE

v Le test qui tue
v Tour des régions 1

Y
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Seconde séance

THEORIE

v Systéme d’appellations
v’ Lire une étiquette
v Consommation

TECHNIQUE DE DEGUSTATION

v' Examen visuel

PRATIQUE
v Tour des régions 2

Y

Troisieme séance

THEORIE

v Vin dans le monde
v Vin en Europe
v Vin en France

TECHNIQUE DE DEGUSTATION

v' Examen olfactif

PRATIQUE

v Tour des régions 3

I BRMoLS ||

POITOU-CHARENTES W swioe

ROUSHILLON

Lonaa

sssss

e

aaaaaa
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Quatrieme séance

THEORIE

v La vighe
v Le greffage
v' Cycle et travail

TECHNIQUE DE DEGUSTATION

v' Examen gustatif

PRATIQUE
v Tour des régions 4

Cinquieme séance

THEORIE

v Fermentation alcoolique et malolactique
v" Vinification en blanc, rouge et rosé
v Bouteilles

TECHNIQUE DE DEGUSTATION

v’ La fiche de dégustation
v La dégustation a I'aveugle

PRATIQUE
I v La dégustation a lI'aveugle
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Sixieme séance

THEORIE

v' Rappel de la vinification

v Différence vin blanc - vin rouge
v' Equilibre d’un vin

v' Persistance d’un vin

v' Evolution des vins

TECHNIQUE DE DEGUSTATION
v" La fiche de notation

PRATIQUE
I v" Evolution des vins

Septieme séance

THEORIE

v Vinifications spéciales

v' Maladies du vin

v Les cépages

v' Cave et conservation du vin

PRATIQUE

v' Maladies du vin
v Les cépages

Y
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Huitieme séance

CONTROLE DES CONNAISSANCES '

CONCLUSIONS

POUR EN SAVOIR PLUS

PRATIQUE

Un « grand cru » des guides slur le vin
& consgmmer 5ans maodeération -

Ce n’est pas ...

T fimCeE - by

A mettre entre toutes les mains!

)
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A la découverte du vin et de la dégustation — Premiére séance

SEANCE 1
THEORIE
Introduction L()RIE
Histoire v Introduction
TECHNIQUE DE ‘/ H iStOi re
DEGUSTATION
Les bases
Les verres TECHNIQUE DE DEGUSTATION
Quverture du vin

v Les bases
PRATIQUE v Les verres

Le test qui tue
Tour des régions 1

v" Quverture du vin

PRATIQUE
v Le test qui tue

@ v Tour des régions 1

BouchOnez

SEANCE 1

THEORIE

Ietresetion v'Le vin existe depuis la nuit des temps ... ou
Histoire p resq u e

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Les bases

Les verres v’ Le vin fait partie de la SOCiété

Ouverture du vin

PRATIQUE

eesaue | v Le vin reste mystérieux
- Comment est-il produit ?
- Comment le boire ?
- Comment en parler ?
@ - Peut-on le reconnaitre ?

BouchOnez
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SEANCE 1

THEORIE
Introduction
Histoire

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Les bases
Les verres
Ouverture du vin

PRATIQUE
Le test qui tue
Tour des régions 1

BouchOnez

« Il est gouleyant ... Il a de la cuisse ...

Il attaque sechement le palais, il ne manque
pas de retour. Vous pouvez servir ! »

Coluche dans "L'Aile ou la Cuisse"
— 5 —ll g 3 - &4

SEANCE 1

THEORIE
Introduction
Histoire

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Les bases
Les verres
Ouverture du vin

PRATIQUE
Le test qui tue
Tour des régions 1

BouchOnez

«

«

Vin de couleur rouge; aromes de fruits
rouges; bouche agréable »

Rubis sanguin; la fragrance Iégere d’un toast
a peine grillé, couvert de confiture de fraises
aux amandes effilées, un rien de poivre noir,
un soupcon de cannelle et de graines de
coriandre; un souffle profond qui propulse
framboises, fraises et groseilles jusqu’au fond
du gosier, les baies s’y écrasent et
rebondissent sur le dénivelé minéral,
reviennent se maculer d’épices et repartent
au trot pour ne nous laisser que leur écho »

© BouchOnez
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SEANCE 1

THEORIE
Introduction
Histoire

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Les bases
Les verres
Ouverture du vin

PRATIQUE
Le test qui tue
Tour des régions 1

BouchOnez

v Le but d’'un cours d’cenologie n’est pas de
reconnaitre un vin dégusté a l'aveugle

SEANCE 1

THEORIE
Introduction
Histoire

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Les bases
Les verres
Ouverture du vin

PRATIQUE
Le test qui tue
Tour des régions 1

BouchOnez

Belle robe vermeille, un peu violette, bel éclat,
c’est un Bordeaux, un grand Bordeaux !!

Un peu de pourriture noble en suspension, les
impuretés descendent lentement, ce vin a 23
ans, c’est un 1953, une tres grande année !!!!

Le vin c’est la terre, celle-ci est légerement

Le vin c’est aussi le soleil. Ce vin a profité
d’une belle exposition Sud-Ouest sur un

© BouchOnez
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SEANCE 1
Introducion v’ Ce serait comme donner a un féru de
Histoire littérature une phrase d’un livre en lui
14 H H 14
TESFRIOUE bz demandant d en citer le titre, l'auteur et la
Les bases date de publication

Ouverture du vin

PRATIQUE
Le test qui tue
Tour des régions 1

G

BouchOnez

SEANCE 1

THEORIE

Introguction Que signifie alors
Histoire déguster un vin ?

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Les bases

Les verres v Décrire les
Ouverture du vin .
sensations PErcues

PRATIQUE
Le test qui tue
Tour des régions 1

v Mettre des mots sur
des impressions
parfois tres fugaces

&

BouchOnez
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SEANCE 1

THEORIE
Introduction
Histoire

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Les bases
Les verres
Ouverture du vin

PRATIQUE
Le test qui tue

Tour des régions 1

BouchOnez

Que faut-il pour bien déguster ?
v Des connaissances théoriques

v'Un certain entrainement

SEANCE 1

THEORIE
Introduction
Histoire

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Les bases
Les verres
Ouverture du vin

PRATIQUE
Le test qui tue
Tour des régions 1

BouchOnez

A la fin de ces cours, vous aurez acquis:

v'Un talent de la dégustation
v"Une meilleure connaissance de vos golts

v’ La capacité de décrire un La seule fiche
vin avec les bons termes e L
et de remplir une fiche de T s con
degustation professionnelle| |

o BouchOnez
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SEANCE 1

THEORIE
Introduction
Histoire

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Les bases
Les verres
Quverture du vin

PRATIQUE
Le test qui tue
Tour des régions 1

%

BouchOnez

Un peu dhistoire..

SEANCE 1

THEORIE
Introduction
Histoire

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Les bases
Les verres
Ouverture du vin

PRATIQUE
Le test qui tue
Tour des régions 1

%

BouchOnez

6 000 avant JC: Géorgie
5 000 avant JC: Sumérie, Mésopotamie

| LES PLUS

|

ANATOLIE

Hagtusa
11¢ millénaire av.J.-C-
o Catal Hiiyiik

~5800 , -4100

. ; o Hajji Firuz Tepe
¢ Ougarit ; £ 51‘130
illénaire av).-C.
°
: 2 :
i Godin Tepe
PHENICIE Mari Y5400 b

X ,f MESOPOTAMIE .
2 1

o DeLTA DU NIL RS

Les productions de vin -3500

Le site d’Areni, dans le Caucast
arménien, a livré en 2011 la plu
ancienne unité de production
de vin. Ony a découvert des

| i

[ 1 VIemillé- ac €

{ e pépins de raisin, un pressolir,
le Te” millénaire et le déve- une cuve de fermentation...

loppement du commerce
pour que cette culture
parvienne en Europe.

" Zone d'influence hittite

I naire. Il faut attendre
i ® Traces de vin, culgues, raisin
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A la découverte du vin et de la dégustation — Premiére séance

SEANCE 1

THEORIE
Introduction
Histoire

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Les bases
Les verres
Ouverture du vin

PRATIQUE
Le test qui tue
Tour des régions 1

BouchOnez

Les origines

v «Invention» de la
vinification, avant la roue !

v'Le jus de raisin sucré subit
une transformation
spontanée avec |'obtention
d’un breuvage euphorisant

v L'cenologie restera
«spontanée» jusqu’en 1860
et les travaux de Pasteur

SEANCE 1

THEORIE
Introduction
Histoire

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Les bases
Les verres
Ouverture du vin

PRATIQUE
Le test qui tue
Tour des régions 1

BouchOnez

v'Une treés ancienne légende perse met en
scene |'origine du vin
v Le roi Jamsheed aimait tant les raisins frais

qu'il décide d’en faire mettre en jarres pour
en conserver pendant tout I'hiver

v Malencontreusement, |'une d’elles est
étiguetée comme contenant du poison

v L'une des femmes du harem souffrant de
maux de téte consomme le liquide pour en
finir avec la douleur. Elle tombe dans un
sommeil et se réveille totalement guérie

v’ Le roi trouva que le poison avait de bons
effets et ordonna d’en produire tous les ans

© BouchOnez

46




A la découverte du vin et de la dégustation — Premiére séance

SEANCE 1

THEORIE

fefroducion - 2000 Egypte Grece, Etrurie

Histoire

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Les bases
Les verres
Quverture du vin

PRATIQUE
Le test qui tue
Tour des régions 1

©

BouchOnez

SEANCE 1

THEORIE

Introduction L'historien Thucydide a écrit au
Histolre 5eme gjecle avant Jésus-Christ:

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Les bases

Les verres « Les peuples méditerranéens
Ouverture du vin \ -
commencerent de sortir de la
cetawe | Darbarie lorsqu’ils apprirent a
rewrceségens L cyltiver I'olivier et la vigne »

@

BouchOnez
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SEANCE 1

THEORIE RO me

Introduction Bacchus
Histoire

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Les bases
Les verres
Quverture du vin

PRATIQUE
Le test qui tue
Tour des régions 1

—~

BouchOnez

SEANCE 1

THEORIE Arrivée en Europe via

Introduction

Histoire |es ROmaInS

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Les bases
Les verres

Un bon vin ne
peut faire que
du bien

Ouverture du vin
PRATIQUE

Le test qui tue
Tour des régions 1

%

BouchOnez

© BouchOhez 48




A la découverte du vin et de la dégustation — Premiére séance

SEANCE 1 N~ TP — s g
¢
THEORTE VIENOBLES 6AULOIS AV 11S SIECLE
Introduction 5 : '/,f’ = S \/_,- ‘r/
Histoire | G TN |
r/\ J 4 : /-"
TECHNIQUE DE [Eas . ey
DEGUSTATION | B - | (. Vignobles de la vallée
Les bases { . - “dadaScine
| ‘ °
Les verres & L 2 [ U TheE
Ouverture du vin i o
B Vignobles de la vallée
PRATIQUE - Rgn  delaLoire Wionoble |
Le test qui tue L 5%% B .de. Bourgogne i
Tour des régions 1 | y ‘
: i BOURGES
| e {
! = Lyon f
: Vignoble des Allobroges L]
' S BORDEALX t
IR * !
'@ L — : / Vignobles de Narbonnaise
\ L ; ARSEILLE.
[ FARBONNE 2
BouchOnez st ia s o PPl
SEANCE 1
THEORIE

Introduction M Oye n _Ag e

e v 5éme gjdcle: invasions barbares et fin de la
e prospérité

Les bases 4 . . . - ay =

Les verres v C'est |I” Eglise qui maintient la viticulture au

Ouverture du vin

Moyen-Age

eesaive | v En Bourgogne, Cluny (910) et Citeaux (1098)
et vont favoriser le développement du vin a
partir de I'an 900

v C’est I'abbaye de Citeaux qui édifie le Clos du

@ Vougeot en 1120

BouchOnez
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SEANCE 1

THEORIE Moyen-Age: Abbayes

Introduction
Histoire

TECHNIQUE DE

DEGUSTATION 910 CIuny 1120 Clos du Vougeot

Les bases
Les verres
Ouverture du vin

PRATIQUE

Le test qui tue
Tour des régions 1

=

BouchOnez
SEANCE 1 CONCENTRATION DE GRANDS CRUS, SUR
-I%ion v En BOU rgogne, de nombreux I[iAMlT(l:E(;TEDED ?'RANCAIENL lDngiFl{ElggR"D'[fUSTUN
ristore clos voient le jour afin de - Y
TECHNIQUE DE dellnjlter les pa rc_elles et les _ﬁ»
Les bases. proteger du betail et du vent 5%
Ouverture du vin ] MAUTEN
v A la fin du Moyen-Age, les
PRATIQUE . 7 «\ . g 7 T
LESqn moines ont deja identifie la .
Tour des régions . 44
plupart des grands terroirs ¢
correspondant aux 1ers crus o
et grands crus actuels; :
07 I’évéque d’Autun en possede
v/ | quasila totalité o S
= ?;'5::::;“:2?;‘::81 I ——
BouchOnez e s
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SEANCE 1

treion Et a Bordeaux ?

e v'Vers 1500, les régions de Graves et de
DEGUSTATION Libourne sont exploitées (100 000 ha )
Lo veres v 1550: Construction du premier chateau

Ouverture du vin

(Haut Brion)
PRATIQUE

Le test qui tue v 17¢me; |es Hollandais vont permettre
Tour des régions 1 7 \ . ’

’ l'assechement des marais du Méedoc et
|'extension du vignoble

v 1855: Classement des GCC =

@ du Médoc

BouchOnez

SEANCE 1

e v/ 1866: Pasteur publie 7 BT Forany

Histoire << Etude Sur |e Vin, Ses ETUDES

TECHNIQUE DE maladies, les causes qui | SUR LE VIN

o vere les provoquent »

Ouverture du vin _ _ A i e
v"Naissance de |‘cenologie vin w1, PasTeR’

PRATIQUE Dbt ot o i e

Le cefiul e moderne s ot s S & S

Tour des régions 1 Mo i

HUEE 32 PLANGHES IMPRINEES AN COULEUR

PARES
LIBRAIRIE F. SAVY

BouchOnez
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SEANCE 1

mEoE 19¢éme sjécle: Le vin va étre
Histoire mis a mal par:

TECHNIQUE DE - La crise de l'oidium (importé
Les bases des Amériques)

Omeertine du vin — La crise du mildiou (idem)
PRATIQUE — La crise du phylloxéra (idem)

Le test qui tue

Tour des egions 1 | PUIS viendront les 2 guerres

mondiales
@

BouchOnez

SEANCE 1 |

THEORIE ‘ l

o l-l-lvfroii RA |

—— | s\‘B“ER |0!L Vlcllfs

e | 50 Pomees || & MACHINES AVAPEUR

PRATIQUE
Le test qui tue
Tour des régions 1

@
— INVO! FRANCO PEC SEYAIL _

BouchOnez -

W LNRNRY T e,

"M J. HERNANN- ucumu:‘

J. BOULET& C" Successeurs
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SEANCE 1

THEORIE
Introduction
Histoire

Evolution du phylloxéra

1863 : premiere apparition du phylloxéra dans le Gard
L 1865 : deuxiéme foyer d'infestation dans les Bouches-du-Rhone
Les bases 1865 : Portugal
Les verres 1866 : Gironde
Ouverture du vin 1871 : SUiSSG
PRATIQUE 1872 : Cognac
Le test qui tue 1874 : Allemagne
Tour des régions 1 1875 : Autriche
1875 : Australie
1877 : Espagne
1878 : Bourgogne
1879 : Italie
/\_\ 1880 : Afrique du Sud
@ 1888 : Pérou
1894 : Champagne
1919 : Maroc
BouchOnez | 1980 : Turquie
SEANCE 1

THEORIE
Introduction
Histoire

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Les bases
Les verres
Ouverture du vin

PRATIQUE
Le test qui tue
Tour des régions 1

BouchOnez

v Les différentes crises vont provoquer des
pénuries de vin

v' De multiples contrefacon vont voir le jour
afin de compenser le manque:
- Mise en fermentation de raisins secs
— Aromatisation a la baie de sureau, graine de

coriandre

v'Une loi de 1889 définit le vin comme « issu
de la fermentation de raisin frais » pour
tenter de limiter ces déviances

© BouchOnez
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SEANCE 1

THEORIE
Introduction
Histoire

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Les bases
Les verres
Quverture du vin

PRATIQUE
Le test qui tue
Tour des régions 1

%

BouchOnez

1880 a 1910 Reconstruction du vignoble

SEANCE 1

THEORIE
Introduction
Histoire

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Les bases
Les verres
Ouverture du vin

PRATIQUE

Le test qui tue
Tour des régions 1

%

BouchOnez

v 1936: Création de I'INAO et des AOC
v 1957: Traité de Rome

v Retour de la prospérité et diminution du
travail manuel

v Forte demande de vins d’appellation
v'Décroissance du vin de table

o BouchOnez
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f:gg;';l Photo de Henri Cartier
—— Bresson - 1952
ntroduction

Histoire

v'La consommation de vin de table

TECHNIQUE DE

DEGUSTATION va perdurer jusque 1960

woveres | v A partir de 1960 on connait
une inversion et une demande

PRATIQUE . )

Le test qui tue croissante pour des produits de

Tour des régions 1

qualité, le redéveloppement des AOC
et une baisse de la consommation

BouchOnez

SEANCE 1

TERORIE Evolution de la consommation du vin en France:

Introduction
Histoire

sreusmmon | v 1958: 133 litres par an et par habitant

Les bases . .

Les verres . i Rl
Ouverture du vin ‘/ 1968: 114 ||treS

PRATIQUE . . K W il e
Le test qui tue v 1978: 96 litres R -

Tour des régions 1

v 2005: 57 litres = ey ) 7
v 2015: 45 litres

@ v 2020: 40 litres

BouchOnez
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SEANCE 1

THEORIE
Introduction
Histoire

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Les bases
Les verres
Ouverture du vin

PRATIQUE
Le test qui tue
Tour des régions 1

160
140 A\
{
120 Giierre 14-18
100 oidum
80 f

phylloxéra *
' g -45

” mildiou Guerre 33-
40 . = .
| i sibole
7~ e e el
1800 1850 1900 1950 2000
BouchOnez
SEANCE 1
Intrenetion v 1950 - 2000: Vignobles du nouveau monde
Histoire

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Les bases
Les verres
Ouverture du vin

v USA (Californie), Afrique du Sud, Australie,
Nouvelle-Zélande, Chili, Argentine, ...

PRATIQUE T T AL o,
Le test qui tue e ._EE_ i AT T T
Tour des régions 1 ., bR By oA ';-\.t_.'?_.-!-r
104 ot S i
[ —_ F*T._:' - Il’ .b"?
TM_J-‘_\.‘-'".'I-;_' :" -\.?. R | - f
e - L [  n
o g % o= i CINECC AP
1 = r il Hﬁ___m_:.:
/5 .‘: R NrrL e
o'y i " "'.I
40 W .7 =t
e 7
-
. " "
A ST Y  OSL R PR R PPTLL PP
BouchQOnez = -
© BouchQnez 56




A la découverte du vin et de la dégustation — Premiére séance

SEANCE 1

THEORIE
Introduction
Histoire

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Les bases
Les verres
Ouverture du vin

PRATIQUE

Le test qui tue
Tour des régions 1

=

BouchOnez

SEANCE 1

THEORIE
Introduction Ra p pEI

Histoire

TECHNIQUE DE

DEGUSTATION v’ Le but d’un cours

Les bases .

Les verres d,@n0|og|e n’est

Ouverture du vin n
pas de reconnaitre

o test qu, e un vin dégusté a

Tour des régions 1 I’a Veugle

A

BouchOnez
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A la découverte du vin et de la dégustation — Premiére séance

SEANCE 1

- v L'objectif d’'une technique de
pistolre dégustation est, connaissant
oD les caractéristiques d’un vin
Les bases (appellation, producteur et
Ouverture du vin millésime), de pouvoir le
PRATIQUE décrire

Le test qui tue

Tarsesregons 1 | v/ POUr cela, la théorie est
nécessaire car elle nous donne |
des balises: cépages,

techniques de vinification, ...

% | |
@7 v La pratique de I'examen du vin

est également nécessaire

BouchOnez

SEANCE 1

THEORIE

e A éviter pour une bonne dégustation:

Histoire

enaene | ¥ Tabac, café, thé, chocolat, alcool, ...
DEGUSTATION

Pa— pendant les 90 minutes qui précedent

Les verres
Ouverture du vin

v’ La fatigue
PRATIQUE . ]
Le test qul tue — meilleure heure: 11 h
Tour des régions 1 _ maximum_ 10 VinS

BouchOnez

.. |'APERO =
\ ... 11H00 _ ~.4
4_BZ.H 1 E 1 1NBZ

. BzZH 1 1 BZH *..f.:.
— o b e 23
- fooeme
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SEANCE 1

THEORIE
Introduction
Histoire

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Les bases
Les verres
Ouverture du vin

PRATIQUE
Le test qui tue
Tour des régions 1

©

BouchOnez

0/

\ Couleur

Aspect

\ Odeur

Flaveur

ol

Texture
Saveur

PN
/) \ Barriére

sensorielle

SEANCE 1

THEORIE
Introduction
Histoire

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Les bases
Les verres
Ouverture du vin

PRATIQUE
Le test qui tue
Tour des régions 1

@

BouchOnez

Etapes de la dégustation:

« La personne a qui un
grand vin vient d’étre
servi et qui le porte
directement a ses
levres n’est pas digne
de ce vin ! »

o BouchOnez
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SEANCE 1

THEORIE

trosuction Etapes de la dégustation:

Histoire

canaeoe | Y Examen visuel
DEGUSTATION
Les bases

Les verres
Quverture du vin

PRATIQUE

Le test qui tue
Tour des régions 1

%

BouchOnez

SEANCE 1

THEORIE

Intrcduction Etapes de la dégustation:

Histoire

canaece | Y Examen visuel
DEGUSTATION
Les bases

Les verres v Examen olfactif

Ouverture du vin
PRATIQUE

Le test qui tue
Tour des régions 1

%

BouchOnez
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SEANCE 1

THEORIE
Introduction
Histoire

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Les bases
Les verres
Ouverture du vin

PRATIQUE

Le test qui tue
Tour des régions 1

—~

BouchOnez

Etapes de la dégustation:
v  Examen visuel
v Examen olfactif

v Examen gustatif

SEANCE 1

THEORIE
Introduction
Histoire

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Les bases
Les verres
Ouverture du vin

PRATIQUE

Le test qui tue
Tour des régions 1

A

BouchOnez

Neusmnond N°2F

b !

Mhy!
fmdf .j
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A la découverte du vin et de la dégustation — Premiére séance

SEANCE 1

e Les verres

s v’ Les commercants rivalisent d’inventivité et
DEGUSTATION proposent des verres différents pour chaque
Les bases H

Les verres Vln

Ouverture du vin

v’ La plupart des régions disposent en outre
e test qui tue d’un verre standard

Tour des régions 1

—~ S— g
B e <S> s

BouchOnez | Champagne Bordeaux Bourgogne Loire Cognac

e . Chef et Sommelier

Introduction

Histoire /

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Les bases
Les verres
Ouverture du vin

PRATIQUE
Le test qui tue
Tour des régions 1

&

BouchOnez
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SEANCE 1

THEORIE
Introduction
Histoire

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Les bases
Les verres
Ouverture du vin

PRATIQUE
Le test qui tue
Tour des régions 1

BouchOnez

v Le meilleur choix reste néanmoins le verre
homologué par I’AFNOR et généralement
appelé verre INAO. Il a été normalisé en
1970

v'1l peut étre utilisé pour tous les vins, y
compris les eaux-de-vie et les bieres

v Ce type de verre a tout-a-fait sa place en
restauration (et chez les particuliers) ou il se
rencontre encore trop rarement

v En outre ces verres sont bon marché et
peuvent passer au lave-vaisselle

SEANCE 1

THEORIE
Introduction
Histoire

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Les bases
Les verres
Ouverture du vin

PRATIQUE
Le test qui tue
Tour des régions 1

BouchOnez

46 mm (% 2)

— <« 0,8 mm (£ 0,1)
BouchQnez

~ 120 mt—>
100 mm (% 2)

~ 60mL

65 mm (+ 2)

9 mm (= B»§ f= 55 HiF e 3)

65 mm (+ 1)

o BouchOnez
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SEANCE 1

THEORIE
Introduction
Histoire

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Les bases
Les verres
Ouverture du vin

PRATIQUE
Le test qui tue
Tour des régions 1

BouchOnez

SEANCE 1

THEORIE
Introduction
Histoire

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Les bases
Les verres
Ouverture du vin

PRATIQUE
Le test qui tue
Tour des régions 1

BouchOnez

Comment ouvrir une bouteille correctement ?

v’ La bouteille est posée verticalement
sur la table

v’ La capsule est coupée a l'aide
d’un couteau

v'Sans bouger la bouteille, on
enfonce la vis du tire-bouchon
au milieu du bouchon, le plus
profondément possible, mais
sans le transpercer

v On essuie le goulot avec un linge propre et
on sent le bouchon avant de servir

© BouchOnez
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A la découverte du vin et de la dégustation — Deuxiéme séance

SEANCE 2

THEORIE

Systeme
d’appellations

Lire une étiquette
Consommation

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Les bases
Examen visuel
Examen gustatif

PRATIQUE
Tour des régions 2

BouchOnez

Résumeé de la séance 1

v Le vin existe depuis environ 8000 ans et aurait
été découvert dans la Géorgie actuelle

v La production de vin restera empirique jusqu’aux
travaux de Pasteur en 1866

v Différentes crises sanitaires (Mildiou, Oidium et
Phylloxéra) vont détruire le vignoble européen a
la fin du 19¢ siécle; tout le vignoble sera replanté
avec des pieds de vignes américains

SEANCE 2

THEORIE

Systéme
d’appellations

Lire une étiquette
Consommation

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Les bases
Examen visuel
Examen gustatif

PRATIQUE
Tour des régions 2

BouchOnez

Résumeé de la séance 1

v’ La consommation en France, qui a culminé avant
la 2¢ guerre mondiale, est en net recul

v Elle est passée de plus de 160 litres par an et par
habitant avant la seconde guerre mondiale a,
a peine, 40 litres actuellemet

160

phylloxéra

e siolo |

1800 1850 1900 1950 2000
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SEANCE 2

THEORIE

Systeme
d’appellations

Lire une étiquette
Consommation

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Les bases
Examen visuel
Examen gustatif

PRATIQUE
Tour des régions 2

©

BouchOnez

THEORIE

v Systéme d’appellations
v’ Lire une étiquette
v Consommation

TECHNIQUE DE DEGUSTATION

v' Examen visuel

PRATIQUE
v Tour des régions 2

SEANCE 2

THEORIE

Systeéme
d’appellations

Lire une étiquette
Consommation

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Les bases
Examen visuel
Examen gustatif

PRATIQUE
Tour des régions 2

&

BouchOnez

v Pendant des siécles, les vins se sont vendus
sans étre contrblés/entourés d’une législation

v On vendait du « Vin de Beaune » ou du
« Vin de Pomerol » sans savoir exactement
d’ou provenaient les raisins

v’ Les négociants =
réalisaient des
coupages dans les
entrepots de Bercy

© BouchOnez
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SEANCE 2

THEORIE

Systéme
d’appellations

Lire une étiquette
Consommation

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Les bases
Examen visuel
Examen gustatif

PRATIQUE
Tour des régions 2

BouchOnez

v Des réflexions de protection de l'origine des
vins existent cependant depuis longtemps et
ont abouti a la création de I'INAO en 1935 et
des AOC en 1936

v En 1968 sont venus les vins de pays

v’ Le systeme francais a inspiré de nombreux
pays européens et plus réecemment I'UE (OCM
2009)

v'La plupart des pays du
nouveau monde n‘ont
pas de systeme

INSTITUT NATIONAL
comparable DE L'ORIGINE ET DE

LA QUALITE

SEANCE 2

THEORIE

Systeme
d’appellations

Lire une étiquette
Consommation

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Les bases
Examen visuel
Examen gustatif

PRATIQUE

Tour des régions 2

BouchOnez

Les Appellations d'Origine
Controlée ne concernent pas
que le vin et couvrent
également d’autres produits

v Eaux-de-vie de vin:
Armagnac, Cognac, Marc

v' Autres alcools: Calvados,
Rhum,

v Fromage: Bleu, Camembert,
Epoisses,

v'Viande

V...

o BouchOnez
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SEANCE 2

THEORIE

Systéme
d’appellations

Lire une étiquette
Consommation

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Les bases
Examen visuel
Examen gustatif

PRATIQUE
Tour des régions 2

v Les AOC, Appellations
d'Origine Controlées,
mettent en avant le lieu
de production du
produit, qui se retrouve

S LA v
(U R
. r |

P, HATEA,

: -S
presque toujours dans le UEE-DE'PON‘?Q

nom: Bordeaux, Jabﬁﬂ,aﬂde-d*"%a,&‘&
Calvados, Roquefort, ... f{,’:ﬂ*" ™

v " Remarque: Il existe

MLiEY 'm
/= une seule exception = oy
(@7 pour le vin ... ~
La connaissez-vous ?
BouchOnez
SEANCE 2
v v Depuis la réglementation européenne de

d’appellations
Lire une étiquette
Consommation

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Les bases
Examen visuel
Examen gustatif

PRATIQUE

Tour des régions 2

BouchOnez

2009 (OCM), on distingue 3 niveaux
d’appellations pour les produits viticoles:
— AOP: Appellation d’Origine Protégée

— IGP: Indication Géographique Protégée

— Vins sans indication géographique

© BouchOnez
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SEANCE 2

THEORIE

Systéme
d’appellations

Lire une étiquette
Consommation

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Les bases
Examen visuel
Examen gustatif

PRATIQUE
Tour des régions 2

BouchOnez

Les niveaux d’appellation

Avant
2009

Vin Appellation
d'Origine
Controlée

RN

Nouvelle AOP (ou AOC) IGP :
reglementation  Appeliation d'origine Indication Vins sans
européenne orotégée géographique Indication
(2009) protégée geographique

(Vin de France)

Vins avec Indication géographique

SEANCE 2

THEORIE

Systeme
d’appellations

Lire une étiquette
Consommation

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Les bases
Examen visuel
Examen gustatif

PRATIQUE
Tour des régions 2

A

BouchOnez

Les niveaux d’appellation en France (2023)

v Appellations d’Origine Protégée (ou Controlée)
(AOP-AOQOC)
441 000 ha + 75 400 ha
364 AOC

v Indication Géographique Protégée
(IGP, ex vins de Pays)
195 300 ha
75 IGP

v Vin sans indication géographique (ex vin de table)
44 000 ha
Note: Depuis 2009 et la nouvelle OCM ils peuvent
mentionner le millésime et les cépages

Données: INAO 2023
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Vins aptes
Cognac-
Armagnac

10%

Vins sans IG
5%

Vins IGP
26%

AOC/AOP
59%

BouchOnez Données: INAO 2023
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GUILLAUME DE SOBRANSAC

INDICATION
} GEOGRAPHIQUE
 PROTEGEE

CORBIERES
APPELLATION D'ORIGINE PROTEGEE

OnricinaL CeraGe

La Promenade

VIN BE FRANCE

La mention “Appellation d’Origine Protégée” ou “Indication
Géographique Protégée” doit obligatoirement figurer sur

I’étiguette. Le logo est facultatif pour le vin.
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Les AOP en France

v'La France compte actuellement (environ) 364
AOP vinicoles

v Dont 84 AOP en Bourgogne
v Dont 61 AOP a Bordeaux

Domaine du Dernier Bastion

S gencrations :Z/,,/, :7,7;;,>,,,J ,//,WJ 7795

COTES DU ROUSSILLON VILLAGES
Appellation d’Origine Protégée

mages

Grenache Noir
Carignan Noir

Syrah - Mourvédre

ﬂ Tradition
‘ @: 2015
BOUChOI‘)EZ Elevé en cuves
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BouchOnez

364 AOP c’est beaucoup (trop)
Connaissez-vous la région d’origine des ces AOP:

BLAGNY

CHENAS

COTEAUX DE L'AUBANCE
FRONTON

FRONSAC
GRIGNAN-LES-ADHEMAR
MALEPERE

PALETTE

ROSE DES RICEYS

o BouchOnez
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SEANCE 2
THEORIE

e Les IGP en France

d’appellations
Lire une étiquette
Consommation

La France compte
actuellement (environ) 75 IGP

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Les bases

MRS C’est une forte diminution par
examen gustatit | F@pport a la situation avant CHAMPART
PRATIQUE 2009
Tour des régions 2 mqiwg:g‘g
De nombreux vins de pays ont

disparus ou se sont regroupés
lors du passage aux IGP e

ISABELLE BT MATTHIEU CHAMPART
BRAMEFAN 34360 SAINT-CHINIAN

PRODUIT DE FRANCE ()
Contaies suiphites - Exchilt sulite

BouchOnez

@ (6P régionales
01 : IGP Atlrtique
02 IGP Comta Tolosan (Bigorre, Cantal, Coteaux et Terrasses de Montauban)
03" IGP Comtés Rhodaniers
04 IGP Méditerranée (Comté de Crignan, Coteau de Montslimar)
05 IGP Pays d0c
06 1GP Val de Lore (Al Ches e, indre-et-Lofe Loi- . Cher Lofe At Lot Maine et Loe Marches de Betagne Nie Pays e Retz Sarthe,Verdée,Venre)

M 1GP départementales
07 : IGP Alpes-de-Haute-Provence
08:|CP Alpes-Maritimes
09:IGP Ardeche (Coteaux de Ardéche)
0:IGP Ariége (Coteaux de la Leze, Coteaux de Plantaurel)
111 1GP Aude (Coteatx dela Cabrerisse (oes de Lastours (& Prouihe Hauterve La (6t Révée, Pays de CucLgnary Val de Cesse Valde Dagne)
2 |GP Aveyron
13:1GP Bouches-du-Rhéne (Terre de Camargue)
4 |GP Calvados (Crisy)
15: IGP Coteaux de 'Ain (Pays de Gex, Revermont, Val de Sadne, Valmorey)
6:|GP Cotes Catalanes (Pyrénées-Orientales)
17 IGP Cétes du Lot (Rocamadour)
18 IGP Dréme (Comté de Grignan, Coteaux de Montélimar)
19: IGP Franche-Comté (Buffard, Coteaux de Champlitte, Doubs, Gy, Haute-Sadne, Hugier, Motey-Bésuche, Offlanges, Vuillafans)
20:1GP Gard
21:1GP Gers
22:1GP Haute-Mamne
23:1GP Hautes-Alpes
24:1GP Haute-Vienne
25:1GP lle de Beauté
26: IGP Isére (Balmes Dauphinoises, Coteaux du Grésivaudan)
27 :1GP Landes (Coteaux de Chalosse, Cotes de 'Adour, Sables de focéan, Sables fauves)
28 GP Pays de I'Hérault (Bénovie, Bérange, Cassan, Cessenon, Collines de la Moure, Coteaux de Bessilles, Coteaux de Foncaude, Coteaux de Laurens,
Coteax de Murviel, Coteaux du Salagou, Cotes du Brian, Cotes du Ceressou, Mont Baudille, Monts de la Grage, Pays de Bessan, Pays de Caux)
29:1GP Puy de Dome
30:IGP Satne et Loire
31 : IGP Var (Argens, Coteaux du Verdon, Sainte-Baume)
32:1GP Vaucluse (Aigues, Principauté dOrange)
33:GP Vins de la Coméze

34:1GP Yonne
@ (GP de petit

32"7@7;2?.2? 55: GP Cotes de Meuse
36: IGP Alpilles 56 1GP Cdtes de Thau (Cap d'Agde)
37::IGP Cévennes 57 \GPC@tesde Thongue
38: IGP Charentais (Charente, Charente-Maritime, lle de R& lle dOléron, Saint-Somin) 28 GP COtes du Tarn (Cabanes, Cunac)
39: IGP Cité de Carcassorne 59:IGP Duché d'Uzes
40: |GP Collines Rhodaniennes 60:1GP Haute Vallée de fAude
41:1GP Cote Vermeille 61 IGP Haute Vallée de [0t
42 IGP Coteaux de Coiffy 62 3 IGP Lavilledieu
43:1GP Coteaux de Glanes 63: GP Cathare
44:1GP Coteaux de [Auxois 64:1CP Maures
45 |GP Coteaux de Narbonne 65:1GP Mont Caume
46 |GP Coteaux de Peyriac (Hauts de Badens) 66 1GP Périgord (Dordogne, Vin de Domme)
47:1GP Coteaux de Tannay 67:1CP Sable de Camargue
48 IGP Coteaux dEnserune 68 IGP Sainte Marie La Blanche
49:|GP Coteaux des Baronnies 69: IGP Saint-Guilhem-Le-Desert (Val de Montferrand, Cité dAniane)
50: IGP Coteaux du Cher et de FAmon 70:1GP Thezac-Perricard

® o réglonales 51 11GP Coteaux du Libron (Les Coteaux de Beziers) 71:IGP Urfé (Ambiérle, Trelins)

M IGP départementales 52 IGP Coteaux du Pont du Gard ;S Emauge gu ["arams

e 53:1GP Cotes de Gascogne (Chtes du Condomois) allée du Torgan o
@ |GP de petites zones 54:1GP Chtes de a Charité 74:1GP Vicomté dAumelas (Vallée dorée)

75 |GP Vins des Allobroges
‘Source  CAV DR INAD. Elaboration : Frarcad griber
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v Pour chaque AOP/IGP, il existe un ODG et un
décret d’appellation qui reprend entre autres:
- Les zones de production
— Les cépages autorisés
- La densité de plantation
- Le type de taille
- Les rendements autorisés
— Les degrés d’alcool autorisés
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A
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Exemple de comparaison entre I’AOP Gevrey-
Chambertin et I'IGP Pays d'Oc

AOP Gevrey-Chambertin IGP Pays d'Oc
Type Vin Rouge mousseus et uorews:
Superficie 410 ha (2 communes) 80 000 ha (5 départements)
Cépages Pinot Noir_ (min 85 %) . 60 cépages autorisés
Chardonnay, Pinot Blanc et Gris
Rendement Max 50 hl/ha (46 PC) Max 90 hl/ha
Taille Cordon Royat ou Guyot -
Densité Min 9000 pieds/ha -
Production Max 9000 kg/ha -
% alcool Min 10,5° (11° PC) Min 10°
Elevage F(t (pas de morceaux de bois) Morceaux et sciure autorisés
Vente Pas avant 30/06 suivant récolte -

o BouchOnez
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Les niveaux d’appellation en Espagne

DOP = (AOP) = Denominacion de Origen Protegida
- D.O = Denominacion de Origen
- D.O.Ca = Denominacion de Origen Calificada

On peut mentionner 3 types d’élevage sur |'étiquette:
- Crianza: 2 ans d’élevage dont minimum 6 mois en f(t
- Reserva: 3 ans d’élevage dont minimum 1 an en f{t
- Gran Reserva: 5 ans d’élevage dont min. 2 ans en f(t

IGP = Indicacién Geogréfica Protegida SNt

Vinos sin denominacion de origen
(Vino de Mesa)

-,
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Les niveaux d’appellation en Italie

DOP = (AOP) = Denominazione di Origine
Protetta
- D.O.C. = Denominazione di Origine Controllata

- D.0.C.G = Denominazione di Origine Controllata e
Garantita

Des mentions des vieillissement (Riserva) existent

aussi mais different selon les AOP
‘(”

IGP = Indicazione Geografica Protetta

Vini senza denominazione di origine
(Vino da Tavola)

o BouchOnez
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v Répartition AOP - IGP - Vins sans IG

France

Italie

Espagne

m DO-DOCca ®m DOC & DOCG

BACP
BIGP
@Vin sans IG

HIGP mIGP

Vinssans 1G = VDT
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Une des implications de I'OCM 2009, passée
relativement inapercue, est que les regles de
production ont été assouplies en Europe:

- Mention du millésime: seulement 85 % du vin doit
correspondre au millésime mentionné

- Mention du cépage: seulement 85 % du vin doit
correspondre au cépage mentionné (monocépage)

- IGP: seulement 85 % des raisins doivent provenir de
la zone mentionnée

- Elevage: |'utilisation de copeaux et de sciure de bois
est autorisée

Ces regles sont d’application en France sauf si

le décret d’appellation est plus restrictif

© BouchOnez
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CRENOM DE BOIS |

Des copeaux dans le
saumur-champigny !

“assemblée générale de
l'appellation Saumur-
Champigny a tranché

fin janvier 2015, Avec une
majorité de 62 voix, les vigne-
rons se sont affranchis du déeret
d'appellation de 2010 interdi-
sant l'urilisation des copeaux de
chéne pour boiser & moindre
frais le gofit des vins.

Un vote qui déchaine les
passions. « Autoriser une relle
pratique ici est un scandale »,
clame un groupe de dix-huit
vignerons, la plupart répu-
tés, conduit par Jean-Pierre
Chevallier, du fameux chiteau

de Villeneuve. Ambiance...

Une écharde dans le Val de Loire ? Si une majorité
de vignerons réclame le libre usage des copeaux de
bois pour Pélevage, les stars locales s’y opposent.

Ames en perdition

Clest maintenant au pré-
sident de I'appellation, Parrick
Vadé, du domaine Saint-
Vincent, lui-méme favorable
A cet assouplissement, de faire
valider le plus vite possible le
nouveau décret par le Journal

Revue du Vin de France - Mai 2015

THIERRY GERMAIN.

Au domaine tes Roches

Netives, il refise fe vin
aromatisé aux copeaux, :

officicl. La puissante cave coo-
pérative locale, comme la majo-
rité des vignerons, veut pouvoir
injecter des copeaux dés le pro-
chain millésime 2015. Une
perspective redoutée par cer-
tains ¢ « Nous étions {une des
derniéres appellations de Loire a
interdire Putilisation des copeanex,
explique Jean-Pierre Chevallier.
Nous devons bannir ces artifices,
sinon nous trompons les consom-
ratenirs et perdrons notre Ame ».

Mais la majorité a parlé,
L'appellation Saumur-
Champigny vit donc une véri-
table scission entre les vignerons
conventionnels et ceux qui tra-
vaillent dans le respect et la
défense des terroirs,

« La cave coopérative va contre
Lidentité des gmndx terroirs de
Sasmur-Champigny. Ceite déci-
ston est incompréhensible », assure
Thierry Germain, du domaine
des Roches Neuves,

M Philippe Maurange

BouchOnez
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v Ils correspondent aux

anciens vins de table

v' Depuis 2009 et la nouvelle
OCM ils peuvent mentionner
le millésime et les cépages

v On retrouve aussi dans cette
catégorie certains vignerons
qui ont voulu se libérer des L

10,5% Vol

vin P-U-R origine

Rou‘ge de Honte

Mis en bouteille par JMT.F69430 pour P-U-R sarl

<L consommation de boissons alcoolisées pendant la grossesse méme en faible quantité
peut avoir des conséquences graves sur L santé de lenfants - Contient des sulftes- Lol

n de France

WWW-LeU
Product of France

750l

« contraintes » des AOC/IGP
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& ouca LE ROSE
ACHE QUI TOUCHE

L¢s sabots d'Helgy,

ON S'EN BAT
LES COUILLES

2014

E "\Pp‘t:ll.ation Vin de Table
=

(ovec 4 chaises..)

by & hotede 3 chéreg I CHSHE E"‘t"wgm m"“-‘"‘”’-‘
e s e - owe | ROWESTAIN :|Ir: Lﬂm Bd § imand. (s mol desd
L@ “LLJ u '_‘-I.:'_. : 1{' Ty '::'—! (kh:f;l?: ijis[;gﬁ = &
*%M by | i
SEANCE 2
THEORIE .
e Remarque:

d’appellations

e e eiuette | L@ mMention « Eleveé en flt de chéne » est

Consommation . “y 7 \ . . .
limitee a un passage de minimum 6 mois en

scusmnon | fUtS (réels) d’au moins la moitié du volume du

Les bases

Examen visuel vin s
Examen gustatif \
PRATIQUE  Chalean
Tour des régions 2 FA RDE L? LAU|EN S
Jfr'*'ﬁm
tfrrr
/\ EAUG I: RES
N
ELEVE EN FOT DE CHENE
. 2011
BouchOnez
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DEGUSTATION =3
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Examen visuel 2
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9&Vrai7~éfmm77ert¢n 7

PRATIOUE Appellation Gevrey-Chambertin Protégée g
Tour des régions 2 44 9 Y mreriy £q 2
Produit de France X

Mis en bouteille au domaine 2 Chaumont par BouchOnez
@
75 cl 14,0 % Vol
BouchOnez
SEANCE 2

oyt Etiquettes — Mentions obligatoires

d’appellations
Lire une étiquette
Consommation

TECHNIQUE DE

o de Iic”ﬂq"'div(

DEGUSTATION {
Les bases i " i Provenance
Examen visuel L’a ppe| |ati0n Ehe s :E
Examen gustatif et Ia mention BOURqOCINE %
. Appellation Bourgogue Conndlée
Q « » ; ! y ki
iﬁ:‘fﬂeﬁfégions 5 Appellatl\loln Cuvee de Maison Diev |
et « controlee » x
m Domaine beéunqmwMuat ‘
E TOM . et @ vt Gt G Fawee 1135001 B :
E La La désignation de Le degre
X contenance I'embouteilleur alcoolique
BouchOnez
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Etiquettes — Mentions obligatoires

BOURGOGNE

Appellation Bourgogne Conrdlie

Contient des Cuvée de Maison Dieu
sulfites

Domaire Rebourgeon-Mure i
1O o ta ot Gt O T 11550

=

Le numéro
de lot

e B boisvasy. alconl it o
—

La consommation de boissons alcoolisées pendant la g
grossesse, méme en faible quantité, peut avoir des Q)

BouchOnez conséquences graves sur la santé de I'enfant
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Depuis 2012, outre les sulfites, les mentions
des produits allergenes dérivés du lait
(caséine) et du blanc d’ceuf (albumine et le
lysozyme) deviennent obligatoire si la dose
contenue dans le vin dépasse 0,25 mg/litre

© BouchOnez

80




A la découverte du vin et de la dégustation — Deuxiéme séance

SEANCE 2

THEORIE
Systeme
d’appellations

Lire une étiquette
Consommation

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Les bases
Examen visuel
Examen gustatif

PRATIQUE
Tour des régions 2

BouchOnez

En résumeé: les 9 mentions obligatoires:

v L'appellation et la mention appellation
contrblée/protégée

v'La provenance

v L'embouteilleur

v'La contenance

v’ Le degré d’alcool

v Le numéro de lot

v'La mention des allergenes (SO,, ceufs, ...)

v'La mention du risque pour les femmes
enceintes

v Le niveau de sucre pour les vins
effervescents
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Toutes ces mentions doivent étre reprises sur

la méme face de I'étiquette (au choix avant ou

arriere) ]

GEVREY-CHAMBERTIN

Appellation Gevrey-Chambertin Contrélée

Mis en bouteille & La Propriété
DOMAINE
PHILIPPE CHARLOPIN-PARIZOT
Vigneron & Gevrey-Chambertin

RED BURGUNDY WINE.- ALC. 1% By VoL (® . 7301
PRODUCT OF FRANCE - PRODUIT DE FRANCE
DES SULFITES. FITES Lol
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v 'Remarquons que le millésime, méme pour les
AOP, n'est pas obligatoire sauf lorsqu’une
récompense est décernée au vin

v Exemple-type: Champagne mais aussi Pineau
des Charentes, Cognag,...

v Et rappelons que l'indication du millésime et
du cépage est permise des que 85 % est issu
de ce qui est mentionné
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v’ Mentions facultatives
— Le millésime
- Logo, dessin
- Récompenses décernées (médailles, concours)
— La mention « Grand vin de + nom région »
— La couleur et le mode d’élaboration
— L’adresse du propriétaire

— Détails, histoire du domaine ou du vignoble (fondé
en ...)

— Les cépages
- Le rendement de production

— Des mentions telles que « Vieilles vignes », « Vieilli
en flts de chéne », ...

o BouchOnez
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Chéteau g' au concours des Chateau g’»
2 vins pas trés Al %
N fg"' séllraieux BOUChoneZ rgn'
BouchQnez = Grand vin de Bourgogne
: iy :
Gevrey -Chambertin = .
Appellation  Origine geVre17~6knm17ertin Protégee g S
Produit de France
O’éo
Mis en bouteille au domaine 4 Chaumont par BouchOnez AR TS| T o .
Mis en bouteille au domaine & Chaumont par BouchOnez
75l 14’0 % Vol 75 cl Bouteille n° 002352158713 14,0 % Vol
Produit de France
SEANCE 2 , . .
TERE Nouvelle reglementation depuis le 08/12/2023

d’appellations
Lire une étiquette
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Examen gustatif
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CHENOY

A

BouchOnez

pERLE DE WALLONIE 75| |

eentANT DE WALLONIE .
15;&’({,&4 D'ORIGINE PROTEGEE

AUl

I
Produit Belge / Belgisch Product
M-IIIM Viticole du Chenoy SRL, B-5080 Emines

45 tsatvolond Naams wincomein, produceren wi deze vernge it
Tadtomell it een unieke assemblage. Feesteljike bui o 41
mmwmmmmblag j mmmmmm{_

100mi : 329k | 75ca

—_—

|
M.
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DECLARATION NUTRITIONNELLE

m:' label

Domaine Viticole du Chenoy

PERLE DE WALLONIE BRUT

100mi

t cie Wallonie !/é-\'
pL=

S

CONSOMMATION RESPONSABLE

PO

&

IR
CHENOY
BouchOnez
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v’ La contre-étiquette peut fournir des
indications au consommateur pour le choix
du vin en fonction de ses golts, la
température de service, les accords mets-
vins, ...

v’ Les contre-étiquettes francaises sont souvent
d'une grande banalité par rapport aux vins
italiens, espagnols et du nouveau monde
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Ba S, T

BOUCHARD AINE & FILS

BEAUNE - FRANCE

BLA”CDE;:;S;NS“LA”CS Cuvaison longue et élevage en flts
1

de chéne pendant plusieurs mois
RECOLTE-VINIFIE-ELEVE N
AUMAS DE DAUMAS GASSAC (30% de flts neufs).
[=

‘Encépagement :
Viogaier 4% - Petit Manseng 24%
Chardonnay 23% - Chenin 3%

Vendangé : le 10 septembre 2007

et Variétés rares 16% ]

i ki | Date moyenne de plantation de

Aceroché & un contrefort du Larzac.
Micro-<limat froid qui protége Paciaié et exalte la parcelle : 1963
la remarquable complexité aromatique. R B L
i oA P Mise en bouteilles : juin 2008
30 hectos/hectare - .
- Tirage : 3 240 bouteilles
La vendange 2014 a produit

60 000 bouteilles et 800 magnums.

SERVIR A 10°/12°C

el am
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Clobal status report
on alcohol and health
2014

World Health
Organization
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Figure 2. Total alcohol per capita consumption (15+ years; in litres of pure alcohol), 2010

Per capita consumption (litres)

/\ [ l<s :
N [ 2543 @ -
. [ 5074
I 7599
B 10.0-124 [ Data not available
B 1250 [ Not appiicable
BouchOnez Données: OMS
SEANCE 2
Stne Consommation (litres pur d’alcool) par habitant

d’appellations
Lire une étiquette
Consommation
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DEGUSTATION

Les bases
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%

BouchOnez

de plus de 15 ans (2010)

Moldavie

France
2%

Belgique
<1%

OTHER

Tadjikistan

1%

Données: OMS
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Consommation par habitant (I/an)

(L:ire une étisuette 2000 2019
Luxembourg 62,1 50,7
TECHNIQUE DE
—EEG:STATION Portugal 44,5 48,4
Examen visuel. Fl‘ance 58,4 39,5
Examen gustatif Italie 54,0 38,3
:’:uA:fjegEégions 2 Espagne 2018 2316
Belgique 24,4 24,5
Allemagne 23,6 23,6
A USA 8,9 9,9
(@ Chine 0,01 0,01
BouchOnez Données: OIV 2022
SEANCE 2
oyt Consommation en Belgique

d’appellations
Lire une étiquette
Consommation

(litres par an et habitant)

Consommation par habitant (I/an)

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION mOBiere EVin
Les bases 150
Examen visuel
Examen gustatif 125 131
104 08
PRATIQUE 100 1 = it 91
Tour des régions 2 — 81
— 72
75 63
—‘ 52
50 ] —
b4 b7 30 2 2 3
/\\ 25 || 18 20
1990 1995 2000 2005 2010 2015 2020 2022
BouchOnez
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Examen visuel du vin:
v Limpidité

v Consistance

v Couleur

v (Nature des bulles)

S T77 777777777 77777777777
Fond blanc

o BouchOnez
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4°) Pour les vins effervescents:
Nature des bulles
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BouchOnez

v Grains de bulles:
— Grossier
- Assez fin
- Fin

v Nombre de bulles:
- Peu nombreuses
— Assez nombreuses
- Nombreuses

v Persistance du perlage:
— Evanescent
— Assez persistant
— Persistant

© BouchOnez
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1°) Limpidité
v Peut se définir comme I'absence de particules
en suspensions

v S’observe en regardant le verre face a une
source de lumiere

v’ Attention la limpidité n’est pas la mesure de
la densité de la couleur

e
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NIVEAUX DE -
LIMPIDITE CARACTERISTIQUES DU VIN
. Voilé Le vin présente est trouble. Il s'agit (a

priori) d’'un défaut

. Assez limpide

Parfois des vins non filtrés et non collés
peuvent présenter quelques troubles.
Devrait étre mentionné sur |'étiquette

. Limpide Le vin n’est pas brillant mais ne présente
pas de défaut particulier. Souvent
caractéristique des vins d’un certain age

. Cristallin Le terme caractérise les vins jeunes et
sans défaut

. Brillant Le terme est réservé aux Crémants et

Champagne
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VIGNOBLE FOUET
EBENE

2011
SAUMUR cHAMPIGNY

ation Saumur Champigny Conr®'*®

VIN NON FILTRE

Mi:;ﬂwbcxateilie ala PE‘eriété

GNOBLE FOU

4

®ST CYR EN BOURG - FRANCE
02 a1 51 60 52

% CONTIENT DES SULFITES

3y rﬂ'
by Vol Produit de France® 7
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SEANCE 2

THEORIE

Systéme Rem a rq ue 1 :
d’appellations

Lire une étiquette Dépats da ns Ie Vin

Consommation

ECHNIQUE DE On les retrouve dans les
DEGUSTATION

Lo booe vins rouges relativement
Examen visuel vieux; iIs sont issus de la

Examen gustatif

PRATIQUE

rarcesregions 2 | €6 S€& déposent dans le
fond de la bouteille en
entrainant les matieres

@ colorantes

BouchOnez
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erame Remarque 2: Présence de cristaux dans

Lrewme nnee | 1€ VN

Consommation

wamoueoe | 1l S'@git de cristaux d’acide \
esTHON | tartrique, présents au

Examen visuel moment de |a mlse en

Examen gustatif

PRATIQUE bOUtEi”e, C|U| ont préCIpIté . B )
Tources égons2 | [orsque le vin a ete rafraichi \\#j
sous 0°C ~—

6 Ils n‘'ont aucune influence gustative

BouchOnez
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THEORIE

Systéme 20) COnSiStance

d’appellations
Lire une étiquette
Consommation

B v’ S’observe en regardant les
DEGUSTATION « larmes » ou « jambes »
Examen visuel qui se forment sur la paroi
Pemen qustett du verre aprés avoir fait
PRATIQUE

Tour des régions 2 tourner |e Vln
v Est liée a la présence
d’alcool éthylique et d’autres

@ substances qui enrichissent

la structure

BouchOnez
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NIVEAUX
DE CONSISTANCE

CARACTERISTIQUES DU VIN

1. Fluide

Le vin présente une fluidité semblable a
celle de I'eau. C’est un défaut

2. Peu consistant

Ces vins présentent un faible taux
d’alcool

3. Assez consistant

Les vins présentent un bon équilibre au
niveau de la consistance

4. Consistant

Ce terme se réfere a des vins avec
beaucoup d’alcool ou du sucre résiduel

5. Visqueux

Le terme est réservé aux vins liquoreux

© BouchOnez
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3°) Couleur du vin

La couleur peut étre soit blanche (ou plutét
jaune), soit rouge, (soit rosée)

SEANCE 2

THEORIE
Systéme
d’appellations
Lire une étiquette
Consommation

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Les bases
Examen visuel
Examen gustatif

PRATIQUE
Tour des régions 2

BouchOnez

3°) Couleur du vin

v'La couleur du vin dépend
— du cépage
— de la technique de vinification
— de I'a4ge du vin
— parfois du millésime

v Pour un cépage donnég, le vin va passer de la
couleur la plus vive a celle la plus évoluée au
fil du vieillissement en bouteille

© BouchOnez
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Couleur des vins blancs

Jaune vert pale Jaune paille Jaune doré

Jaune ambré

>

Vin jeune

Vin vieux

o BouchOnez
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COULEUR DES
VINS BLANCS

CARACTERISTIQUES DU VIN

1. Jaune vert pale

Vins blancs tres jeunes, acides, raisins
peu murs

2. Jaune paille

Vins blancs jeunes, équilibre rondeur/
fraicheur

3. Jaune doré

Vins blancs mdrs, sur la rondeur, raisins
trés murs ou surmdris

4. Jaune ambreé

Vieux vins blancs liquoreux, raisins
surm(ris
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Couleur des vins blancs

Jaune vert pale

Jaune doré

Jaune ambré

Jaune paille

Années
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Couleur des vins rosés

A‘E‘*":_,h.
BouchOnez
e Couleur au niveau du Couleur dans la « masse »:
Systéme meénisque: caractéristique caractéristique du cépage et
d‘appellations de I/age dU vin de Ia region (test du do|gt)
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%
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Consommation
VINS ROUGES CARACTERISTIQUES DU VIN
TECHNIQUE DE . \ 0 .
DEGUSTATION 1. Rouge pourpre |Vins rouges tres jeunes, voire
e bases primeurs, reflets violacés
Bt et 2. Rouge rubis Vins rouges assez jeunes, légérement
PRATIQUE _ evolues
Tourdesregions 2 | | 3 Rouge grenat Vins rouges murs, dans la force de
I’age

4. Rouge orangé Vins rouges tres vieux, qui ont perdu
leur couleur et brillance

=
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/“\ Rouge pourpre Rouge rubis Rouge grenat Rouge orangé
8: I N .

Vin jeune Vin vieux _

BouchOnez
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—~

Rouge pourpre

BouchOnez Années
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)
N
_

primary colors

primary colors
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Résumé de la séance 2

v Depuis 2009, la réglementation encadrant le vin
est européenne. Trois catégories de vins sont
reconnues:

— Appellation d’origine controlée (AOP, AOC, DO, DOCa,
DOC, DOCG, ...)

— Indication géographique protégée (IGP, ex-vins de pays)
- Vins sans indication géographique (« Vin de France »)

 INDICATION
i GEOGRAPHIQUE

EAMU%E ,_,e ROTEGEE
. Ita Promcnade

CORBIERES
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BouchOnez

Resume de la seance 2 s

GEVREY-CHAMBERTIN

Appellation Gevrey-Chambertin Controlée

v Huit/neuf mentions sont
obligatoires sur les étiquettes:

- Provenance, appellation et sa
mention, embouteilleur, numéro de
lot, contenance, degré d’alcool,
allergénes (SO,, ceufs, ..), risque
pour les femmes enceintes

- Niveau de sucre pour les vins

effervescents Mis en bouteille & La Propriété
DOMAINE

- i i i PHILIPPE CHARLOPIN-P. (0]

Toutes les mentions obligatoires T et v e

RED BURGUNDY WINE- ALC. 135 BY VoL (B . 730311,

doivent étre sur la méme étiquette
e

v En 2023, la mention de Ila
composition et des calories
devient obligatoire

o BouchOnez
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LL0Ls THEORIE

Vin dans le monde -

Vin en Europe v Vin dans le monde

Vin en France v Vin en Europe

ST v" Vin en France g
DEGUSTATION Connane
examenvisiel | TECHNIQUE DE DEGUSTATION -.

Examen olfactif

B gusE v Examen olfactif

VALLEE D% L& LOIRE wounGoNE JUnA
Er CENTRE 3

PRATIQUE PRATIQUE
Tour des régions 3 ;. e e
v Tour des regions 3 = &
SUD-ouesT F lk'y -)

LANSUEDOC
R) EOUSHILLON

BouchOnez
SEANCE 3
THEORIE LUy
Vin dans le monde Ernest &Julio Gallo,
Vin en Europe
- TUuRNING LEAF

7Y
TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Examen visuel
Examen olfactif
Examen gustatif

PRATIQUE
Tour des régions 3

A

~ VINTAGE
BouchOnez 1GE 209,
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B 7ones vidcoles
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SEANCE 3

THEORIE

Vin dans le monde
Vin en Europe

Vin en France

gy
R

TECHNIQUE DE Russia

DEGUSTATION .

-~

a LI 1)
Examen VIsueI. SON North
Examen olfactif 10 Celsius { America «
Examen gustatif 30N
PRATL UE, 20 °Celsius
Tour des régions 3
0 Equator
South
America
20 °Celsius =

/ D 308

C 50S

10 °Celsius - YArgintina South Africa

N

A,

BouchOnez
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La production de vins

France

36,7 Miohl
Allemagne

l Espagne \ 7,7 Miohl
32,1 Miohl ?\
i -

Sl 23,g8|\f1t?oh
Tour des régions 3 10,8 Miohl
Italie
42.5 Miohl
= Australie
Chili 13,7 Miohl
9,5 Mio :
/\ \ Afrique du Sud
@ rgentine 10,8 Miohl
S 1,8 Miohl
Production de vin en Miohl
. (hors jus & moit)
BOUChOI’)EZ Dol inférieura1  de1a6 | de6a10 [ldet0a2s [de25a50
SEANCE 3
THEORIE . - -
v Production en 2020 (millions hectolitres)
in dans le monde
Vin en Europe Monde 270 Portugal 6,4
Vin en France
Italie 49,1 Russie 4,4
TECHNIQUE DE :
DEGUSTATION France 46,6 Roumanie 3,6
Examen visuel ,
e 6 Espagne 40,7 Nouvelle-Zéelande 3,3
Examen gustatif USA 22,8 Hongrie 2,4
PRATIQUE Argentine 10,8 Autriche 2,4
Tour des régions 3 . N
Australie 10,6 Grece 2,3
Afrique Sud 10,4 Brésil 1,9
Chili 10,3 Géorgie 1,8
/\\ Allemagne 8,4 Moldavie 1,8
@ Chine 6,6 Autres 13,8

BouchOnez

En Belgique: environ 0,03 millions d’hectolitres

Données: OIV

© BouchOnez
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Vin dans le monde

Exportations (2021)

3:2 Z: E:—::E: Volume Valeur Valeur
(millions hl) | (milliards €) €/n
% Espagne 23,0 2,8 1,22
Samen veue Italie 22,2 7,1 3,20
EETET SHSELT France 14,6 11,1 7,60
PRATIQUE Chili 8,7 1,7 1,95
rourdesesions3 | a Ustralie 6,3 1,4 2,22
Afrique du Sud 4,8 0,6 1,25
Allemagne 3,7 1,0 2,70
A Argentine 3,3 0,7 2,12
@ Etats-Unis 3,3 1,2 3,63
Portugal 3,3 0,9 2,72
BOuChC)DEZ Données: OIV
SEANCE 3
oo | Importations (2021)
Xlﬂ :2 E:arg:ee Volume Valeur Valeur
(millions hl) | (milliards €) (€/1)
B W) Allemagne 14,5 2,8 1,93
cramenorsctt || USA 13,9 6,2 4,46
Examen gustatif Grande-Bretagne 13,6 4,1 3,01
e France 5,9 0,8 1,36
rordes o3 [ pays-Bas 5,0 1,5 3,00
Chine 4,2 1,4 3,33
Canada 4,2 1,9 4,52
A Belgique 3,9 1,3 3,33
@ Russie 3,7 0,9 2,43
Italie 3,0 0,3 1,00
BOuChOneZ Données: OIV
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SEANCE 3 Pays Production (mi hl)
1 Itali 48.8
e 2 Fraa:Iece 45.6
Vin dans le monde 3| Espagne 37.8
Vin en Europe 10 | Allemagne 8.4
Vin en France L Porugal bt
12 | Russie 4.8
13 [ Roumanie 3.5 / 32 des 57 pays
LSSl OIS b= i: S::;?e (+ Kosovo) 22.635 1
BECUSTATON 17 T irce producteurs de vins
Examen visuel 18 | Hongrie 1.9 . 7
Examen olfactif 15 | Moldave sont situes en Europe
Examen gustatif 5(1) sz;gr:: 1; ,
25 [ bugare v Cela represente 64 %
PRATIQUE 24 | Macédoine 1.2
25 | Suisse 1.0 H
Tour des régions 3 | 31 ciomts de la production
32 | Turquie 0.55 d . I
33 | Slovénie 0.54
34 | Tchéquie 0.45 m O n I a e
36 Slovaquie 0.31
41 | Albanie 0.18
43 | Monténégro 0.16
S~ 44 | Chypre 0.14
45 | Luxembourg 0.08
48 | Arménie 0.06
50 | Bosnie-Herzégovine 0.06
53 | Angleterre 0.04
54 Pologne 0.02
56 Belgique 0.01
27 _';_"i: Earone Lo Source: La Carte des Vins SVP (2017) - Production 2015
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A la découverte du vin et de la dégustation - Troisieme séance
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Bruxelles

En moyenne:

10,5°C
En 2018:
11,9°C
En 2020:
12,2°C
En 2022:
12,2°C

112

__._._.
=N W B
.

13.3 ; 114

w
il

1 2125
2 11 5 x/'\--d'\
12.2 11 8
12,0
12(&1 g

11'-'

o BouchOnez

108




A la découverte du vin et de la dégustation - Troisieme séance

SEANCE 3

THEORIE

Vin dans le monde
Vin en Europe

Vin en France

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Examen visuel
Examen olfactif
Examen gustatif

PRATIQUE
Tour des régions 3

~

BouchOnez

Bruxelles
En moyenne:
1 540 heures
En 2018:
1900 heures

Heures d'ensoleillement par an

1750 h
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~

Bruxelles

En moyenne:

850 mm
En 2018:
650 mm

BouchOnez
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SEANCE 3 Nombre de jours avec gelées par an
THEORIE ) - __ Lille

Vin dans le monde
Vin en Europe
Vin en France

Cherbourg Le Havre
1 a1

TECHNIQUE DE -
DEGUSTATION Brest

- 16 X
Examen visuel Rennes
Examen olfactif . 4“ =1
Examen gustatif Nantes T‘:;"
39
PRATIQUE
Tour des régions 3 =ds 20 jours.
) La Rochelle
40— 60jours 26
60-80jours Bordeaux
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SEANCE 3
mame e monse | ¥/ OUtre ces conditions météorologiques qui
U o B ermettent de choisir le cépage, il faut aussi
Vin en France

tenir compte:
TECHNIQUE DE .
o——— - De l'orientation du vignoble (souvent a |'est)
Examen olfatctitf.f - De |a pente
Xamen gustati

- Du type de sol (souvent pauvre)
PRATIQUE , , . )
Tour des régions 3 - De la qualite et du serieux du vigneron

v L'ensemble de ces notions forme le
« terroir »

A v Le réchauffement climatique pourrait a
@ I"avenir bouleverser la carte francaise et

mondiale du vin
BouchOnez
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SEANCE 3

THEORIE ;
Sols de has de pente plus ou moins profonds

Sols de coteaux peu profonds

Différenciation des sols selon la topographie pour une roche mére donnée (exemple des schistes)

Vin dans le monde
Vin en Europe

Classe | : Haute potentialité
qualitative ou Classe Il : Poten-
Classe Ill: Faible | tialité qualitative acceptable

potentialité qualitative - syvant Ja situation topagra-
phique, fe drainage des sols,
l'ouverture de paysages

1
1
I
1
Vin en France 1
1
1
1
1

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Examen visuel

'Situation défavorable|
1 |
8\ Replat : Bas de pente
ou plateaux

Examen olfactif
Examen gustatif

PRATIQUE

|
|
|
|
|
|
Tour des régions 3 :

%

BouchOnez

|
1
| Classe |+ Haute potentialité qualitative
1
|
1

' H.d'altération
de la roche mére

Nappe phréatique
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Roches sédimentaires
Arglles:
Calcaines, mames-
e gypse
Craie
Grés
Sables

Roches métamorphiques

B ophiotites.

Gelss
Micaschistes

I schistes et grés

Roches magmatiques

B Basaltes et hyolites

W Geanies 8 S otn
‘BouchOneZ Source : Carte lithologique de la France & 1 /2 000000, BRGM, 201 2. Traiternents 50eS, 2012,
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11 (+2) vignobles

777 310 hectares .
de vignes (2021)

59 000 exploitations

36 a 45 millions
d’hectolitres de vin

5 a 6 milliards
de bouteilles
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v Pour s’y retrouver:
« La sommellerie de référence »

LE VIN ET LES VINS
AU RESTAURANT

R
Wl
|

|

VINS DE FRANCE ET DU MONDE

ORIGINE & BREF HISTORIQUE DE CHAQUE VIGNOBLE | PRINCIPAUX
CEPAGES | LEGISLATION | PRINCIPALES REGIONS & ZONES DE
PRODUCTION | VINS & GASTRONOMIE | ACCORDS METS ET VINS
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A
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Examen visuel du vin:
v Limpidité
v Consistance

v’ Couleur

v (Nature des bulles)

AT AT AT T AR L LT AT A ALR
Fond blanc

© BouchOnez
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Couleur au niveau du
ménisque: caractéristique
de I'age du vin

Couleur dans la « masse »:
caractéristique du cépage et
de la région (test du doigt)
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Couleur des vins blancs

Jaune vert pale Jaune paille

Jaune doré Jaune ambré

>

Vin jeune

Vin vieux

o BouchOnez
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Couleur des vins rouges

Rouge pourpre Rouge rubis

Vin jeune

Rouge grenat Rouge orangé

Vin vieux _
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v’ L'aspect olfactif consiste a décrire les odeurs
du vin, cad son « nez »

v C’est sans doute |'aspect de I'examen du vin
qui impressionne le plus

v C’est aussi un aspect fort
compliqué. Il ne suffit pas
d’énoncer le nom de quelques
fleurs ou épices
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Quelle est la différence entre odeur et aréme ?
v'Une odeur se percoit par olfaction directe
v'Un ardme se percoit par rétro-olfaction

Muqueuse

Cavité n_asale - Olfactive

Fosses

=Y/ 4 /
F/ :
Y/ 4
s~ i
[ { (K
.
i
T
Il
|

Na”nef" nasales
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v'Le nez humain est un détecteur ultra-
sensible ... mais largement sous-utilisé;
I'odorat est notre sens le moins développé

v De plus, la perception des odeurs est tres
difféerente d‘un individu a l'autre: certains
sont 100 fois plus ou moins sensibles que
d’autres a I'odeur de fraise ou de fromage !

v Et la société dans laquelle nous vivons limite
les odeurs

v Cela va compliquer I'examen olfactif !
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BouchOnez

v En pratique, pour la dégustation, on va
distinguer:
— Le premier nez: lorsque le vin est « tranquille »
— Le second nez: apres avoir remué le verre

o BouchOnez
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Premier nez

v On sent le vin sans remuer le verre et on
donne une premiere impression générale de
l'odeur:

- Fermé
— Assez discret
— Discret
— Assez ouvert
— Quvert
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Second nez

v On remue ensuite le verre afin de mettre en
suspension des composés moins volatiles. II
s’en suit également une oxydation qui peut
rapidement modifier les odeurs

v On s’attarde alors a:
- L'intensité
- La complexité
- La qualité
- Les notes aromatiques

o BouchOnez
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Second nez - Intensité olfactive

v’ Résume |I'ensemble des nuances odorantes
percues en méme temps et tente de donner
une description de leur puissance

v L'intensité olfactive se décrit en 5 nuances
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INTENSITE OLFACTIVE | CARACTERISTIQUES DU VIN

1. Dépourvu d’intensité Pas d’odeur, il s'agit d’'un défaut

2. Peu intense Odeur faible

3. Assez intense Distinction de quelques odeurs
seulement

4. Intense Odeur prononcée, les odeurs se
distinguent clairement

5. Trés intense Odeur trés puissante, avec peu

ou beaucoup d’odeurs différentes

o BouchOnez
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Second nez - Complexité olfactive

v’ Résume la gamme d’odeurs différentes
percues successivement apres des
inspirations répétées

v La complexité olfactive se décrit en 5
nuances
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COMPLEXITE OLFACTIVE | CARACTERISTIQUES DU VIN

1. Dépourvu de complexité |Pas d’odeur, il s'agit d’'un défaut

2. Peu complexe Peu d’odeurs différentes, il faut
“chercher”

3. Assez complexe Distinction de quelques odeurs
seulement

4. Complexe Plusieurs odeurs se distinguent
clairement

5. Trés complexe Beaucoup d’odeurs différentes
se distinguent facilement

o BouchOnez
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Second nez - Qual

ité olfactive

v C'est une synthese des jugements relatifs a
I'intensité et a la complexité des odeurs mais
aussi a leur finesse et typicité:

— La finesse est une appréciation subjective, liée a
I'experience du dégustateur et au panel de vins

dégustés permetta

— La typicité relie les
son terroir, les cep
vinification

nt d’effectuer une comparaison

odeurs du vin a son appellation,
ages et la méthode de

v’ La qualité olfactive se décrit en 5 nuances
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QUALITé OLFACTIVE CARACTéRISTIQUES DU VIN

1. Commun Les odeurs sont inexistantes ou
désagréables, il s'agit d’'un défaut

2. Peu fin Les odeurs sont médiocres, il s'agit
d'un défaut

3. Assez fin La qualité des odeurs est moyenne

4. Fin Les odeurs sont raffinées, elles
renvoient a la typicité du vin

5. Excellent Les odeurs sont élégantes et la
typicité du vin est bien marquée

o BouchOnez
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Second nez - Notes aromatiques

v Enfin, nous arrivons a la description des
notes et nuances odorantes, parfois tres
délicates et fines, qui peuvent se dégager
d’un vin

v Cette partie de I'analyse est compliquée car
I'odorat est notre sens le moins entrainé et
utilisé

BouchOnez sofh.  whl oo oot
= ééém\‘#ﬁ@ﬁtgmc
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v’ Le nombre
d’odeurs que l'on &

peut retrouver 5&& % ﬂ.t ﬂ éi

dans le vin est tres
lil

élevé
v Pour se faciliterla . .
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II \é 3 h 52/ «%A‘
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Familles d’odeurs:

v Fleurs

v’ Fruits frais

v’ Fruits confits

v Végétaux

v/ Minéraux

v Balsamiques et chimiques
v Alimentaires et fermentaires
v Empyreumatiques

v’ Boisés

v Epices

v Animaux et champignons
v Alcool

v Chimiques (défauts)
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Odeurs de fleurs
v Odeurs liées au cépage
v'Vins blancs jeunes - fleurs jaunes/blanches

— Aubépine, tilleul, acacia: Vouvray, Sauternes
— Rose: Gewurztraminer

v'Vins rouges jeunes
- Violette: Gamay (Beaujolais)

3

LN~
e 4,”\
A

N

’..‘ﬂ‘ bt

Cheévrefeuille Violette
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Odeurs de fruits frais
v'Grande variété d’odeurs selon la zone
d’origine, le type de vin, les cépages et
I’évolution du vin
v Odeurs en vins blancs
- Citron, pamplemousse, orange, muscat, ananas,...
v'Odeurs en vins rouges
— Cassis, framboise, mire, groseille, cerise, ...

= o ] \\ = e - ‘ - e ‘ 2

SEANCE 3

THEORIE

Vin dans le monde
Vin en Europe

Vin en France

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Examen visuel
Examen olfactif
Examen gustatif

PRATIQUE
Tour des régions 3

BouchOnez

Odeurs de fruits confits/compotés

v'On va les retrouver dans les vins rouges
évolués
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Odeurs de végétaux

v Odeurs rappelant les especes végétales
vertes: herbe, foin fauché, poivron vert

v Odeurs caractéristiques de cépages tels le
Cabernet Sauvignon (poivron vert) et le
Sauvignon (bourgeon de cassis)

Foin Bourgeon

de cassis
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Odeurs minérales

v’ Odeurs rappelant les odeurs minérales
comme celle de la pierre a fusil, du silex, de
la poudre a feu rappelant le type de sol sur
lequel pousse la vigne (Chablis)

Pierre a fusil

© BouchOnez
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Odeurs balsamiques et chimiques

v Odeurs tertiaires donnant des impressions
madérisées ou des notes d’hydrocarbures
(Riesling)

Madere Pétrole

Vinaigre balsamique

SEANCE 3

THEORIE

Vin dans le monde
Vin en Europe

Vin en France

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Examen visuel
Examen olfactif
Examen gustatif

PRATIQUE
Tour des régions 3

Odeurs alimentaires et fermentaires

v Odeurs rappelant quelques aliments
caractéristiques, souvent secondaires

’ .
R
( @; Beurre Levure
BouchOnez
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Odeurs empyreumatiques

v Terme qui désigne les odeurs brllées et
grillées

v Indiquent généralement un brilage plus ou

moins important des flts utilisés pour

I’élevage du vin (Odeur tertiaire)

W, o, 0

) Pain grillé Caramel Café Cacao Chocolat
BouchOnez
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Odeurs boisées

v Terme qui rappelle I’'élevage du vin en f(t.
Il peut étre associé a des notes
empyreumatiques

Résine

o BouchOnez
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Odeurs d’'épices

v'Rappelle les sensations d’épices plutot
douces: vanille, cannelle, poivre, thym,
coriandre

v Peuvent provenir du cépage (poivre pour le
Pinot Noir) ou du vieillissement (miel dans le
Chardonnay)

Poivre

Cannelle

Vanille Clou de girofle
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Odeurs d’animaux et de champignons

v'Odeurs caractéristiques de vins ayant vieilli
de nombreuses années en bouteilles

v’ Attention: des vins tres différents évoluent
vers des odeurs similaires s’ils ont été congus
pour avoir une longue garde

Truffe Charcuterie

Champignon

© BouchOnez
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Odeurs d’alcool

v’ L'alcool est évidemment toujours présent
dans le vin

v S'il est excessivement marqué, cela peut se
rapprocher du défaut

~ ook 4
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Odeurs chimiques (défauts)

v' De nombreuses odeurs de défauts sont
possibles:

— Défauts intrinseques: bouchon, soufre, pétrole,
fiente d'oiseaux

— Défauts liés a I'évolution: oxydation, madérisation,
vernis a ongle

Soufre Pétrole

© BouchOnez
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THEORIE Aide-mémoire Fiche de degustation
Vin dans le monde
Vin en Europe
Vin en France I Bouch@nez I Examen olfactif du vin I BouchOhez I Fiche de dégustation

> gref?r.:ézngz > [ cénéraies |
TECHNIQUE DE " = | e — |
DEGUSTATION E—

- s [

Examen visuel
Examen olfactif
Examen gustatif

¥|

PRATIQUE
Tour des régions 3

Empyreumatiques at
grillés

Fruits confits g Hois
.y s
; i e
Mindraue ™ Animaux et L
= champignons s i
— L

palcanminecat m Défauts/Chimiquss "a t—
chimiques = .

Fruits frais
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SEANCE 3

mamsemonce | ¥ LES facteurs qui interviennent dans les
Vin en Europe odeurs dépendent:

recioue o — De la variété:

DEGUSTATION » Cépage

Examen olfactif > Sol

Examen gustatif > Climat

PRATIQUE » Traitement de la vigne

Tour des régions 3

> Millésime
— De la maturation:
» Vendanges tardives

Vs > Oxydation éventuelle pendant transport
@ v’ Ce sont les odeurs variétales, primaires ou
pré-fermentaires

BouchOnez
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v’ Les facteurs qui interviennent dans les
odeurs dépendent:
- Des traitements avant fermentation: foulage,
égrappage, macération, ...
— Des techniques de vinification et de fermentation
alcoolique et malolactique
v Ce sont les odeurs fermentaires ou
secondaires
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v’ Les facteurs qui interviennent dans les
odeurs dépendent:
- De I'élevage du vin (cuve inox/ciment, flt, foudre)
et de son vieillissement (bouteille, bouchon)
v Ce sont les odeurs post-fermentaires ou
tertiaires

© BouchOnez
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Odeurs variétales

(primaires)
Cépage
Sol Raisins a A
Climat S 1 A E— Modt -
. . maturité
Traitement vigne
Millésime
Odeurs fermentaires Odeurs post-fermentaires
(secondaires) (tertiaires)
—» Fermentations Vin jeune Vin a maturité
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v Evolution des odeurs des vins blancs

Fruits secs
Torréfié
Oxydatif
Fruits frais
Herbacé / Floral
Années
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v Evolution des odeurs des vins rouges

i

Cuir
Venaison

Sous-bois

Champignon
) Madere
Fruits compotes Vinaigre
Confiture
7 Fruits frais
(Epices) R
Années
BouchOnez + Notes empyreumatiques et boisées si passage en fit
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En conclusion, pourquoi est-ce si
compliqueé ?
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1°) Il n‘existe pas deux nez identiques au
monde

4 &
d 4
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2°) Toute odeur est composée de plusieurs
molécules, parfois jusqu’a une centaine

3°) Certaines molécules d’'une odeur peuvent
se retrouver dans le vin, mais pas forcément
toutes, ce qui rend l'identification difficile

© BouchOnez
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4°) Au nez, mais aussi en bouche, les odeurs
et les arbmes s’évaluent au travers de leur
intensité et de leur complexité, mais aussi au
travers de leur persistance

Les molécules odorantes n‘ont pas toutes la
méme volatilité et se manifestent a des
moments différents

De plus, une fois le vin servi dans le verre, il se
réchauffe et s’'oxyde au contact de l'air ce qui
le modifie également
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En conclusion, pourquoi fait-on du vin
avec du raisin ?
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A la decouverte du vin et de la dégustation
Quatriéme séance
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Examen gustatif
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Résumeé de la séance 3

v' La production mondiale de vin est d’environ 250
millions d’hectolitres dont 2/3 en Europe et pres
de la moitié pour la France, I'Italie et 'Espagne

v La France ou |'Ttalie, selon les années, est le plus
gros producteur mondial

La production de vins en 2017

France

36,7 Miohl
’ Allemagne
p Espagne 7,7 Miohl

32,1 Miohl
usA ~ = oS
23,3 Miohl

Chine

10,8 Miohl
Italie
/\\ 42,5 Miohl
( ﬁ% ) gﬂscp;;;f ' 137 Vioh
\ Afrique du Sud
rgentine 10,8 Miohl
1,8 Miohl
A dugion de vin en M
BOUChOneZ ot mcuslw | ] 25 [llde 25450
SEANCE 4
THEORIE L4 4 4
Lo viane Resume de la séance 3

Le greffage
Cycle et travail

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Examen visuel
Examen olfactif
Examen gustatif

PRATIQUE
Tour des régions 4
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v' La France compte
750 000 ha de vignes et
produit environ 40 a 45
millions d’hectolitres par
an

v Le Languedoc-Roussillon
est la plus grande
région de France

uuuuuuuu
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v’ Le greffage
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DEGUSTATION

Examen visuel

samenoect | TECHNIQUE DE DEGUSTATION
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v’ Examen gustatif
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PRATIQUE
v Tour des régions 4
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Vitis Vinifera

souche
sarment
vrille
feuille
grapillon
grappe
pédoncule
pédicelle
. . Cép
8 10. greffon
11. porte-greffe

WRONOGRWN=
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N %

Rafle

Pédicelle
Bourrelet

Pinceau

Pulpe

S Pépin

Pellicule
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Octobre
ETAT DE LA VIGNE TRAVAIL DU VIGNERON
v Vendange terminée v Vinification de la nouvelle

récolte
v Préparation du sol
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Novembre

ETAT DE LA VIGNE TRAVAIL DU VIGNERON

v Repos végétatif v’ Pré-taille, sarments brilés
v’ Protection contre la gelée
v Taille et liage
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ETAT DE LA VIGNE
v Repos végétatif

Décembre

TRAVAIL DU VIGNERON

v Buttage: Protection de la
base du cep contre la
gelée
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v Vacances

PRATIQUE ! R 'jfi-:_ i g I
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| = 3 123
[V )\ ¥ | A
-1i\ A | ]
/ N -Jl

Xy

BouchOnez

o BouchOnez 144




A la découverte du vin et de la dégustation — Quatrieme séance

SEANCE 4

THEORIE Février

La vigne
Le greffage

Cycle et travail ETAT DE LA VIGNE TRAVAIL DU VIGNERON
TECHNIQUE DE v Repos végétatif v Taille de la vigne

DEGUSTATION

Examen visuel ‘/ L|age

Examen olfactif
Examen gustatif

PRATIQUE
Tour des régions 4

©

BouchOnez

SEANCE 4

THEORIE

La vigne

Le greffage
Cycle et travail

Cordon de Royat Guyot
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Mars

ETAT DE LA VIGNE TRAVAIL DU VIGNERON
v Repos végétatif v Attachage de baguette
v Débuttage
v Plantation & engrais

'.‘5 -
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ETAT DE LA VIGNE

Avril

v Débourrement; éclosion

du bourgeon

TRAVAIL DU VIGNERON

v’ Traitements contre
acariens, oidium, mildiou
v Risque de gelées
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Mai

ETAT DE LA VIGNE
v Grappes visibles

TRAVAIL DU VIGNERON

v Ebourgeonnage et
épamprage

v Traitements
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Avant et apres épamprage
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Enherbé Labouré Désherbé

BouchBnez chimiquement
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ETAT DE LA VIGNE

Juillet

v Développement des

grains

TRAVAIL DU VIGNERON
v Vendange en vert
v Rognage
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- raisins blancs: les grains
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v/ Maturation
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/\\ grise
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Exemple d’évolution de la maturité de la vigne
en 2014 (AOP Beaune 1¢" Cru Les Greves)

30/07 06/08 13/08
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Ao(t - Septembre

TRAVAIL DU VIGNERON
v Vendanges

ETAT DE LA VIGNE
v Maturation
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La vendange peut étre manuelle ou mécanique
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Les grands crus : 6 000 000 €/ha et beaucoup plus pour les trés grands

Pauillac : 2 000 000 £/ha
Sauternes : 30 000 £/ha

Macon blanc : 65 000 €/ha

Céte des Blancs : 1472 200 €/ha

Aube : 1 004 100 £/ha

Bordeaux Bourgogne Champagne

Hermitage : 1100 000 £/ha

Ventoux : 20 000 €/ha

A
=
(=]
=
o

C’est combien, Uhectare de vigne ?

Prix moyen des vignes dans des appellations, relevés en 2017
(source : Safer).

Sancerre : 160 000 £/ha
Touraine : 8 000 €/ha

Pic Saint-Loup : 40 000 €/ha
Fitou : 11000 €/ha

Bellet : 245 000 €/ha

Cassis : 100 000 €/ha

Loire Languedoc

€ Provence
Roussillon

BouchOnez Source: En Magnum (12/2018)
SEANCE 4
e Examen visuel du vin:

Le greffage
Cycle et travail

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION
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PRATIQUE
Tour des régions 4
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v Limpidité

v Consistance

v’ Couleur

v (Nature des bulles)

AT AT AT T AR L LT AT A ALR
Fond blanc
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Examen olfactif du vin:
v Premier nez: fermé > ouvert

v'Second nez
— Intensité olfactive
— Complexité olfactive
- Qualité olfactive
- Notes aromatiques
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Examen gusto-olfactif du vin:

v On parle d'aspect gustatif, ou plus
exactement gusto-olfactif

v En effet, pour cet aspect interviennent la
langue, la cavité buccale et le bulbe olfactif
(rétro-olfaction)

v Faites I'expérience de boire un vin (ou toute
autre boisson) en vous bouchant le nez: cela
n'a plus de gout

v'Note: le fait d’avaler le vin n‘apporte aucune
information supplementaire
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Mugueuse
Cavité nasale — olfactive
; : Fosses
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SEANCE 4

Lo vare v La perception des uette _ gpigiotte

Le greffage
Cycle et travail

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Examen visuel
Examen olfactif
Examen gustatif

PRATIQUE
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A
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saveurs se fait via

la langue

v Différents types de

papilles dans

différentes zones
de la langue sont
complémentaires

v'Note: certaines
personnes
souffrent de perte
du godt =
agueusie

4= papllles
jl caliaformes

papilles foliées

‘l

papilles filiformes I'\i

papilles fongiformes
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Acide Acide

%

Salé

BouchOnez Sucré

SEANCE 4

THEORIE
La vigne

v Onctuosité ou sucré:

Le greffage
Cycle et travail

— Perception a la pointe de la

langue
TECHNIQUE DE . .
DEGUSTATION - Si la concentration augmente,
Examen visuel . N
Examen olfactif la sensation se transmet a
Examen gustatif I'intérieur des levres puis a
PRATIQUE toute la bouche

Tour des régions 4

- La salive qui accompagne
I'onctuosité est épaisse

%

Sucreé

BouchOnez
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A la découverte du vin et de la dégustation — Quatrieme séance

SEANCE 4

THEORIE v Acidité

La vigne
e greffage — Perception par picotement sur
les parties latérales de la langue

Cycle et travail

TECHNIQUE DE

DEGUSTATION - La salive qui accompagne
Examen visuel ’ T4 .
Examen olfactif l'acidité est fluide

Examen gustatif

Note 1: I'acidité du vin n‘évolue
PRATIQUE .
Tour des régions 4 paS en bOUteI”e

Note 2: le pH du vin varie entre
3,3 (trés acide) et 3,8 (peu acide)

@7 o ~ Acide

BouchOnez "

SEANCE 4

THEORIE

s v Amertume:

Le greffage . Y oy

S — — Perception a |'arriere de la langue
- Est en général percue comme

TECHNIQUE DE

DEGUSTATION désagréable
Examen visuel T
Examen olfactif - Peu d a“ments SOI’lt amers

Examen gustatif

(Campari, Picon, Schweppes,
PRATIQUE Suze et dans une moindre
Tour des regions 4 mesure la biére et le café)

Note: Beaucoup de gens
/\ confondent amertume et acidité
R

@ e | Amer

-

A N
BouchOnez
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=

v Salé:
— Perception dans le tiers avant de
la langue
— Est désagréable si excessive
— Sel, chips

@7 Sale
BouchOnez
SEANCE 4
Lo vare Des chercheurs ont récemment révélé qu'il

Le greffage
Cycle et travail

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION
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Examen gustatif

PRATIQUE
Tour des régions 4

A

BouchOnez

existerait deux saveurs supplémentaires:

— L'umami liée a la présence de glutamate et aux
saveurs “aigre-douce” de la cuisine asiatique

- Le gras

Le gras identifié comme
six
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v'Venons-en a I'examen
gustatif du vin
v On va s’attarder a:
— Son intensité
— Son équilibre
— Sa persistance aromatique
intense
— Sa qualité
— Son évolution et son
potentiel de garde
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Intensité du vin:

v L'intensité gusto-olfactive est une
caractéristique liée a I'impact exercé, au
méme moment ou |I'on prend le vin en
bouche, par toutes les composantes du vin
sur I'ensemble des récepteurs buccaux; on
parle aussi parfois d’attaque

v L'intensité est souvent liée a la PAI
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INTENSITE CARACTERISTIQUES DU VIN

1. Dépourvu Presque aucune sensation en bouche. Il
d’intensité s’agit d'un défaut inacceptable

2. Peu intense Peu de sensations en bouche. Il s'agit de

vins a déguster jeunes

3. Assez intense | Bonnes sensations en bouche. Il s'agit de
vins de qualité moyenne

4. Intense Trés bonnes sensations en bouche. Il
s’agit de vins de bonne qualité
5. Trés intense Sensations en bouche denses et

profondes. Il s'agit d’excellents vins
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Equilibre du vin: Il s'agit d’'une balance entre
les rondeurs et les duretés du vin:

— Les rondeurs du vin sont les substances qui
contribuent a le rendre souple, chaud, gras,
moelleux:

> Alcools
> Polyalcools
» Sucres

— Les duretés sont les substances qui contribuent a
le rendre piquant, rapeux:

> Acides
» Tannins
> Sels minéraux

o BouchOnez
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PRATIQUE

L'alcool apporte une pseudo-chaleur bien

connue (cf. Whisky, Grappa). On dit que le vin
est plus ou moins chaud

Gradation pour l'alcool:

v Léger ﬁ ﬁ

Tour des régions 4 \/Peu Chaud ﬂ i
v'Assez chaud
v Chaud = (L)1=| (=
@9 v’ Alcoolique = |- s=| || 96
‘;' 96°| | °
) e VY ) S B G
BouchOnez
SEANCE 4
Lo vigne Les polyalcools, ou alcools supérieurs apportent

Le greffage
Cycle et travail

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Examen visuel
Examen olfactif
Examen gustatif

PRATIQUE
Tour des régions 4

BouchOnez

la sensation de gras
On dit que le vin est plus ou moins gras

Gradation pour les polyalcools:
v Dur

v Peu gras
v Assez gras
v Gras

v Pateux

© BouchOnez
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DEGUSTATION
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Dans le cas des vins liquoreux, les sucres
apportent le moelleux

On dit que le vin est plus ou moins moelleux

Gradation pour les sucres:

PRATIQUE ‘/SeC
Tour des régions 4 .
v Demi-sec
v Moelleux
/\ v Doux
N
(@7 v Ecoeurant
BouchOnez
SEANCE 4
Lo vare Equilibre du vin: Il s'agit d’'une balance entre

Le greffage
Cycle et travail

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Examen visuel
Examen olfactif
Examen gustatif

PRATIQUE
Tour des régions 4

BouchOnez

les rondeurs et les duretés du vin:

— Les rondeurs du vin sont les substances qui
contribuent a le rendre souple, chaud, gras,
moelleux:

> Alcools
> Polyalcools
» Sucres

— Les duretés sont les substances qui contribuent a
le rendre piquant, rapeux:

> Acides
» Tannins
> Sels minéraux
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Les acides qui viennent piquer la langue
apportent de la fraicheur

On dit que le vin est plus ou moins frais

Gradation pour les acides:
v Plat

v Peu frais

v Assez frais

\af W

~ v Frais —— S
N

@9 v Acidule

BouchOnez

SEANCE 4

Lo vare Les tannins qui viennent raper la langue

Le greffage
Cycle et travail

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Examen visuel
Examen olfactif
Examen gustatif

PRATIQUE
Tour des régions 4

BouchOnez

apportent la rugosité
On dit que le vin est plus ou moins astringent

Gradation pour les tannins:

v'Décharné o

v Peu tannique f;f

v Assez tannique # [|=

v Tannique f:L Loy o
v Astringent Q @Q
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Les sels minéraux, surtout perceptibles en fin
de dégustation, apportent une note saline

On dit que le vin est plus ou moins savoureux

Gradation pour les sels minéraux (sapidité):
v Insipide

v Peu savoureux
v Assez savoureux

o v’ Savoureux

N

(@7 v Salé

BouchOnez

SEANCE 4

Lo vare v Equilibre du vin: C’est donc cette balance

Le greffage
Cycle et travail

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Examen visuel
Examen olfactif
Examen gustatif

PRATIQUE
Tour des régions 4

&

BouchOnez

entre les rondeurs et les duretés du vin qui
va nous permettre de conclure sur I'équilibre
du vin
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NIVEAU D’ EQUILIBRE

CARACTERISTIQUES DU VIN

1. Dépourvu d’équilibre

Vin désagréable, une des
composantes est trop marquée, il
s’agit d’'un défaut

2. Peu équilibré

Vin dans lequel il y a une
prévalence des duretés sur les
rondeurs (ou vice-versa)

3. Assez équilibré

Les sensations de rondeurs et
dureté présentent un léger décalage

4. Equilibré Le vin est proche de I'équilibre
parfait, les sensations sont
harmonieuses

5. Excellent Les différentes composantes de

duretés et rondeurs sont
parfaitement harmonieuses

BouchOnez
SEANCE 4
Lo vare v Equilibre du vin: Conclusion

Le greffage
Cycle et travail

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Examen visuel
Examen olfactif
Examen gustatif

PRATIQUE
Tour des régions 4

A

BouchOnez

L’équilibre du vin blanc est exprimé sur base
de deux aspects: |'onctuosité (alcool) et

I"acidité

Onctuosité

Lourd Liquoreux

Mielleux Plein

Nerveux

Onctueux Doux

Gras Soutenu Dur

Ténu Mou

Equilibré Vif

Acidulé

Patit Plat

Sec Frais Vert

Creux Mince Maigre

Verdelet Agressif

Acidité
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v Equilibre du vin: Conclusion

L'équilibre du vin rouge est exprimé sur base
de trois aspects: I'onctuosité, 'acidité et
|"astringence

Astringence

BOUChC)nez £ pcidité Ontuosité ™
SEANCE 4
Lo viane Persistance aromatique intense (PAI):

Le greffage
Cycle et travail

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Examen visuel
Examen olfactif
Examen gustatif

PRATIQUE
Tour des régions 4

BouchOnez

v Il s’agit du temps pendant lequel I'impression
aromatique subsiste sur les muqueuses apres
avoir recraché (ou avalé), a un palier
d’intensité éleve, proche de celui ressenti lors
de la présence du vin

v Le temps de persistance est mesuré en
secondes, ou caudalies

v C’est un indicateur universel de la qualité
d’un vin
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SEANCE 4

THEORIE
La vigne
Le greffage

Persistance aromatique intense

Cycle et travail Y Persistance
Intensite aromatique intense
TECHNIQUE DE (PAI)
DEGUSTATION Vin dans la bouche | >
Examen visuel i ,
Examen olfactif A Vin craché f
Examen gustatif ou avalé Complexe salive + vin |
PRATIQUE EB C.
Tour des régions 4 i !
/@ Seuil de perception
T T T T T T T T >
Persistance
BouchOnez 01234567 8910 (caudalies ou secondes)
SEANCE 4
THEORIE
La vigne
Le greffage 7
Cycle et travail PAI CARACTERISTIQUES DU VIN
TECHNIQUE DE 1. Court Persistance inférieure a 1 seconde. Il
DEGUSTATION P , . . .
EN—, s’agit d'une situation inacceptable
Examen olfact! 2. Peu persistant | Persistance de 2 a 4 secondes. Il s'agit
xamen gustatif ) .
de vins simples
PRATIQUE ] ; 5 P
3. Assez persistant | Persistance de 4 a 7 secondes. Il s'agit

Tour des régions 4

A

BouchOnez

de vins de bonne qualité

4. Persistant Persistance de 7 a 10 secondes. Il s’agit
de vins de trés bonne qualité
5. Trés persistant | Persistance supérieure a 10 secondes. Il

s’agit de vins exceptionnels
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BouchOnez

La Persistance Aromatique Intense est tres
intéressante a plusieurs titres:

v C'est le seul critere objectif de qualité d'un
vin

v On peut aimer ou pas les saveurs du vin,
mais plus la persistance aromatique intense
est longue, meilleure est la qualité
intrinseque du vin

v'La PAI est immuable dans le temps, alors
gue toutes les autres composantes évoluent

SEANCE 4

THEORIE
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Le greffage
Cycle et travail

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION
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Examen gustatif

PRATIQUE
Tour des régions 4

BouchOnez

Qualité du vin:

v' Comme pour I'examen olfactif, c’est une
somme générale des impressions
précédentes qui tend a rassembler en un seul
terme un jugement global sur le vin
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BouchOnez

QUALITE CARACTERISTIQUES DU VIN

1. Commun Vin dans lequel on ne pergoit rien de positif.
Il s"agit d’'une situation inacceptable

2. Peu fin Vin de qualité médiocre. En général, il s'agit
d’une situation inacceptable

3. Assez fin Vin de qualité suffisante avec un relatif
équilibre et une finale agréable

4. Fin Vin de bonne qualité avec un bon équilibre
et une finale élégante

5. Excellent Vin de trés grande qualité, parfaitement

équilibré

SEANCE 4

THEORIE

La vigne

Le greffage
Cycle et travail

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Examen visuel
Examen olfactif
Examen gustatif

PRATIQUE
Tour des régions 4

BouchOnez

Evolution du vin:

v Outre la qualité du vin, il est intéressant de
donner une indication quant a son potentiel

de garde

v’ Certains vins doivent étre appréciés jeunes.
D’autres au contraire se révelent apres
guelques années de vieillissement
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Examen gustatif

PRATIQUE

Tour des régions 4

EVOLUTION CARACTERISTIQUES DU VIN

1. Vert Vin marquant de fortes duretés et beaucoup
trop jeune pour étre apprécié

2. Jeune Prédominance des duretés. Il y a sans doute
intérét a attendre avant de le boire

3. Prét Vin avec un bon équilibre qui lui permet d’étre
dégusté. Garde un potentiel d’amélioration

4. Mur Vin qui présente un équilibre et une harmonie
optimum (indépendamment de I'age)

5. Vieux Trop tard ! Vin qui a des caractéristiques

diminuées: oxydation, madérisation, ...

BouchOnez

Aide-mémoire

Fiche de dégustation

I Bouchdnez I Examen gustatif du vin

Fiche de dégustation

I BouchOnez I

r—

Equunre

e T

aaaaaaaaaa

)

» Conclusions

d mets-vin

rd mi
¥ Eventusllement notation du vin

le vin L
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=

v En plus de toutes des considérations, la
température de dégustation du vin va
influencer sa perception et sa qualité

v Ainsi:

— Les températures basses mettent en évidence les
duretés cad la salinité, I'acidité et les tannins

- Les températures élevées mettent en évidence les
rondeurs cad l'alcool et les sucres

v'Raisins pour lesquelles les mauvais

restaurants servent les piquettes blanches
trop froides et les piquettes rouges trop

chaudes ...
BouchOnez
SEANCE 4
THEORIE
La vigne Typologie du vin Exemple Température
Le greffage (°C)
Cycle et travail -
vins effervescents secs et doux Champagne 6-8
EEE%%';IT%EODNE Vins blancs secs, jeunes et fruités Muscadet 8-10
Examen visuel Vins surmdris et liquoreux blancs Sauternes 8-10
Examen olfactif
Examen gustatif Vins blancs secs aromatiques - vins | Sauvignon 10-12
doux - vins rosés
PRATIQUE - " 8 .
Tour des régions 4 Vins blancs murs et tres structurés | Grand Bourgogne 12 - 14
Vins surmdris et liquoreux rouges Banyuls 12 - 14
Vins rouges délicats, fruité et peu Beaujolais 14 - 16
tanniques
/\\ Vins rouges, élégants de structure Bordeaux, 16 - 18
AP moyenne et assez tanniques Bourgogne
Vins rouges tanniques, de grande Grand Bordeaux, 18 - 20

BouchOnez

structure et long vieillissement

Bourgogne

352
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A la découverte du vin et de la dégustation — Cinquieme séance

SEANCE 5

THEORIE
Vinification
Introduction
Fermentations
Vin blanc
Vin rouge
Vin rosé
Bouteilles

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche dégustation

Résumé de la séance 4

v Le travail dans les vignes occupe le vignheron
presque toute I'année

v’ Les principaux travaux sont
la taille, le buttage, le liage,
la plantation, les traitements,

A laveugle I’ébourgeonnage, le rognage,
pRaTIOUE la vendange en vert et enfin
la vendange
@

BouchOnez
SEANCE 5
THEORIE Résumé de la séance 4

Introduction s g -

rementatons | v DeUX €tapes sont critiques dans le cycle de la

Vin rouge Vlg ne :

Vin rosé
Bouteilles

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche dégustation

A l'aveugle

PRATIQUE v La vendange a lieu environ

A e 100 jours apres la floraison
@

BouchOnez

- Le débourrement (apparition des bougeons): la vigne
est sensible au gel une fois les bourgeons apparus

- La floraison: elle doit idéalement se dérouler par temps
sec et ensoleillé, sur la période la plus courte possible

o BouchOnez
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SEANCE 5

o THEORIE

Vinification

Introduction v" Fermentation alcoolique

Fermentations .
Vin blanc et malolactique

Vin rouge

Vin rosé v' Vinification en blanc, rouge et rosé

Bouteill .
outeries v Bouteilles

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche dégustation TECHNIQUE DE DEGUSTATION

A l'aveugle

/ - 14 -
SRATIOUE La fiche de dégustation
A l'aveugle v La degustation a l'aveugle

PRATIQUE

(>
@ v' La dégustation a l'aveugle

BouchOnez

SEANCE 5

THEORIE
Vinification
Introduction
Fermentations
Vin blanc
Vin rouge
Vin rosé
Bouteilles

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche dégustation
A l'aveugle

C’est quoi du vin ?

PRATIQUE
A l'aveugle

A

BouchOnez
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SEANCE 5

THEORIE
Vinification
Introduction
Fermentations
Vin blanc
Vin rouge
Vin rosé
Bouteilles

TECHNIQUE DE

v Définition légale du vin (UE):
Produit obtenu exclusivement par la
fermentation alcoolique totale ou partielle de
raisins frais, foulés ou non, ou de modt de raisin

e ceansaton | ¥ L€ dictionnaire de I'académie des gastronomes

A l'aveugle aJOUte .

PRATIQUE Liguide vivant, le vin peut étre atteint de

Alaveule maladies, il vieillit, il meurt.

BouchOnez

SEANCE 5

v v'Vin rouge, vin blanc, vin rosé, quelle différence ?

Introduction
Fermentations
Vin blanc

Vin rouge

Vin rosé
Bouteilles

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche dégustation
A l'aveugle

PRATIQUE
A l'aveugle

BouchOnez

o
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SEANCE 5

THEORIE

Vinification
Introduction
Fermentations

Vitis Vinifera

Vin blanc
v:
i o 1. souche
Bouteilles 2. Sarment
TECHNIQUE DE 3. vrille
DEGUSTATION .
Fiche dégustation 4. erIH-e
A l'aveugle 5. graplllon
PRATIQUE 6. gr;appe
A l'aveugle 7. pedonCU|e
8. pedicelle
9. cep
/e 10. greffon
11. porte-greffe

BouchOnez

SEANCE 5

THEORIE

Vinification )
Introduction :
Fermentations ] Pédicelle __ |
Vin blanc . f
Vin rouge j e 4
Vin rosé
Bouteilles

TECHNIQUE DE ' Pin arm |
DEGUSTATION ﬁna m“—"“‘-""—"ﬁ pillf % . Pulpe

Fiche dégustation
A l'aveugle

PRATIQUE
A l'aveugle

A

Faisceaux Y| ') | |'I
CONtrauX s ||

o, i, il .-_'.'-..'-
. T, i1l A _:'"
Falsceaux — = |[|L__"7

périphériques "

BouchOnez
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THEORIE
Vinification
Introduction
Fermentations
Vin blanc
Vin rouge
Vin rosé
Bouteilles

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche dégustation
A l'aveugle

PRATIQUE

A l'aveugle

G

BouchOnez

Fermentation alcoolique

v La fermentation alcoolique est I'acte principal de
la transformation du vin

v’ La levure « Saccaromyces cerevisae » va
permettre de transformer les sucres du raisin en
alcool

SEANCE 5

THEORIE
Vinification
Introduction
Fermentations
Vin blanc
Vin rouge
Vin rosé
Bouteilles

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

v Le principe de la fermentation est de transformer
les sucres présents dans le raisin en alcool

v Ainsi le glucose et le fructose sont transformés
en éthanol et en gaz carbonique:

i CcH,0c > 2 CH;CH,OH + 2 CO, + tof
PRATIQUE
A l'aveugle

:"
BouchOnez
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THEORIE
Vinification
Introduction
Fermentations
Vin blanc
Vin rouge
Vin rosé
Bouteilles

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche dégustation
A l'aveugle

PRATIQUE

A l'aveugle

%
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v' De maniere générale, on a connu de gros
progres dans la sélection des levures: on utilise
des levures cenologiques sélectionnées

ot Eoka B
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e Ll il |
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SEANCE 5

THEORIE
Vinification
Introduction
Fermentations
Vin blanc
Vin rouge
Vin rosé
Bouteilles

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche dégustation
A l'aveugle

PRATIQUE
A l'aveugle

%
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v Regle de la fermentation alcoolique:
17 grammes sucre/litre > 1% alcool/litre
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THEORIE
Vinification
Introduction
Fermentations
Vin blanc
Vin rouge
Vin rosé
Bouteilles

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche dégustation
A l'aveugle

PRATIQUE

A l'aveugle

©
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v En France et dans d’autres pays, il est autorisé
d’ajouter du sucre (saccharose) qui sera
transformé en alcool
- chaptalisation

v Jean-Antoine Chaptal (1756-1832) chimiste et
ministre de l'intérieur sous Napoléon publie en
1807 « L'art de faire le vin » ;

SEANCE 5

THEORIE
Vinification
Introduction
Fermentations
Vin blanc
Vin rouge
Vin rosé
Bouteilles

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche dégustation

Remarque: Alcool et calories
v 100 ml d’alcool a 1% ~ 6 kcal
v' 1 verre de 120 ml vin a 12° ~ 86 kcal

v' 200 ml de jus d’orange ~ 80 a 100 kcal

Alaveugle v 1 canette de 330 ml de coca =~ 140 kcal
A Iaveugle
v Un homme normal devant consommer environ
A 2 500 kcal par jour ...
@ Apres 30 verres (2 580 kcal) il faut se calmer !
BouchOnez
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THEORIE
Vinification
Introduction
Fermentations
Vin blanc
Vin rouge
Vin rosé
Bouteilles

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche dégustation

Fermentation malolactique
v La fermentation alcoolique produit e.a. des acides

v Afin de diminuer l'acidité du vin, il peut étre
intéressant de dégrader I'un de ceux-ci, I'acide
malique, en acide lactique grace aux bactéries
lactiques contenues dans le vin

A l'aveugle
e N
COOH-CH,-CHOH-COOH > CH;-CHOH-COOH + CO,
6 acide malique acide lactique
BouchOnez
SEANCE 5
[HEORIE v’ Cette fermentation conduit a une diminution
Introduction de l'acidite (acide malique = diacide, acide
Vi banc lactique = monoacide)
in rouge

Vin rosé
Bouteilles

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche dégustation
A l'aveugle

PRATIQUE
A l'aveugle

BouchOnez

v C'est la deuxiéme étape biologique
importante de la fabrication du vin

v Faut-il toujours faire la « malo » ou non ?
— En rouge: oui et entierement
— En blanc:
» Grands vins blancs avec beaucoup de structure: oui
> Vins blancs légers avec plus d’acidité: selon les cas

o BouchOnez
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THEORIE Vinification en vin blanc

Vinification
Introduction
Fermentations
Vin blanc J4 .
Vin rouge v Vendanges: manuelles ou mecaniques

Vin rosé

Bouteilles La date de la vendange est trés importante car
TECHNIQUE DE elle determine la concentration en sucre et
DECUSTATION I'acidité des raisins

Fiche dégustation
A l'aveugle

PRATIQUE
A l'aveugle

=

BouchOnez

SEANCE 5

it v Egrappage ou éraflage

Vinification
Introduction
Fermentations

Vin blanc Consiste a retirer les rafles et les grappes pour

Vin rouge

Vin rosé obtenir des vins plus souples

Bouteilles

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche dégustation
A l'aveugle

PRATIQUE
A l'aveugle

A

BouchOnez
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THEORIE
Vinification
Introduction
Fermentations
Vin blanc
Vin rouge
Vin rosé
Bouteilles

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche dégustation
A l'aveugle

PRATIQUE
A l'aveugle

=

BouchOnez

v Tri: Consiste a éliminer, si nécessaire, les raisins
non arrivés a maturité et/ou pourris

SEANCE 5

THEORIE
Vinification
Introduction
Fermentations
Vin blanc
Vin rouge
Vin rosé
Bouteilles

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche dégustation
A l'aveugle

PRATIQUE
A l'aveugle

BouchOnez
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Vin rouge
Vin rosé
Bouteilles

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche dégustation
A l'aveugle

PRATIQUE
A l'aveugle

%
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v Foulage (éventuel)
Consiste a faire éclater les raisins avant le
pressurage pour en retirer le jus

SEANCE 5

THEORIE
Vinification
Introduction
Fermentations
Vin blanc
Vin rouge
Vin rosé
Bouteilles

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche dégustation
A l'aveugle

PRATIQUE
A l'aveugle

%

BouchOnez

v Pressurage

Séparation du jus, des peaux, des rafles et des
pépins = on obtient du jus de raisin

o BouchOnez
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TECHNIQUE DE
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Fiche dégustation
A l'aveugle

PRATIQUE
A l'aveugle
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THEORIE
Vinification
Introduction
Fermentations
Vin blanc
Vin rouge
Vin rosé
Bouteilles

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche dégustation
A l'aveugle

PRATIQUE
A l'aveugle

%
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TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche dégustation
A l'aveugle

PRATIQUE
A l'aveugle
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SEANCE 5

THEORIE
Vinification
Introduction
Fermentations
Vin blanc
Vin rouge
Vin rosé
Bouteilles

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche dégustation
A l'aveugle

PRATIQUE
A l'aveugle

&
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1.Les grappes sont
déversées dans le
pressoir pneumatique

2.La membrane se gonfle.
Elle écrase les raisins
contre la paroi du
pressoir

3.Le jus de est évacué a
travers un tuyau de
sortie

4.Le jus de raisin est
envoye vers les cuves
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Fermentations
Vin blanc
Vin rouge
Vin rosé
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TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche dégustation
A l'aveugle

PRATIQUE

A l'aveugle
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SEANCE 5

THEORIE
Vinification
Introduction
Fermentations
Vin blanc
Vin rouge
Vin rosé
Bouteilles

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche dégustation
A l'aveugle

PRATIQUE
A l'aveugle

BouchOnez

v Débourbage

24 a 48 heures pour séparer un jus clair des
parties solides et troubles issues du pressurage
Sulfitage (stabilisation, antibactérien,
antioxydant)

© BouchOnez
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SEANCE 5

THEORIE v' Fermentation alcoolique

Vinification
Introduction
Fermentations

Vin blanc Aprés ensemencement par levures sélectionnées

Vin rouge

\B{intro_s”é (18'22°C)
o Soit en cuves inox, soit en f(ts

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche dégustation
A l'aveugle

PRATIQUE

A l'aveugle

BouchOnez

SEANCE 5

THEORIE

Vinification
Introduction
Fermentations

v Fermentation malolactique: selon les cas

Vin rouse On la fait quand on veut diminuer l'acidité du
Vin rosé H
Bouteilles VI n

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche dégustation ‘/ Elevage du Vln:

A l'aveugle
— Nul pour les vins primeurs
PRATIQUE
A FEUE e — En cuve inox
— En foudre
/o — En f(ts de chéne pour les grands vins type
(@ Meursault
— En amphores
BouchOnez
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Vin rosé
Bouteilles

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche dégustation
A l'aveugle

PRATIQUE
A l'aveugle
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THEORIE
Vinification
Introduction
Fermentations
Vin blanc
Vin rouge
Vin rosé
Bouteilles

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche dégustation
A l'aveugle

PRATIQUE
A l'aveugle
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SEANCE 5

THEORIE
Vinification
Introduction
Fermentations
Vin blanc
Vin rouge
Vin rosé
Bouteilles

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche dégustation
A l'aveugle

PRATIQUE
A l'aveugle

&
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v

Elevage: en flts de chéne pour les grands
vins

Pendant I'élevage: Ouillage cad maintenir le
fat plein pour éviter I'oxydation et les
maladies microbiennes
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i v Clarification: 2 possibilités
e — Collage: introduction de blanc d’ceuf (ou caséine,
Vin blanc colle de poisson, gélatine, ...) pour éliminer les

Vin rouge

Vin rosé particules en suspension

Bouteilles
— Filtrage: utilisation de filtre en cellulose ou
TECHNIQUE DE .
DEGUSTATION tangentiel

Fiche dégustation
A l'aveugle

PRATIQUE
A l'aveugle

=
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SEANCE 5

THEORIE
Vinification
Introduction
Fermentations
Vin blanc
Vin rouge
Vin rosé
Bouteilles

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche dégustation
A l'aveugle

PRATIQUE
A l'aveugle

A
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THEORIE
Vinification
Introduction
Fermentations
Vin blanc
Vin rouge
Vin rosé
Bouteilles

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche dégustation
A l'aveugle

PRATIQUE
A l'aveugle

=

urel vinifié comme autrefoi,

ollage ni filtration.
ence

BouchOnez

SEANCE 5

e v’ Le soufre, ou plus exactement le dioxyde de
introduetion soufre ou anhydride sulfureux SO, est

Vin rouse abondement utilisé en cenologie (de la

Vin rosé
Bouteilles

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche dégustation
A l'aveugle

PRATIQUE
A l'aveugle

A

BouchOnez

vendange a la mise en bouteille) pour:

— La protection efficace contre I'oxydation des molts
et des vins

— L’action anti-bactérienne et anti-levurienne
permettant d’éviter le redémarrage de la
fermentation

— Faciliter I'extraction de la couleur en améliorant la
dissolution des anthocyanes (vins rouges)

— Préserver les odeurs dites « variétales sensibles a
I'oxydation
— Nettoyer et désinfecter les installations

© BouchOnez
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e v On l'utilise sous forme de

Vinification

Introduction SOIUt'On, de méChe ou de

Fermentations

Vin blanc past”le

Vin rouge

Vin rosé v Lors de l'arrivée de la
vendange, du pressurage, de
TECHNIQUE DE . .
DEGUSTATION la fermentation, de la mise en

Fiche dégustation

A l'aveugle bOUtEI”e,

PRATIQUE v Et pour nettoyer les
A laveugle installations et les fits

©
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SEANCE 5

[HEORIE v Depuis 2005, la mention « Contient des sulfites »

Vinification

Introduction doit apparaitre sur les bouteilles des vins dont la
Vin rouge
e - BERGERAC

Fermentations ,
Vin blanc teneur en SO, depasse 10 mg/I
Vin rosé
Bouteilles
Fic,he dégustation A PPELL&TIDN' BERGERAC -,E'g'NTl'GE_I;-ﬁa
A l'aveugle e

PRATIQUE
A l'aveugle

C .

BouchOnez
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TECHNIQUE DE
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Fiche dégustation
A l'aveugle

PRATIQUE
A l'aveugle
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v Mise en bouteille (et sulfitage)

SEANCE 5

THEORIE
Vinification
Introduction
Fermentations
Vin blanc
Vin rouge
Vin rosé
Bouteilles

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche dégustation
A l'aveugle

PRATIQUE
A l'aveugle

A
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v Vieillissement en bouteille: selon les cas
- nul pour les vins primeurs

— de nombreuses années pour les grands vins de
garde
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THEORIE
Vinification
Introduction
Fermentations
Vin blanc
Vin rouge
Vin rosé
Bouteilles

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Vinification en vin rouge

v'Vendanges: manuelles ou mécaniques
La date de la vendange est tres importante
car elle détermine la concentration en sucre

reseausaton | et I'acidité des raisins

PRATIOUE v Tri du raisin

laveuse v Egrappage ou éraflage (éventuel):
A Consiste a retirer les rafles et les grappes
(}97 pour obtenir des vins plus souples

BouchOnez

SEANCE 5

Vi v Foulage

Introduction
Fermentations
Vin blanc

Vin rouge

Vin rosé
Bouteilles

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche dégustation
A l'aveugle

PRATIQUE
A l'aveugle

&
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Consiste a faire éclater avant la cuve de
fermentation
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LELEIT v Fermentation alcoolique

Vinification
Introduction
Fermentations

Vin blanc Le molt commence la fermentation
Vin rouge

Vin rosé alcoolique apres ensemencement par des
poutetles levures sélectionnées (18-22°C)

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche dégustation Contrairement au vin blanc, c’est le mo(t

A l'aveugle |

PRATIOUE =2 qui fermente et pas le jus de raisin

A l'aveugle

BouchOnez

Sulfitage pour prolonger la fermentation
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THEORIE
Vinification
Introduction
Fermentations
Vin blanc
Vin rouge
Vin rosé
Bouteilles

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche dégustation
A l'aveugle

PRATIQUE
A l'aveugle
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PRATIQUE

A l'aveugle
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v’ Le gaz carbonique (CO,) produit par la
fermentation fait remonter tous les éléments
solides (peaux, pépins) pour former une
masse compacte: le « chapeau »

v L’extraction des tannins et de la couleur a
lieu dans la zone de contact entre le chapeau
et le liquide
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TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche dégustation
A l'aveugle

PRATIQUE
A l'aveugle
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v Pour entretenir et renouveler cette zone de
contact, il faut « casser » le chapeau:
- Remontage du mo(t pour asperger le chapeau

- Pigeage: fragmentation et immersion du chapeau
par des moyens mécaniques

- Rotation de la cuve
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v Pressurage

Séparation du jus, des peaux, des rafles et
des pépins = on obtient du vin
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v Fermentation malolactique
On la fait presque toujours pour diminuer
I"acidité du vin
Soit en cuves inox, soit en flts

o BouchOnez
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v Elevage: en flts de chéne pour les grands
vins

v Pendant |'élevage: Ouillage cad maintenir le
fat plein pour éviter I'oxydation et les
maladies microbiennes
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v Clarification: 2 possibilités
— Collage: introduction de blanc d’ceuf (ou caséine,

colle de poisson, gélatine, ...) pour éliminer les
particules en suspension

— Filtrage: utilisation de filtre
v Assemblage

v Mise en bouteille

v Vieillissement en bouteille: selon les cas
— nul pour les vins primeurs

— de nombreuses années pour les grands vins de
garde

© BouchOnez
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1 Larécolte ‘7’ 2 Foulage, éraflage

: Fermentation
3 PTBSSUFV4 Debourbage B rige poep) Fermentation
(T 25° 2 30°C)

7
W e »
: Elevage en fiit ! Mise en
Elevage en fit / Mise en ;
6 ouencuve QUQ 7 bouteilles UL T bouteilles

r Wis-
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v'La plupart des régions ont une bouteille-type

Bordeaux Champagne

Bourgogne

Alsace Cotes du Rhéne Clavelin Provence Provence
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v’ Tailles et contenances

Balthazar
1zL

Mathusa!ﬂm

ﬂ

Jeroboam

Luiibodo

Es::uteﬂle Magnurn Réhuhnr&m Salmanazﬂr MWabuchodonosor
0.75L 1.5L 45L gL 15L
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SEANCE 5
THEORIE
Vinification Le quart 187 ml
LZEL‘ii:EZSQnS la demi-bouteille 375 ml
5!2 ?éi';i La fillette 500 ml
uin ros€ le clavelin 620 ml (vin jaune)
EE T B la bouteille standard 750 ml ou 0,75 litres
Pcte séaustation le Magnum 1,51 (2 bouteilles)
Al'aveugle le Jéroboam 3,01 (4 bouteilles)
PRATIQUE le Réhoboam 4,51 (6 bouteilles)
Alaveugle le Mathusalem 6,0 I (8 bouteilles)
le Salmanazar 9,01 (12 bouteilles)
/.\_\ le Balthazar 12,01 (16 bouteilles)
@ le Nabuchodonosor 15,0 1 (20 bouteilles)
le Melchior (ou Salomon) 18,0 1 (24 bouteilles)
BouchOnez
SEANCE 5
[HEORIE v'Le diametre du goulot, et donc le bouchon
gﬁ:gﬁgns sont e_xactement les mémes pour toutes ces
Vi bane bouteilles

Vin rosé
Bouteilles
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BouchOnez

v’ Les échanges d’air sont donc moins
importants pour une bouteille de grande

contenance

v’ Les vins de grande capacité
vieillissent donc plus lentement
et conservent mieux ...

v’ ... au risque d'avoir une plus
grande perte si le vin est

bouchonné

© BouchOnez
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Boucn@n

Omuate s sy § Chamont Gatoue

Examen visuel

» Limpidité
¥ woilé
+ assez limpide
 limpide
¥ cristallin
 brillant

+ peu consistant
v assez consistant
¥ consistant
¥ visqueux

» Couleur du vin blanc
¥ faune vert pale
 jaune paille
+ jaune doré
¥ jaune ambré

» Couleur du vin rouge
+ rouge pourpre
+ rouge rubis
+ rouge grenat
¥ rouge orangé

» Effervescence
¥ grain de bulles
« nombre de bulles
« persistance du periage

s Bouch@nez

[N -

Examen olfactif

» Premier nex
 fermé

v assez discret

 discret

v assez ouvert

v ouvert

» Complexité du second nez
¥ dépourvu de complexité

¥ peu complexe
v assez complexe
v complexe

v trés complexe

> Intensité du second nex
~ dépourvu dintensité
 peu intense
 assez intense
 intense
+ trés intense

* Qualité du second nez
un

~ peu fin
< assez fin

7 fin
¥ excellent

> Familles d'odeurs

Alimentaires et

« tannins > astringence
flous . fermentaires E + sutres > moslieux v (sels minéraux > saveur)
" » Persistance aromatique intense =
— Empyreumatiques et

Fruits frais bt < court (515,

¥ peu persistant (2-45.)

¥ assez persistant (4-7 5.) _—

v persistant (7-10 5.)
Fruits conits Eois = ¥ tris persistant (= 10 5.)

|
» Nombre de caudalies (secondes) g
. Y =

Végétawe Epices > Qualite > Evoiution (st potantian)

+ commun

= « paufin 7 Joune
v v
Minéraux Ayt P.¢ b ok v ::ﬁ
Balsamiques et » Condlusions.
chimiques Alcool ’ le vin
- + Potentiel de garde
= - + Consell d'accord mets-vin

Défauts/chimiques A Vi

Bouch nez

‘ot ¢ g § Chamont Gt

Examen gustatif

> Intensite
¥ dépourvu dintensité
¥ pau intense
v assez intense
v intense
¥ trés intense

> Equilibre du vin
pourvu d'équilibre
: peu équili
v assez équilibré
v équilibré
v excellent

> Rondeurs
< aleools > chalaur
% {polyalcasis > gras)

> Duretés

v acides > fraicheur
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1. Limpidité
2. Consistance

3. Couleur

o Wal
4. Premier nez

5. Intensité du nez
6. Complexité du nez

7. Qualité du nez

8. Notes aromatiques

BouCh hez

Oenclogie et zythologle & Chaument:Gistoux

Fiche de dégustation

‘Informations générales

Date | [Lieu [

Heure | | Température |

Données du vin

Pays [Région [

Appellation

Type d'appellation O A0P 0 16P 0 VSIG

Producteur

Nom du vin

Classification

Millésime |Degré d'alcool [

Température du vin |Pric |

Cépages

Examen visuel

Limpidité Vol | ssez umpige umpige | Crwwsin | eamm

Consistance Fluide [ E Visgqueux

Couleur Jaune vert pile e dord Jaune ambré

Rouge pourpre e grenat. Rouge orangé
Grain de bulle: ssez fin Fin
Effervescence | mombre de bull i nombreuses | Nombreuses
Persistance des by 2 persistant Persistant

‘Observations

Examen olfactif

Premier nez Fermé Assezdiscrel | Discrel Assez ouvert Quvent
Intensité Dépourvu Peuintense | Assezintense Intense Trs intense
Complexité Deépourvu Peu mplexe Complexe Trés complexe

u [ Qualita Commun thn Fin Excellent

5 Fleurs Fruits confits Vegetaux

.E FEMi“! Mindraux B Alimentaires Empyreumatiques

% | d'odeurs

w Bois Tampignons/Animaux Meool
Gleurs NN
Défauts

Observations

422

o BouchOnez

211




A la découverte du vin et de la dégustation — Cinquieme séance

SEANCE 5

THEORIE
Vinification

/A
@ I Bouch(y,nez )ﬁﬁ Fiche de dégustation

Introduction 9. Intensité en bouche Examen s s
Fermentations Intensite | Dipourw | Pewotense | Assesowense | intens e | Tres intense
Vin blanc o Equilibre ‘ Dépourvu | Peu dquilitré IA'\MAt:;.uhL“tI Equilibré | Exceller
Vin rouge 10. Equilibre en bouche rctonne
Boutell + graphique !!! | - |-
Bouteilles L
TECHNIQUE DE 11. PAI P e | |
DEGUSTATION
Fiche dégustation L =™ | =
A l'aveugle 12 Qua“te oo | e | e f e | ]
w :::s((;u"d:le) Court Péu persistant Asser persistant P 3
A l'aveugle C(wbc&muw\ % Qualité T prTm
Evolution Vet Jeune Prét
PROCHAINES Observations
SOIREES .
[/ 13. Conclusions T
. E-‘mme sire de
@ - Commentaire s
- Potentiel de garde Porl o
- Accords mets-vins
BouchOnez i 23
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A

BouchOnez

caractéristiques du vin évoquées lors de la
dégustation:

— Les détails du vin

- L'analyse visuelle

— L'analyse olfactive

- L'analyse gusto-olfactive

v'Une fiche de dégustation bien faite se
terminera en outre par:

— Un bref commentaire de dégustation et une
conclusion

— Une indication du potentiel d’évolution du vin
— Une proposition d’accord met-vin

© BouchOnez
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v Commentaire inutile:

« Vin de couleur rouge; odeurs de fruits
rouges; bouche agréable »
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v Commentaire délirant:

« Rubis sanguin; le nez a la fragrance légéere
d’'un toast a peine grillé, couvert de confiture
de fraises aux amandes effilées, un rien de
poivre noir, un soupcon de cannelle et de
graine de coriandre; un souffle profond
propulse framboise, fraise et groseille jusqu’au
fond du gosier, les baies s’y écrasent et
rebondissent sur le dénivelé minéral,
reviennent se maculer d’épices et repartent au
trot pour ne nous laisser que leur écho »

Revue In Vino Veritas

o BouchOnez
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v Commentaire délirant:

« La confiture de fruits jaunes
(abricots) et la marmelade
d’agrumes dominent un nez
d’'une fraicheur aussi insolente

Coteaux de Saumur

Un fabuleux nectar

*est un liquoreux rarissime, un vi
C de légende, frais et raffiné, méme aprés plus
de 80 ans. Mais introuvable sur le marché.
Les fréres Foucault le produisent exceptionnellement
en Coteaux de Saumur. En 1990, trois barriques ont
6t6 produites (6 hi/ha, 100 % botrytis). Equilibre final :
11° d’alcool et 180 g/l de sucre résiduel. Ni collé,
ni filtré, le vin a fermenté un an et demi et a été élevé
en fits trois ans. Il a été servi frais, a 10° C. La confiture
de fruits jaunes (abricot) et la marmelade d’agrumes
dominent un nez d’une fraicheur aussi insolente que
la bouche. Les amers énergiques des chenins royaux
font décoller les sucres en légéreté, offrant de I'éternité
céleste a linstant présent. 20/20

peoc=en | que la bouche. Les amers

N energiques des chenins royaux

Alaveugle font decoller les sucres en

légereté, offrant de I'éternité

[ céleste a l'instant présent »
@ La Revue du Vin de France

BouchOnez
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« Produit a partir de raisins trés murs mais pas
confits, ce millésime 2010 dévoile une grande
structure, beaucoup de profondeur et des
tannins racés. Voila un vin qui possede un joli
potentiel. Toutefois il faudra attendre que

l'ensemble se mette en place »

La Revue du Vin de France

© BouchOnez
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v Commentaire bien fait:

« Le premier nez est fermé, un peu réduit, puis
viennent a I'aération des notes de fruits noirs, de
fleurs. Le vin est concentré en fruit, en
minéralité, encore un peu « brutal », mais
promis a un bel avenir »

Revue Bourgogne Aujourd’hui
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Comme on le dit en introduction de nos cours
sur les bases de la dégustation, le but d’'un
cours d’cenologie n‘est PAS de reconnaitre un
vin a I'aveugle
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v'Néanmoins |'exercice de dégustation a
I"aveugle est plaisant et tentant ...

v' Il nous procure méme une joie intense si on
parvient a identifier un vin en tout ou en
partie

o BouchOnez
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SEANCE 5

Vinfreation v' Des concours de LA REVUE DU
Introduction dégustation a I'aveugle
Vi oo sont organisés par
Boutorles exemple par la Revue du

TECHNIQUE DE

Vin de France qui DE FRANCE

S ——— organise un championnat 7

A laveudle de France et un |
pRaTIOUE championnat d’Europe

v Et, méme depuis 2013,
un championnat du

@7 monde

BouchOnez -
SEANCE 5

THEORIE . . . ére
Vinifeation La Belgique est ainsi devenue la 1

menaiens | Ch@ampionne du monde en 2013 devangant 15
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&
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v 12 vins étaient proposés et les équipes
devaient reconnaitre:
— le cépage principal (1 a 10 points selon la
pertinence de la réponse)
— le pays (5 points)
- I'AOC (5 points)

Fiche dégustation
Alaveugle — le producteur (3 points)
% — le millésime (1 ou 3 points)
v' Soit un total maximum
@: de 312 points
BouchOnez
SEANCE 5
Vinestion v Le classement s’établit comme suit:
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1. Belgique: 106/312 (33,9 %)
2. Danemark: 99/312
3. Grande-Bretagne: 97/312

16. Espagne: 50/312 (16,0 %)

© BouchOnez
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v’ Les 12 vins a identifier étaient les suivants:

1. Italie - Domaine Gini La Frosca - Soave - 2010 - Garganega

2. Autriche - Domaine Lackner Tinnacher "Flamberg" - Styrie du Sud -
2011 - Sauvignon

3. Afrique du Sud - Vins d'Orrange Kama - Western Cape - 2012 -
Chenin

4. Etats-Unis - Bonny Doon Cigare blanc - Santa Cruz - 2010 -
Roussane

5. France - Chateau de Pommard - Bourgogne Ladoix 1er Cru Gréchons
- 2010 - Chardonnay

. France - René Mure - Alsace Clos Saint Landelin - 2011 - Pinot noir
. France - Chateau Rayas - Chateauneuf-du-Pape - 1998 - Grenache
. Nouvelle-Zélande - Te Mata - Hawke's Bay Bullnose - 2011 - Syrah
. Argentine - Atamisque - Mendoza - 2009 - Malbec

10. Espagne - Alavaro Palacios Terrasses - Priorat - 2009 - Grenache
11. Australie - Mount Langi - Victoria - 2005 - Syrah

12. France - Chateau Coutet - Sauternes-Barsac - 1989 - Sémillon

O 0N O

BouchQOnez
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dégustation : La Belgique deux étoiles !
Par PaulineVey | Publiéle 15/10/2018 3 10:55

Les Belges ne sont pas Champions du monde 2018 de foothall, mais double
champions de dégustation a I'aveugle ! Le samedi 13 octobre au chateau
Saint-Pierre-de-Serjac (Languedoc), les cing Diables Rouges ont écrasé
leurs adversaires en marquant 144 points, un record.

/) N\ S N dll

Champions 2018, les dégustateurs belges, en rouge en premier plan, avaient déja triomphé lars du premier Championnat du
monde de dégustation La RVF.

© BouchOnez
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v En 2018, les Belges récidivent et deviennent
double champion du monde en améliorant a
nouveau le score: 144/312

v'Ils réussissent €également un sans-faute sur
la reconnaissance d’un des vins: le Rivesaltes
1978 du Domaine Cazes élaboré a partir
de Grenache .

v’ Mais confondent Léoville }
Las Cases 2001 (St Julien @
— Cabernet Sauvignon) |
et La Clape 2009
(Languedoc - Syrah)
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BouchOnez

Lors des concours de meilleurs sommeliers, la
dégustation a I'aveugle est une des épreuves
reprises dans les concours mais loin d'étre la

seule ni la plus importante !

On y trouve aussi:

v Questions théoriques

v  Correction d’'une carte des vins
v'Accords mets-vins

v’ Service du vin
V...
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Les boissons a découvrir: Paolo Basso (vainqueur):
v" Napa Valley Zinfandel 2010 Napa Cellars v' Espagne Ribera del Duero 2009 Tempranillo

v Chateau des Tours 2007 Cétes du Rhéne v' Gréce Aléatico Néméa 2007
v" Sochu chinois v" Shoshu

v" Turkish Raki v' Turquie Raki

v' Armagnac XO Supérieur Chabot v' Cognac

Véronique Rivest (2éme):

Argentine Malbec Mendoza 2010

Cabernet Sauvignon Bordeaux St Julien 1998
Shoshu

Sambuca anis Italie

Cognac X0

AN

AN NN

Aristide Spies (3éme):
Gigondas 2009

Rioja Gran Reserva 2004
Aquavit

Sambuca

Cognac Grande Champagne

AN

AN
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v France - Cbtes du Rhone - Chateau des Tours 2007 -
Cinsault-Grenache-Syrah

v France Chateauneuf du pape Grenache noir 2004

v France Rhone Gigondas Domaine Santa Duc Grenache 2009

v France Bordeaux Cabernet Sauvignon Saint-Julien 1998

v France Bourgogne Pinot Noir 2009

v France Bourgogne Chambolle-Musigny 1¢r cru Pinot Noir
2005

v France Bourgogne Gevrey-Chambertin Pinot noir 1998
v  Italie Nebbiolo 2007

v  Italie Barolo 1998

v Espagne Grenache Tempranillo 2002

v Espagne Rioja gran reserva 2004

v Gréce Aléatico Néméa 2007

v Macédoine Naoussa 2005
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Fiche dégustation

v Armagnac XO Supérieur Chabot

v" Armagnac
v' Armagnac

v' Cognac
v' Cognac XO
v' Cognac VSOP

e v' Cognac Grande Champagne
PRATIQUE
A l'aveugle v WhISky
v Vieux rhum de la Martinique
/\\ v Rhum de Cuba
@ v' Rhum de la Martinique
v" Rhum
BouchOnez | ¥ Rhum caraibe
SEANCE 5
Ve Le conseil que je peux donner c'est de déguster
moduton | Jes vins a l'aveugle. Non pas pour se
Vin rouse concentrer sur l'identification du vin, mais pour

Vin rosé
Bouteilles

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche dégustation
A l'aveugle

PRATIQUE
A l'aveugle

BouchOnez

juger de sa qualité sans étre influencé par
'étiquette. L'identification ca ne sert a rien.
Personne ne m'a jamais engagé pour identifier
un vin a l'aveugle ... L'étiquette nous le dit. Ce
qgue ne nous dit pas l'étiquette, c'est la qualité
du vin. C'est a nous de la comprendre.

Paolo Basso, meilleur sommelier du monde
2013
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A la découverte du vin et de la dégustation
Sixieme séance

_Bouch(Znez
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Résumé de la séance 5

v Le vin est un produit obtenu exclusivement par
la fermentation alcoolique totale ou partielle de
raisins frais, foulés ou non, ou de modt de raisin

v L'étape principale de la fabrication du vin est la
fermentation alcoolique qui permet de
transformer le sucre en alcool; il faut 17
grammes de sucre par litre pour produire 1%
d’alcool

v Une deuxieme fermentation, malolactique, suit
presque toujours afin de diminuer l'acidité du vin
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Evolution du vin
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DEGUSTATION
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Résumé de la séance 5

v’ Les vinifications les plus classiques sont celles en
vins blancs, rosés et rouges

v Mais il en existe d’autres:
- Vins oranges
- Vins primeurs (Beaujolais, ...)
- Vins effervescents (Champagne, Crémant, Cava, ...)
- Vins moelleux et liquoreux (Sauternes, Monbazillac, ...)
- Vins doux naturels (Porto, Banyuls, Maury, ...)
- Vin jaune (Chateau Chalon, ...)
- Voir séance 7

o BouchOnez

224




A la découverte du vin et de la dégustation — Sixieme séance

SEANCE 6

THEORIE LORIE

Rappel v' Rappel de la vinification

Différence vin Py . .

blanc-vin rouge v Différence vin blanc - vin rouge
Equilibre du vin . .

Persistance du vin ‘/ Equ”lbre d’un vin

Evolution duvin v’ Persistance d'un vin

TECHNIQUE DE i i

TECHNIQUE DX v" Evolution des vins

Fiche de notation

PRATIQUE TECHNIQUE DE DEGUSTATION

Evolution du vin v La fiche de notation

PRATIQUE
/\2@3 v' Evolution des vins
BouchOnez
SEANCE 6
HEORIE v L'étape essentielle de la fabrication du vin est
e la fermentation alcoolique: celle-ci permet de
planc-vin rouge transformer le sucre contenu dans le raisin

Equilibre du vin

Persistance du vin en a | COOl

Evolution du vin

cenaueoe | Y Apres la fermentation alcoolique, les vins

DEGUSTATION

Fiche de notation rouges (tOU]OU rS)
PRATIQUE et les vins blancs

Evolution du vin

&

BouchOnez

(souvent) subissent
la fermentation
malolactique
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v Le principe de la fermentation est de
transformer les sucres (fermentables)
présents dans le raisin en alcool

v Ainsi le glucose et le fructose sont
transformés en éthanol et gaz carbonique:

CcH1,0¢ > 2 CH5CH,OH + 2 CO, + t°1

e !
. @
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v'Regle de la fermentation alcoolique:
17 grammes sucre/litre > 1% alcool/litre
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v" Vinification en blanc

Vendange

Tri

Foulage: Extraction du jus

Pressurage
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Débourbage

Ajout des levures
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o &)
) - o o
4 @ |
/.\_\ . 4 °s Fermentation malolactique
‘ :é: T A A o
\ /AR
BouchOnez
SEANCE 6
THEORIE
Rappel

Différence vin

blanc-vin rouge
Equilibre du vin
Persistance du vin

Elevage sur lie et batonnage

Evolution du vin

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION
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Assemblage

A

BouchOnez
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Clarification
(filtration ou collage)

Mise en bouteille

Vente
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v Vinification en rouge

Vendange

Tri

Foulage / Egrappage
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Ajout des levures

Fermentation alcoolique

Pigeage / remontage
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AT (T

(i
LT

T

Pressurage

On obtient d'une part
le vin et d’autre part
le Marc

Fermentation malolactique
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Elevage et vieillissement

Assemblage
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Clarification
(filtration ou collage)

Mise en bouteille

Vieillissement en bouteille

Vente
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SEANCE 6

HEORIE La différence essentielle entre une vinification
Rappel en rouge et en blanc est la suivante:

blanc-vin rouge

auibreauvin | ¥ EN blAanc, ce qui sort de la presse est du jus

il de raisin (sans les peaux, les pépins, les
TECHNIQUE DE rafles) que |I'on va faire

Fiche ge notati fermenter

Fiche de notation

PRATIQUE v' En rouge, ce qui sort de

Evolution du vin

la presse est déja du vin,
cad que la fermentation

A alcoolique s’est déroulée
@ en présence des peaux,

des pépins, voire des
BouchOnez rafles
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La présence des peaux et pépins a pour
conséquence de céder

v de la couleur (logique) = vin rouge (ou rosé)
v des tannins - astringence
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v’ La différence essentielle entre vin rouge et
vin blanc est donc la présence de tannins

v Dire d’un vin blanc qu’il est astringent, qu’il
arrache n’a aucun sens vu que par sa nature
méme il ne peut contenir de tannins
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L'élevage en f(its de chéne a une conséquence
différente en vin rouge ou blanc:

v en vin blanc, il contribue a donner une
(legere) structure tannique, mais les tannins
restent souples et arrondis

v en vin rouge, il contribue a diminuer
|"astringence totale, les tannins du vin se
combinant avec ceux du bois pour créer une
structure plus souple, plus élégante

Dans les deux cas, |'élevage en fit aromatise le
vin: golt/odeur de bois, grillé, vanille
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Comment percoit-on les tannins ?

v L'astringence nous donne une impression
tactile de rapeux, d’épais, qui accroche

v L'astringence est une dimension gusto-
olfactive spécifique des vins rouges qui
participe a la dureté du vin
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Que sont les tannins ?

v Ce sont des polyphénols
synthétisés par la vigne
(chaines chimiques autour
d’'une molécule de base de polyphénols)

v Lorsque |'on prend du vin rouge en bouche,
les tannins coagulent les protéines de la
salive qui au lieu d’étre souples et
onctueuses, deviennent rigides et rapeuses
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v'Dans un vin jeune, de nombreuses et courtes
chaines de polyphénols sont présentes et
vont réagir avec la salive donnant une
sensation de rugosité importante

Coagulation de la salive par les tanins d'un vin jeune

Joues

Salive coagulée + langue
et joues rapeuses

© BouchOnez

235




A la découverte du vin et de la dégustation — Sixieme séance

SEANCE 6

THEORIE
Rappel

Différence vin
blanc-vin rouge

Equilibre du vin
Persistance du vin
Evolution du vin

TECHNIQUE DE

DEGUSTATION
Fiche de notation

PRATIQUE
Evolution du vin

©

v Au fil du vieillissement du vin, les tannins
vont étre attaqués par |I'oxydation et
polymeériser en chaines de plus en plus
longues

v’ Les réactions avec la salive sont moindres et
le vin semble plus souple

Coagulation de la salive par les tanins d'un vin vieux

Joues

BouchC)neZ Salive onctueuse
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tannins se déposent dans le fond de la
bouteille en entrainant les matiéeres
colorantes
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v Conclusion: L’équilibre du vin blanc est
exprimé sur base de deux aspects:
I'onctuosité (alcool) et I'acidité

Onctuosité

Lourd Liquoreux

Mielleux

Plein

Nerveux

Onctueux Doux

Gras

Soutenu

Ténu Mou

Equilibré

vif

Acidulé

Petit Plat

Frais

Vert

Creux Mince

Maigre

Verdelet

Agressif

Acidité
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Vins blancs

5 Onctuositeé

Bordeaux
liquoreux

Languedoc-
Roussillon

Rhone

Alsace VT
Jurangon

Bordeaux sec

Bourgogne

Alsace

Champagne sec

Muscadet

Acidité_
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v Conclusion: L’équilibre du vin rouge est
exprimé sur base de trois aspects:
I'onctuosité, I'acidité et I'astringence

Astringence

iue‘

penté

Coulant

Désossé

BOUChODBZ /Amdlte Ontuosité ™
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Equilibre initial
probable des vins ...

Pomerol | Provence
St Emilio

Vallée ﬂu Rhéne
Cotes du Rhone

Et lien avec les golts
personnels !

Languedoc-
Roussillon

Bourgogne

Acidité Ontuosité

© BouchOnez

238




A la découverte du vin et de la dégustation — Sixieme séance

SEANCE 6

THEORIE
Rappel

Différence vin
blanc-vin rouge

Equilibre du vin
Persistance du vin
Evolution du vin

TECHNIQUE DE

DEGUSTATION
Fiche de notation

PRATIQUE
Evolution du vin

=

A

Intensité
de I'arome

Le vin est dans la bouche

A Le vin
estavalé
ou craché

Seuil de perception

LA PERSISTANCE
AROMATIQUE
INTENSE

Persistance aromatique

<«—— Intense ——»
PA.L

Complexe salive + vin

Persistance aromatique totale

T T T 1 ==
1 2 3 4 5 6 7 8 9 1011 12 13 14 Temps(secondes

ou caudalies)
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Différence
d’intensité

Différence
de qualité

Seuil de perception

Différenge

S
3
—

=
oy

-
o
=]
=]
=
e

12 ',4 Temps (secondes
Sl ou caudalies)
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Importance de la PAI:

v La PAI d’un vin est une constante dans le
temps, depuis sa mise en bouteille jusqu’a
son vieillissement au stade mar

v Sauf exception, tous les dégustateurs
attentifs trouvent la méme PAI

v'La PAI est une mesure universelle unique,
elle permet d’établir des équivalences
hiérarchiques de tous les vins entre eux,
intra-couleur et intra-région

Différence vin
blanc-vin rouge

Equilibre du vin
Persistance du vin

BouchOnez

SEANCE 6 SRS

o =51 Votre Talent
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de la
Dégustation

Jean-Claude BUFFIN
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Trés mauvais X @Q
25€ - B--0--8 !
12€ = X |
10 € = =0 == : Q/P :
7€ 4 : Tres bon |
5€ | ,. PAI
1 I | I I | I 1 | 1 ||
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1N

. . - : H (0]
Bouch(nez Prix en € tenant compte de l'inflation depuis 2000 (25 %)
SEANCE 6 Rapport PAI - PRIX
THEORIE 500€
p—— y = 0.8202 e0.5288x
Différence vin 450€
blanc-vin rouge /
Equilibre du vin 400€
Persistance du vin /
Evolution du vin 350€
TECHNIQUE DE /
DEGUSTATION 300€
Fiche de notation > /
£ 250¢€ i

PRATIQUE /
Evolution du vin 20€ /

150€ -

100€ /

/ 2 / ’
Wy 50€ * M
€ T ; i
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1 2 3 4 5 6 7 8 9
Persistance Aromatique Intense (secondes)

10 11 12
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=

BouchOnez

Rapport PAI - PRIX
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Persistance Aromatique Intense (secondes)

SEANCE 6

THEORIE
Rappel

Différence vin
blanc-vin rouge

Equilibre du vin
Persistance du vin
Evolution du vin

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION
Fiche de notation

PRATIQUE
Evolution du vin

A

BouchOnez

De nombreux parametres interviennent dans
I’évolution d’un vin:

— Couleur

— Appellation (qualité)

— Millésime

- Vigneron

— Conservation

© BouchOnez
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A la découverte du vin et de la dégustation — Sixieme séance

SEANCE 6

THEORIE
Rappel

Différence vin
blanc-vin rouge

Equilibre du vin
Persistance du vin
Evolution du vin

TECHNIQUE DE

DEGUSTATION
Fiche de notation

PRATIQUE
Evolution du vin

BouchOnez

Evolution des vins blancs

Jaune doré Torréfié
Jaune ambré Oxydation
Jaune paille Fruits secs Oxydatif
Jaune vert péle Fleurs  Fruits frais
Années Années

SEANCE 6

THEORIE
Rappel

Différence vin
blanc-vin rouge

Equilibre du vin
Persistance du vin
Evolution du vin

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION
Fiche de notation

PRATIQUE
Evolution du vin

BouchOnez

Evolution des vins blancs

v La plupart des vins blancs secs ne sont pas
aptes au long vieillissement

v Leur fin de vie est marquée par |'apparition
d’odeurs oxydatives

v Exceptions
- Vin jaune: garde « infinie »
— Grands Crus de Bourgognes / Graves: 10 a 15 ans

- Les vins blancs liquoreux se conservent sans
probleme, jusque plusieurs décennies pour les
meilleurs

o BouchOnez
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A la découverte du vin et de la dégustation — Sixieme séance

SEANCE 6

THEORIE
Rappel

Différence vin
blanc-vin rouge

Equilibre du vin
Persistance du vin
Evolution du vin

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche de notation

PRATIQUE
Evolution du vin

Evolution des vins rouges

Couleur

Rouge rubis

Rouge pourpre

-

Rouge orangé

Fruits frais

Odeurs

Empyreumatique

Torréfié .
Venaison Sous-bois
Champignon
Madére

Fruits compotés
Epices

+ Boisé/Vanillé si passage en flts

Epices
Années Années
BouchOnez
SEANCE 6
THEORIE Et la garde des vins rouges ?
Rappel
Différence vin .
blanc-vin rouge Astringence n
Equilibre du vin -5 Apre/ReChe
Persistance du vin
Evolution du vin lurangon
TECHNIQUE DE -4 Tannique
DEGUSTATION
Fiche de notation )
Pomerol | Provence
5t Emilion - 2
PRATI, — . Vallée du Rhone 3 Charpente
Evolution du vin
Cotes du Rhéne
-2 Equilibré
-1 Coulant
; -0
& pcidité Ontuosité ™ Informe

BouchOnez
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A la découverte du vin et de la dégustation — Sixieme séance

SEANCE 6

THEORIE
Rappel
Différence vin

Quand boire les vins rouges ?

blanc-vin rouge I Astringence
Equilibre du vin -5
Persistance du vin N
Evolution du vin — A garder
TECHNIQUE DE -4
DEGUSTATION
Fiche de notation :
Pomerol | Provence
St Emilion -
w : Vallée du Rhone 3
Evolution du vin
Cotes du Rhane
-9 A boire
@ - 1
/ -0 Trop tard !
Bouch®nez & pcidité Ontuosité ™
SEANCE 6
THEORIE La quantité initiale de tannins définit la duree
Rappel

Différence vin

de vie du vin

blanc-vin rouge BandOI
Equilibre du vin A
Persistance du vin Apre/ReChe -5
Evolution du vin
TECHNIQUE DE i -4
DEGUS'IQATION Tannlque
Fiche de notation
PRATIQUE Charpenté -3
Evolution du vin
Equilibré -2
/\ 15 ans
A Coulant -1 o
Beaujolais primeur
-0 B
) Informe 1 an
BouchOnez
© BouchOnez 246




A la découverte du vin et de la dégustation — Sixieme séance

SEANCE 6

THEORIE
Rappel

Différence vin
blanc-vin rouge

Equilibre du vin

Ces tannins proviennent des cépages

Persistance du vin Apre/Réche -5  Tannat, Malbec, Mourvédre
Evolution du vin
TECHNIQUE DE Tannique -4 Cabernets, Syrah
Fiche de notation
PRATIQUE Charpenté -3 Grenache, Merlot, Pinot Noir
Evolution du vin
Equilibré -2 Carignan, Cinsault, Gamay
/@ Coulant -1 Aramon
Informe -0
BouchOnez
SEANCE 6
THEORIE v'Que faire si on n‘aime pas les tannins ?
Rappel

Différence vin
blanc-vin rouge

Equilibre du vin
Persistance du vin
Evolution du vin

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION
Fiche de notation

PRATIQUE
Evolution du vin

A

BouchOnez

— Attendre que le vin vieillisse !

— Carafer le vin cad I'oxygéner violemment pour
provoqguer un vieillissement artificiel du vin et un
assouplissement des tannins

© BouchOnez
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A la découverte du vin et de la dégustation — Sixieme séance

SEANCE 6

THEORIE
Rappel

Différence vin
blanc-vin rouge

Equilibre du vin
Persistance du vin
Evolution du vin

TECHNIQUE DE

DEGUSTATION
Fiche de notation

PRATIQUE
Evolution du vin

G

BouchOnez

Quand boire son vin ?

Mieux vaut ouvrir un
vin trop jeune, quitte
a le carafer, que
d’attendre trop
longtemps et de le
verser a |'évier !

SEANCE 6

THEORIE
Rappel

Différence vin
blanc-vin rouge

Equilibre du vin
Persistance du vin
Evolution du vin

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION
Fiche de notation

PRATIQUE
Evolution du vin

&

BouchOnez

Quand faut-il carafer le vin ?

v Il n'y a pas de réponse universelle a cette
question car I'aération du vin dans la carafe a
un effet différent selon le stade d’évolution
auquel se trouve le vin

© BouchOnez
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A la découverte du vin et de la dégustation — Sixieme séance

SEANCE 6

THEORIE
Rappel

Différence vin
blanc-vin rouge

Equilibre du vin
Persistance du vin
Evolution du vin

TECHNIQUE DE

DEGUSTATION
Fiche de notation

PRATIQUE
Evolution du vin

BouchOnez

v Lorsqu’un vin est jeune, il est protégé contre
I'oxydation par les tannins peu polymeérisés;
I'aération permet d’arrondir le vin et ses
tannins

v Lorsqu’un vin est vieux, il n‘est plus protégé
contre |'oxydation par ses tannins qui ont
polymérisé; |'aération risque de faire
« claquer » le vin

v Aérer/carafer le vin signifie donc le vieillir
artificiellement de quelques années

S ) [\

SEANCE 6

THEORIE
Rappel

Différence vin
blanc-vin rouge

Equilibre du vin
Persistance du vin
Evolution du vin

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION
Fiche de notation

PRATIQUE
Evolution du vin

BouchOnez

v'Si on ouvre une bouteille “trop jeune”, il ne
faut pas hésiter a la carafer violemment puis
agiter le récipient pour augmenter I'oxydation

o BouchOnez
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A la découverte du vin et de la dégustation — Sixieme séance

SEANCE 6

THEORIE
Rappel

Différence vin
blanc-vin rouge

Equilibre du vin
Persistance du vin
Evolution du vin

TECHNIQUE DE

DEGUSTATION
Fiche de notation

PRATIQUE
Evolution du vin

BouchOnez

SEANCE 6

THEORIE
Rappel

Différence vin
blanc-vin rouge

Equilibre du vin
Persistance du vin
Evolution du vin

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION
Fiche de notation

PRATIQUE
Evolution du vin

BouchOnez

Ne pas confondre carafer et décanter !

v Le décantage consiste a séparer le vin de ses
éventuels dépots pour ne pas géner la
dégustation; il est destiné essentiellement
aux vieux vins

v On le réalise par transvasement
précautionneux dans une carafe étroite

© BouchOnez
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A la découverte du vin et de la dégustation — Sixieme séance

SEANCE 6

THEORIE
Rappel

Différence vin
blanc-vin rouge

Equilibre du vin
Persistance du vin
Evolution du vin

TECHNIQUE DE

DEGUSTATION
Fiche de notation

PRATIQUE

Evolution du vin

©

BouchOnez

SEANCE 6

THEORIE v Quand on lit un
R commentaire de

Différence vin
blanc-vin rouge

Equilibre du vin
Persistance du vin
Evolution du vin

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche de notation

PRATIQUE
Evolution du vin

&

BouchOnez

dégustation et la note
d’un vin, on connait
cependant rarement la
méthode qui a été utilisée

v' De nombreux parameétres
peuvent influencer cette
note et sa « valeur »

14/20

B DOMAINE

FLORIAN BECK-HARTWEG
Embouteillé avec un gaz carboni-
que important, il posséde néan-
moins un joli fruit franc et net.
Gourmand, a savourer sur I"éclat

de sa jeunesse.
Prix: 11,40 €
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A la découverte du vin et de la dégustation — Sixieme séance

SEANCE 6

THEORIE
Rappel

Différence vin
blanc-vin rouge

Equilibre du vin
Persistance du vin
Evolution du vin

TECHNIQUE DE

DEGUSTATION
Fiche de notation

PRATIQUE

Evolution du vin

BouchOnez

v’ Les parametres suivants auront une influence
sur la notation d’un vin:
- L’'expérience du dégustateur

— Le type de dégustation
> horizontale, verticale
> a l'aveugle ou bouteille découverte

— Le nombre d’échantillons dégustés
— Dégustation seul ou en groupe

— Systéme de cotation utilisé, avec ou sans fiche de
notation

SEANCE 6

THEORIE
Rappel

Différence vin
blanc-vin rouge

Equilibre du vin
Persistance du vin

Evolution du vin
TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche de notation

PRATIQUE
Evolution du vin

BouchOnez

Expérience du dégustateur

Il est gouleyant ... Il a de la
cuisse ... Il attaque
sechement le palais, il ne
manque pas de retour. Vous
pouvez servir !

Coluche,
L'Aile ou la Cuisse
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A la découverte du vin et de la dégustation — Sixieme séance

SEANCE 6

THEORIE
Rappel

Différence vin
blanc-vin rouge

Equilibre du vin
Persistance du vin
Evolution du vin

TECHNIQUE DE

DEGUSTATION
Fiche de notation

PRATIQUE
Evolution du vin

BouchOnez

Dégustations horizontale vs. verticales

SEANCE 6

THEORIE

Equilibre
Persistance
Evolution
Conservation
Millésimes

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Rappel
Fiche dégustation
Notation du vin

PRATIQUE
Evolution des vins

BouchOnez

Dégustations horizontales vs. verticales

v En général les jugements se font sur des vins de
méme typologie (région, appellation, millésime,
)

= dégustation horizontale

v Mais on peut aussi évaluer
un méme vin sur plusieurs
millésimes
= dégustation verticale

© BouchOnez
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SEANCE 6

THEORIE
Rappel

Différence vin
blanc-vin rouge

Equilibre du vin
Persistance du vin
Evolution du vin

TECHNIQUE DE

DEGUSTATION
Fiche de notation

PRATIQUE
Evolution du vin

%

BouchOnez

A I'aveugle ou bouteille découverte

SEANCE 6

THEORIE
Rappel

Différence vin
blanc-vin rouge

Equilibre du vin
Persistance du vin
Evolution du vin

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche de notation

PRATIQUE
Evolution du vin

%

BouchOnez

Bouteilles visibles ou non

11
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SEANCE 6

THEORIE
Rappel

Différence vin
blanc-vin rouge

Equilibre du vin
Persistance du vin
Evolution du vin

TECHNIQUE DE

DEGUSTATION
Fiche de notation

PRATIQUE

Evolution du vin

=

BouchOnez

Nombre d’échantillons

v Il est difficile voire
impossible de juger
efficacement plus d'une
dizaine voire une
quinzaine de vins par
séance de dégustation

vVwe

P

T

24

gEVT venY”

L]
v e

g

SEANCE 6

THEORIE
Rappel

Différence vin
blanc-vin rouge

Equilibre du vin
Persistance du vin
Evolution du vin

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche de notation

PRATIQUE
Evolution du vin

A

BouchOnez

Seul ou en groupe
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SEANCE 6

THEORIE
Rappel

Différence vin
blanc-vin rouge

Equilibre du vin
Persistance du vin
Evolution du vin

TECHNIQUE DE

DEGUSTATION
Fiche de notation

PRATIQUE
Evolution du vin

©

BouchOnez

Avec ou sans fiche de dégustation
Si oui, quel systeme de notation est utilisé

SEANCE 6

THEORIE
Rappel

Différence vin
blanc-vin rouge

Equilibre du vin
Persistance du vin
Evolution du vin

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche de notation

PRATIQUE
Evolution du vin

&

BouchOnez

Systeme de cotation utilisé

v De nombreuses variantes
existent:
— Notation par étoiles: 1, 2 ou 3 étoiles
— Notation sur 20
- Notation sur 100
— Notation sur 100 anglo-saxonne

v Cette note peut étre donnée
simplement en godtant le vin, en
quelques instants, ou au contraire
en conclusion d’une fiche de
dégustation détaillée
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A la découverte du vin et de la dégustation — Sixieme séance

SEANCE 6

THEORIE
Rappel

Différence vin
blanc-vin rouge

Equilibre du vin
Persistance du vin
Evolution du vin

TECHNIQUE DE

DEGUSTATION
Fiche de notation

PRATIQUE

Evolution du vin

=

Exemple: Guide Hachette des Vins

Vins dégustés a I'aveugle par appellation et par
millésime

: Vin a défaut, éliminé

: Vin petit ou moyen, éliminé

: vin réussi, cité, sans étoile

: vin trés réussi, une étoile

: vin remarquable, deux étoiles

: vin exceptionnel, trois étoiles

— Coup de cceur COUP DE CCEUR

I” LE GUIDE
HACHETTE
DES VINS

2014

.

LE GUIDE

HACHETTE
DES VINS
a 2011
BouchOnez
SEANCE 6
THEORIE Exemple: Bourgogne Aujourd’hui
Rappel

Différence vin
blanc-vin rouge

Equilibre du vin
Persistance du vin
Evolution du vin

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche de notation

PRATIQUE
Evolution du vin

A

BouchOnez

BOURGOGNE

AUJOURD'HUIL

Notation sur 20 -

+ Clos-de-Vougeot * Vougeot * Crus du Maconnais
* Chorey-lés-Beaune * Savigny-lés-Beaune

UNE RENTREE 2017 POUR
TOUS LES BUDGETS!

Les notes sont données dans un cadre : celui d'un millésime,
d'une appellation et d'un niveau d'appellation ; ainsi un bour-
gogne rouge 2007 pourra parfaitement, comme un grand cru
2005, obtenir la note de 20 sur 20.

-------------- e v rrras

Notation

18 & 20 : vin hors normes
15,5 a 17,5 : vin exceptionnel
14,5 et 15 ; frés bon vin

514
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A la découverte du vin et de la dégustation — Sixieme séance

SEANCE 6

THEORIE Exemple: La notation anglo-saxonne

Rappel

e e vin sur 100 (Systeme Parker)

| -vi . . .
it v 96-100 (A+): un vin extraordinaire de ROBERT PARKER

Equilibre du vin

e e A i profondeur et de complexité

S C R v' 90-95 (A): un vin excellent, avec une

TECHNIQUE DE grande complexité GUIDE

F— v 80-89 (B): un trés bon vin, avec un =

iche de notation . , S . pe=—
intéressant degré de finesse PA QK

PRATIQUE ) . . . —

Evolution du vin v 7(?—79 (C): un vin plal_sgnt, mais DES
dépourvu de complexite ou de DE
profondeur —

v' 60-69 (D): un vin trés moyen, avec FRAwC—

/\\ des défauts (acidité ou tanins
@ excessifs, goQt un peu désagréable)

v' 50-59 (F) : un vin inacceptable

(manquant d'équilibre, avec de gros SOLAR)
BouchOnez défauts, terne ou dilué)
SEANCE 6
THEORIE v Parker utilise un systéme de notes
Roppel compris entre 50 a 100 points

blanc-vin rouge

e v Seuls 50 points sont en réalité
Persistance du vin attrl b ués .

Evolution du vin
» 5 points pour la robe
TECHNIQUE DE

EESUEM » 15 points pour le bouquet
iche de notation
» 20 points pour la bouche
PRATIQUE . . ’ .
Evolution du vin » 10 points pour le potentiel d'evolution

v’ Les dégustations doivent étre
comparatives au sein d'une méme
/? catégorie de vin et se faire a I'aveugle
@ v La revue Wine Spectator a adopté la
méme notation sur 100 points

BouchOnez
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SEANCE 6

THEORIE
Rappel

Différence vin
blanc-vin rouge

Equilibre du vin
Persistance du vin
Evolution du vin

TECHNIQUE DE

DEGUSTATION
Fiche de notation

PRATIQUE

Evolution du vin

BouchOnez

v En clair, un vin noté par Parker avec la note

suivante:
» 4/5 points pour la robe
» 12/15 points pour le bouquet
» 16/20 points pour la bouche

> 8/10 points pour le potentiel d'évolution

> Soit un total de 40/50

v Obtient en réalité une cote finale de 90/100

v Le méme vin, coté dans un « vrai » systeme

sur 100, n‘aurait que 80/100

SEANCE 6

THEORIE
Rappel

Différence vin
blanc-vin rouge

Equilibre du vin
Persistance du vin

Evolution du vin
TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche de notation

PRATIQUE
Evolution du vin

BouchOnez

La fiche de I'OIV et de I'UIOE
(« vraie » notation sur 100)

La fiche de I'Organisation
Internationale de la Vigne et du
Vin et de I'Union Internationale
des (Enologues attribue une note
sur 100 points sur base d'une
dégustation détaillée du vin:

— 15 pour I'examen visuel
30 pour I'examen olfactif
44 pour I'examen gusto-olfactif
11 pour I'harmonie du vin

UNION INTERNATIONALE
DES CENOLOGUES

o

Organisation Internationale
de la Vigne ef du Vin

00
L 1
&

o BouchOnez
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SEANCE 6
Ul
THEORIE FICHE DE DEGUSTATION VINS TRANQUILLES [(k
7Rappel Uk o
Eliaffrfgfvr;ﬁergLnge [ | Echaniilon [N [ Catégoriz [ |
Equi|ibre du vin Excellent Insuffisant Observations
+ b =
Persistance du vin PR D
. . FReRE de O mfE} Oe Ow
Evolution du vin Vue T TE
AR Do O® O@ Ow Do
TECHNIQUE DE Franchise 5 5 i 3 3
DEGUSTATION S O mie)] O O@ [mEe]
Fiche de notation Ocdorat | TENSTEPOSTE ue® g e e da
e Oas Oas Oay Oao O®
PRATIQUE :
- ) Franchisd oe a6 O o oo
Evolution du vin —
iricoele vostee de 0o O® O da
Golt Persistance
hamonisuse O Om O@ O O
~ skl O Oa» | Oas Oa Oao
N Hameonie - Jugement global O any O a0 O @ O ® O )
| Total | 7] 1 | Al = |
Eliming pour défaut majeur [ [ I [ | | 0 |
. Signature du juré Signature du Président du Jury
BouchOnez
SEANCE 6
SO Fiche de notation
Rappel

Différence vin
blanc-vin rouge

Equilibre du vin
Persistance du vin
Evolution du vin

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche de notation

PRATIQUE
Evolution du vin

A

BouchOnez

v’ La derniere étape de la dégustation, apres avoir
rempli la fiche de dégustation, est de donner une
cote objective au vin

v La meilleure fagon de la faire est d’utiliser la
fiche de notation officielle de I'OIV

v La fiche de notation proposée par BouchOnez est
identique a celle de I'OIV

© BouchOnez
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A la découverte du vin et de la dégustation — Sixieme séance

SEANCE 6

THEORIE
Rappel

Différence vin
blanc-vin rouge

Equilibre du vin
Persistance du vin
Evolution du vin

Fiche de dégustation

I BouchBnez I

[infarmations aénérates ]

|pate [Liew |

I BouchOnez I

Fiche de notation d'un vin (selon I'O1IV)

BouchOnez

A rejeter Insuffisant Suffisant Bon Excellent Note
TECHNIQUE DE Examen visuel L i e ol s i Bz
DEGUSTATION Consistance - Couleur 0o (2) o (4) o (6) O (8) K (10)
Fiche de notation Intensité o(2) a(4) i (6) o (7) o (8) 6
Examen olfactif Complexité O(2) o (3) A (4) O (5) O (6) 4
PRATIQUE Qualitée o(s) O (10) X (12) O (14) o (16) 12
Evolution du vin Equilibre o(2) o(3) o(4) o(5) o(6)
T Persistance 0O (4) O (5) O (6) O (7) O (8)
gusto-olfactif Intensité o (2) o (4) o (6) o (7) o (8)
Qualitée O (10) O(13) O (16) O (19) O (22)
<_|-_|armonie — Jugement globp o(7) 0 (8) o (9) O (10) O (11)
Total /100

::::::

g | darsmes

Arémes

SEANCE 6

THEORIE

Persistance du vin
Evolution du vin

DEGUSTATION

Fiche de notation

PRATIQUE
Evolution du vin

Rappel

Différence vin
blanc-vin rouge

Equilibre du vin

TECHNIQUE DE

BouchOnez

v’ La fiche de notation suit les étapes de I'examen
visuel, olfactif et gusto-olfactif pour se terminer
par I'harmonie

v’ La fiche de notation est divisée en 5 zones qui
correspondent a un adjectif et a une valeur
numérique

v Exactement comme sur la fiche de dégustation

v Il suffit donc de reporter les impressions de la
fiche de dégustation, de reporter les points et de
savoir compter jusqu’a 100

v Remarque: il est d'usage, sauf probleme grave,

de toujours donner un maximum de points pour
|"aspect visuel

o BouchOnez
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SEANCE 6

THEORIE
Rappel

Différence vin
blanc-vin rouge

Equilibre du vin
Persistance du vin
Evolution du vin

TECHNIQUE DE

DEGUSTATION
Fiche de notation

PRATIQUE
Evolution du vin

BouchOnez

L’harmonie
v L’'harmonie conclut la dégustation

v C’est un jugement global du dégustateur ...
qui a une influence non négligeable dans la
cote finale et ne doit pas servir de
“rattrapage”

v' A chacun de se faire son idée de I’harmonie

SEANCE 6

THEORIE
Rappel

Différence vin
blanc-vin rouge

Equilibre du vin
Persistance du vin

Evolution du vin
TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche de notation

PRATIQUE
Evolution du vin

BouchOnez

v L’'harmonie

Onctuosité

peut étre liée a I'équilibre

Liquoreux

Mielleux

Plein

Gras

Ténu

Equilibré

Acidulé

Petit

Creux

Verdelet

Acidité

>

Astringence

Coulant

Acidité Ontuosité ™

© BouchOnez
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SEANCE 6

THEORIE
Rappel
Différence vin

v L’'harmonie peut étre liée a la PAI

blanc-vin rouge Persistance
s } aromatique intense
Equilibre du vin . (PAI)
Persistance du vin Vin dans la bouche : :
Evolution du vin ! i
1
A Vin craché |
TECHNIQUE DE ou avalé . o
DEGUSTATION Complexe salive + vin |
Fiche de notation ; B c
PRATIQUE i :
Evolution du vin i i
s s
___________________
i : : euil de epti
/\ ! Persistance ! Seull de: perception
E aromatique totale;
1 1
J o | e e ey | ey s | ] b
ersistance
vlLastass?d Al (caudalies ou secondes)
BouchOnez
SEANCE 6
V4 - n T 4 N
THEORIE v L'harmonie peut étre liee au gout
Rappel

Différence vin
blanc-vin rouge

Equilibre du vin
Persistance du vin
Evolution du vin

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION
Fiche de notation

PRATIQUE
Evolution du vin

~

BouchOnez
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A la découverte du vin et de la dégustation — Sixieme séance

SEANCE 6

THEORIE
Rappel

Différence vin
blanc-vin rouge

Equilibre du vin
Persistance du vin
Evolution du vin

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche de notation

PRATIQUE

Evolution du vin

Critere de qualité des vins:
v de 92 a 100 points: tres grand vin

v de 86 a 92 points: grand vin
v de 72 a 86 points: bon vin
v de 56 a 72 points: vin moyen

v moins de 56 points: vin insuffisant

Critere pour les médailles lors d’un concours:
v grand or: = 92 points

/é’) v or: > 85 points

v argent: > 82 points
BouchOnez v bronze: = 80 points
THEORIE Notation d'un vin —
Rappel

Différence vin
blanc-vin rouge

Equilibre du vin
Persistance du vin
Evolution du vin

TECHNIQUE DE
DEGUSTATION

Fiche de notation

PRATIQUE
Evolution du vin

BouchOnez

Conclusion:

v'Vous étes maintenant prét
a déguster un vin de
maniere professionnelle

v Et a le noter de maniere
correcte

v Ce que de nombreux jurés
participants a des concours
ne sont sans doute pas
aptes a faire ...

o BouchOnez
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A la découverte du vin et de la dégustation — Septiéme séance

SEANCE 7

CONTROLE !

THEORIE
Vinifications
spéciales
Maladies du vin
Les cépages

PRATIQUE
Maladies du vin

Les cépages

PROCHAINE
SOIREE

BouchOnez

\Vous avez bientot
un controle des
connaissances !

SEANCE 7

CONTROLE !

THEORIE
Vinifications
spéciales
Maladies du vin

Les cépages
PRATIQUE
Maladies du vin

Les cépages

PROCHAINE
SOIREE

BouchOnez

Examen (a livre fermé):
1ere partie: Reconnaissance d’odeurs
2¢me partie: Questions a choix multiple

3eme partie: Dégustation de deux vins, dont un
a I'aveugle: commentaire complet a réaliser
(pas la notation) sans fiche de dégustation

© BouchOnez
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A la découverte du vin et de la dégustation — Septiéme séance

SEANCE 7

CONTROLE !

THEORIE
Vinifications
spéciales
Maladies du vin
Les cépages

PRATIQUE
Maladies du vin
Les cépages

v'Qui a introduit la production de vin en Gaule:
- Les Romains
- Les Moines
- Les Egyptiens

v Le mildiou est:

PROCHAINE 7
SOIREE - Une bactérie
- Un insecte
— Un champignon
BouchOnez
SEANCE 7
CONTROLET v'Un seul de ces cépages est rouge:
lffi:lfons - Le Viognier
:/Ipaelzljilee;du vin - La Syrah
Les cépages - Le Savagnln

PRATIQUE
Maladies du vin
Les cépages

PROCHAINE
SOIREE

BouchOnez

v Quels sont les cépages principaux de
Bourgogne:
— Le Pinot Noir et le Chardonnay
— Le Pinot Noir et le Gamay
- Le Gamay et le Chardonnay

o BouchOnez
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A la découverte du vin et de la dégustation — Septiéme séance

SEANCE 7

CONTROLE !

THEORIE
Vinifications
spéciales
Maladies du vin
Les cépages

PRATIQUE
Maladies du vin
Les cépages

PROCHAINE
SOIREE

v En vieillissant, les vins blancs ont tendance a
devenir:
- Moins acides
— Plus tanniques
— Plus foncés

v'Dans quels vins trouve-t-on de l'acidité:
- Tous
— Tous sauf les vins blancs
— Tous sauf les vins rouges

BouchOnez

SEANCE 7

CONTEOLEL v Quelle est la taille approximative du vignoble
iatrs de France:

spéciales
Maladies du vin
Les cépages

PRATIQUE
Maladies du vin

Les cépages

PROCHAINE
SOIREE

BouchOnez

- 80 000 ha
- 800 000 ha
- 8 000 000 ha

v'Quel rendement est-il raisonnable de réaliser
pour un vin rouge de bonne qualité ?
- 5 hl/ha
- 50 hil/ha
- 500 hl/ha

o BouchOnez
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A la découverte du vin et de la dégustation — Septiéme séance

SEANCE 7

THEORIE
Vinifications
spéciales
Maladies du vin
Les cépages

PRATIQUE
Maladies du vin
Les cépages

PROCHAINE
SOIREE

BouchOnez

Résumé de la séance 6:

v’ La différence essentielle entre vin
rouge et vin blanc est la présence
de tannins dans les vins rouges dus
au contact avec les pépins et les

uuuuuuuuu MNerveux

matiéres colorantes de la peau des
raisins

v En conséquence, I’équilibre du vin
blanc est exprimé seulement sur
base deux aspects, I'onctuosité
(alcool) et I'acidité. L'équilibre du
vin rouge est exprimé sur base de

trois aspects: I'onctuosité, I'acidité =™
et |'astringence

SEANCE 7

THEORIE
Vinifications
spéciales

Maladies du vin
Les cépages
Cave-Conservation

PRATIQUE
Maladies du vin

Les cépages

PROCHAINE
SOIREE

BouchOnez

sssssssssssssssss

Résumé de la séance 6:

v' La PAI est I'autre caractéristique
importante des vins. Elle est

Persistance

constante dans le temps. C’est

une mesure universelle, unique (et facile) de la
qualité d’un vin

v La plupart des vins blancs secs ne sont pas
aptes au long vieillissement

v’ Le potentiel de garde des vins rouges dépend de
la quantité initiale de tannins et donc du/des
cépages

v"Un vin rouge jeune trop tannique peut étre
carafé afin de le vieillir artificiellement

o BouchOnez
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A la découverte du vin et de la dégustation — Septieme séance

SEANCE 7

THEORIE

Vin,ifi.cations L()RIE

;Pec'a,'es , v' Vinifications spéciales
aladies du vin

Les cépages v' Maladies du vin

Cave-Conservation

v Les cépages

ReTAE v' Cave et conservation du vin

Maladies du vin
Les cépages

PROCHAINE P RATI O U E
SOIREE

v' Maladies du vin
v Les cépages

©

BouchOnez

SEANCE 7

THEORIE

Vinifications Vi n de VOi I e

spéciales

masies auvin | v L'exemple le plus connu est le vin jaune du

Les cépages

cveconsenvatin | JUIA, €levé sans ouillage de fagon oxydative

PRATIQUE v Pour étre un vin jaune;

Maladies du vin A

Les cépages - AOC ArbOIS m|n 6 ans en fut

PROCHAINE — AOC Chateau-Chalon min 6 ans et 2 mois en flt
SOIREE .

— Sinon les vins de ces e
appellations passent
en Cotes du Jura

©

BouchOnez
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A la découverte du vin et de la dégustation — Septiéme séance

SEANCE 7

THEORIE
Vinifications
spéciales

Maladies du vin
Les cépages
Cave-Conservation

PRATIQUE
Maladies du vin
Les cépages

PROCHAINE
SOIREE

BouchOnez

Vin orange C,

v'Vin blanc vinifié comme N s g
un vin rouge en '
présence des peaux,
des pépins voire des
rafles

v C’est une pratique
courante en Géorgie et
elle se réalise souvent
en amphores

SEANCE 7

THEORIE
Vinifications
spéciales

Maladies du vin
Les cépages
Cave-Conservation

PRATIQUE
Maladies du vin

Les cépages

PROCHAINE
SOIREE

BouchOnez

Vin primeur
— Vinification par macération
carbonique (Beaujolais) Ve,,dangeenﬁé,e‘ oo
J |

N . intacte
- Les grappes entieres sont mises
en cuve

- Dans le fond de la cuve, les
grains sont écrasés, le jus
fermente et libere du CO,

- En zone intermédiaire, les
grappes flottent dans le jus et
macerent

— En zone supérieure, les grappes
sont en atmosphere CO, avec
fermentation a l'intérieur des
arains

Respiration des cellules
de la bale de raisin

Début de saturation
de la cuve en CO,

10 30 % de molt
suivant les années

© BouchOnez
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A la découverte du vin et de la dégustation — Septieme séance

SEANCE 7

THEORIE
Vinifications
spéciales

Maladies du vin
Les cépages
Cave-Conservation

PRATIQUE
Maladies du vin
Les cépages

PROCHAINE
SOIREE

©

BouchOnez

Vin moelleux et liquoreux

v’ Le but est de concentrer les raisins en
sucres afin de conserver des sucres
résiduels apres fermentation

v Pourriture noble, vendanges tardives, vins
de paille, vins de glace, ...

SEANCE 7

THEORIE
Vinifications
spéciales

Maladies du vin
Les cépages
Cave-Conservation

PRATIQUE
Maladies du vin

Les cépages

PROCHAINE
SOIREE

&

BouchOnez

Attaque des raisins par la pourriture grise
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A la découverte du vin et de la dégustation — Septiéme séance

SEANCE 7

THEORIE
Vinifications
spéciales

Maladies du vin
Les cépages
Cave-Conservation

PRATIQUE
Maladies du vin
Les cépages

PROCHAINE
SOIREE

©

BouchOnez

Vins effervescents (méthode
traditionnelle)
- Champagne, Crémants, Clairette, Blanquette, Cava, ...

La « méthode traditionnelle » consiste en une

vinification en deux parties:

v'Une premiere vinification classique en vin
blanc

v"Une seconde fermentation en bouteille

SEANCE 7

THEORIE
Vinifications
spéciales

Maladies du vin
Les cépages
Cave-Conservation

PRATIQUE
Maladies du vin

Les cépages

PROCHAINE
SOIREE

&

BouchOnez

v Assemblage

L LLLLEN ]

i -
‘-__:i‘ A N EER YT WS W Y
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A la découverte du vin et de la dégustation — Septiéme séance

SEANCE 7

THEORIE
Vinifications
spéciales

Maladies du vin
Les cépages
Cave-Conservation

PRATIQUE
Maladies du vin

Les cépages

PROCHAINE
SOIREE

=

BouchOnez

v' Tirage en bouteille avec sucres et levures

SEANCE 7

THEORIE
Vinifications
spéciales

Maladies du vin
Les cépages
Cave-Conservation

PRATIQUE
Maladies du vin

Les cépages

PROCHAINE
SOIREE

A

BouchOnez

v’ Seconde fermentation sur latte et prise de
mousse (6 a 8 semaines) et maturation sur
lies (minimum 12 mois pour les Champagne)

© BouchOnez
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A la découverte du vin et de la dégustation — Septiéme séance

SEANCE 7
THEORIE
Vinifications
spéciales

Maladies du vin
Les cépages
Cave-Conservation

PRATIQUE
Maladies du vin
Les cépages

PROCHAINE
SOIREE

A

BouchOnez

o BouchOnez 275



A la découverte du vin et de la dégustation — Septieme séance

SEANCE 7
THEORIE

Vinifications \/ Le re m u a g e

spéciales

Maladies du vin
Les cépages
Cave-Conservation

PRATIQUE
Maladies du vin
Les cépages

PROCHAINE
SOIREE

—~

BouchOnez
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A la découverte du vin et de la dégustation — Septiéme séance

SEANCE 7

THEORIE
Vinifications
spéciales

Maladies du vin
Les cépages
Cave-Conservation

PRATIQUE
Maladies du vin

Les cépages

PROCHAINE
SOIREE

BouchOnez

v'Le dégorgeage

Décapsulage

Culot de /\
Formationd'un  glace ; Capsule
T

culot de glace ’
Bidule

Bain de glycérol

a-28 °C Pression

SEANCE 7

THEORIE
Vinifications
spéciales

Maladies du vin
Les cépages
Cave-Conservation

PRATIQUE
Maladies du vin
Les cépages

PROCHAINE
SOIREE

BouchOnez
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A la découverte du vin et de la dégustation — Septieme séance

SEANCE 7

THEORIE
Vinifications
spéciales

Maladies du vin
Les cépages
Cave-Conservation

PRATIQUE
Maladies du vin

Les cépages

PROCHAINE
SOIREE

P~

BouchOnez

v'Dosage: Addition de la liqueur d’expédition

SEANCE 7

THEORIE
Vinifications
spéciales

Maladies du vin
Les cépages
Cave-Conservation

PRATIQUE
Maladies du vin

Les cépages

PROCHAINE
SOIREE

%

BouchOnez
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A la découverte du vin et de la dégustation — Septiéme séance

SEANCE 7

THEORIE
Vinifications
spéciales

Maladies du vin
Les cépages
Cave-Conservation

PRATIQUE
Maladies du vin
Les cépages

PROCHAINE
SOIREE

BouchOnez

v Champagne - Teneur en sucre (depuis 2009):
v Brut nature (ou dosage zéro ou pas dosé):

< 3 g/l et aucune adjonction de sucre

v' Extra-brut: < 6 g/l

v' Brut: <12 g/l

v Extra-dry: de 12a 17 g/l (anciennement 12 a 20)
v Sec: de 17 a 32 g/l (anciennement 20 a 35)
v' Demi-sec: de 32 a 50 g/l (anciennement 35 a 50)
v Doux: > 50 g/l

R

aAMPag
iz

e
s

[ Laur-eng-ljer:‘ier ]

—

Remarque: Les Crémants et les
Cava utilisent la méme échelle

SEANCE 7

THEORIE
Vinifications
spéciales

Maladies du vin
Les cépages
Cave-Conservation

PRATIQUE
Maladies du vin

Les cépages

PROCHAINE
SOIREE

BouchOnez

v"Vins doux naturels

— Obtenus par adjonction d’alcool de vin a 96 % en cours
de fermentation pour tuer les levures et (en général)
conserver du sucre

- Muscat, Banyuls, Maury, Rasteau, ...
- Porto, Madére
- Jerez-Xéres-Sherry

v'Vins doux liquoreux
— Adjonction d’alcool avant la fermentation
- Pineau des Charentes, Floc de Gascogne

o BouchOnez
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A la découverte du vin et de la dégustation — Septieme séance

SEANCE 7

THEORIE
Vinifications
spéciales

Maladies du vin
Les cépages
Cave-Conservation

PRATIQUE
Maladies du vin
Les cépages

v \Vins bio

CERTIFIR

Logo bio européen

( Logo AB (facultatif) )
(obligatoire sur les

PROCHAINE .
SOIREE produits alimentaires
pré-embaliés d'origine
européenne)
CERTIFIE PAR FR-BIO-XX AGRICULTURE
AGRICULTURE __ UE/NON-UE BIOLOGIQUE
1
Origine de la matiére Code de l'organisme
N premiére agricole (obligatoire) certificateur (obligatoire)
s Pour retrouver la kiste des
UE : Union européenne NON-UE : hors Union européenne organismes certificateurs
ou nom du pays lorsqu'au moins 98% des ingrédients www.agencebio.org
en som Cfigfﬂa!fﬁ's
BouchOnez
SEANCE 7
THEORIE H H 4 .
Vinfeations Doses maximales de SOz autorisees:
spéciales

Maladies du vin
Les cépages
Cave-Conservation

PRATIQUE
Maladies du vin

Les cépages

PROCHAINE
SOIREE

%

BouchOnez

| Standard | Bio
Sans sucres résiduels (< 2g/l1)
Vin rouge 150 mg/I 100 mg/I
Vin blanc et rosé 200 mg/I 150 mg/I
Sans sucres résiduels (de 2 a 5g/1)
Vin rouge 150 mg/I 120 mg/I
Vin blanc et rosé 200 mg/I 170 mg/I
Avec sucres résiduels (> 5g/1) *
Vin rouge 200 mg/I 170 mg/I
Vin blanc et rosé 250 mg/| 220 mg/|
* Une liste d’exception existe pour les vins liquoreux (teneur en sucre en général >
45 g/1) pour lesquels une limite de 300, 350 ou 400 mg/| de soufre est autorisée
selon les cas
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SEANCE 7

THEORIE
Vinifications
spéciales

Maladies du vin
Les cépages
Cave-Conservation

PRATIQUE
Maladies du vin
Les cépages

PROCHAINE
SOIREE

BouchOnez

Les familles de vin bio:
v'Vins biologiques

v'Vins biodynamiques i?
Agriculture Bio-Dynamique BIODY VIN

v"Vins natures

Remarque: en 2020, en France:

v’ Le vin certifié bio, ou en cours de
certification, représente 20 % du vignoble
(159 868 ha)

v La biodynamie représente 2 % du vignoble

SEANCE 7

THEORIE
Vinifications
spéciales

Maladies du vin
Les cépages
Cave-Conservation

PRATIQUE
Maladies du vin

Les cépages

PROCHAINE
SOIREE

BouchOnez

Défauts et maladies du vin

v’ Lors de 'observation d’un vin, on décrit le
nez et donc les odeurs du vin

v Certaines odeurs représentent des défauts et
révelent des problemes du vin

o BouchOnez
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SEANCE 7

THEORIE
Vinifications
spéciales

Maladies du vin
Les cépages
Cave-Conservation

PRATIQUE
Maladies du vin
Les cépages

PROCHAINE
SOIREE

©

BouchOnez

v Certaines odeurs sont exogenes au vin,
apportées par un élément extérieur: on
pense principalement au go(t de bouchon

SEANCE 7

THEORIE
Vinifications
spéciales

Maladies du vin
Les cépages
Cave-Conservation

PRATIQUE
Maladies du vin

Les cépages

PROCHAINE
SOIREE

&

BouchOnez

Odeur et goiit de bouchon

v'On observe ces dernieres années une tres
forte augmentation du nombre de bouteilles
bouchonnées, vu la baisse de qualité du liege
et des bouchons

© BouchOnez
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A la découverte du vin et de la dégustation — Septieme séance

SEANCE 7

THEORIE

Vinifeations v'N’hésitez pas a retourner les bouteilles
spéciales

s do vin bouchonnées (ou ayant un autre défaut),
s cepages aussi bien en magasin qu’au restaurant

Cave-Conservation

PRATIQUE
Maladies du vin

Les cépages

L T

Ul S0MMES
PROCHAINE .
SOIREE Vos garanties
ii Garantie "bouchon”

0 La garantie d'étre remboursé si votre vin est bouchonné ou n'a pas la qualité attendue. N'hésitez pas a le
retourner dans le magasin de votre choix ou lors de la prochaine visite de votre livreur Caddyhome. Nous vous
le rembourserons avec le sourire et enverrons le bouchon et la bouteille pour analyse a notre service "qualite "
afin de ne vous offrir que le meilleur. Attention, nous ne remboursons gu' en présence du ticket de caisse et

@ dans un délai de 2 ans maximum suivant l'achat.
BouchOnez
SEANCE 7
THEORIE | H . L b h N d
Vinfeations v Alternatives: Les bouchons sans gout de
spéciales

Maladies du vin bOUChOn

Les cépages
Cave-Conservation

v'Nouveau type de bouchon fabriqué a base de
FRALOUE liege broyé puis traité au gaz carbonique afin

Les cépages d’éliminer le risque de défaut

PROCHAINE
SOIREE

@

BouchOnez
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SEANCE 7

THEORIE
Vinifications
spéciales

Maladies du vin
Les cépages
Cave-Conservation

PRATIQUE

Maladies du vin
Les cépages

PROCHAINE
SOIREE

%
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v Alternatives: les bouchons synthétiques

SEANCE 7

THEORIE
Vinifications
spéciales

Maladies du vin
Les cépages
Cave-Conservation

PRATIQUE
Maladies du vin
Les cépages

PROCHAINE
SOIREE

%
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v Alternatives: les capsules a vis

o

A

ST _k'.lpp;-:lu,.!-,l

e

o BouchOnez

284




A la découverte du vin et de la dégustation — Septiéme séance

SEANCE 7

THEORIE
Vinifications
spéciales

Maladies du vin
Les cépages
Cave-Conservation

PRATIQUE
Maladies du vin
Les cépages

PROCHAINE
SOIREE
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v Alternatives: les capsules en verre

&

XAVIER

SEANCE 7

THEORIE
Vinifications
spéciales

Maladies du vin
Les cépages
Cave-Conservation

PRATIQUE
Maladies du vin

Les cépages

PROCHAINE
SOIREE

BouchOnez

D’autres sont endogéenes au vin résultant de
réactions biochimiques plus ou moins
maitrisées, plus ou moins persistantes, plus ou
moins évolutives

— Oxydation / Madérisation

— Piglre acétique (odeur de vinaigre)
— Odeur de soufre

— Odeur et golt de réduit

— Odeur de renfermé

o BouchOnez
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SEANCE 7

THEORIE
Vinifications
spéciales

Maladies du vin
Les cépages
Cave-Conservation

PRATIQUE
Maladies du vin
Les cépages

PROCHAINE
SOIREE
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v L’'oxydation ou madérisation

v Résulte d’un vieillissement
prolongé du vin en bouteilles et
d’un contact excessif avec l'air

v Cela se traduit par des odeurs et
arobmes de pommes blettes, noix
(vins blancs) ou Porto, Madere ety
(vins rouges) %

M..;y.m?;RE

| -
|

\

\

v Pas de remeéde possible lors du
service du vin

SEANCE 7

THEORIE
Vinifications
spéciales

Maladies du vin
Les cépages
Cave-Conservation

PRATIQUE
Maladies du vin

Les cépages

PROCHAINE
SOIREE
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v’ La piqlre acétique provient d’une bactérie
(mycadermae aceti)

v’ L'éthanol réagit avec I'oxygene pour former
de l'acide acétique, puis de I'acétate d’'éthyle,
responsable de I'odeur de piqué (vinaigre)

v Les méthodes de vinification moderne
permettent le plus souvent de I'éviter; elle
apparait encore parfois dans de vieux vins
(longue oxydation de I'éthanol lors du
vieillissement en bouteille)

v Pas de remede possible lors du service du vin

o BouchOnez
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SEANCE 7

THEORIE
Vinifications
spéciales

Maladies du vin
Les cépages
Cave-Conservation

PRATIQUE
Maladies du vin
Les cépages

PROCHAINE
SOIREE
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v’ Les odeurs de soufre (S0O,)
Le soufre est utilisé a de
nombreuses phases de la
vinification car il possede de multiples
propriétés: antiseptique, antioxydant,
antioxydasique, dissolvent de couleurs

v Des surdosages peuvent parfois apparaitre et
peuvent causer des migraines aux personnes
qui y sont sensibles

v Peu de remede possible lors du service du vin
si ce n'est carafer le vin afin de liberer le
soufre

SEANCE 7

THEORIE
Vinifications
spéciales

Maladies du vin
Les cépages
Cave-Conservation

PRATIQUE
Maladies du vin

Les cépages

PROCHAINE
SOIREE
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v Odeur et godt de réduit: odeur de renfermé
rencontrée dans un vin n‘ayant pas été assez
suffisamment aéré apres la fermentation

v'Son origine est dans la combinaison de
molécules soufrées:
— H,S (ceuf pourri): aérer fortement par
transvasement
- Mercaptan (fiente d’oiseau): difficile a
éliminer

o BouchOnez

287




A la découverte du vin et de la dégustation — Septiéme séance

SEANCE 7

THEORIE
Vinifications
spéciales

Maladies du vin
Les cépages
Cave-Conservation
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Conclusions:

v’ Les odeurs, défauts, golits anormaux
existent

v 1l est difficile de tous les recenser tout
comme d’en donner une explication
scientifique précise

v Elles font parties des nombreuses inconnues
qui subsistent au cours des réactions
chimiques et biochimiques de la vinification

v’ Leur classification (et « dégustation ») est
tres difficile
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SOIREE
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v’ Le golt du vin provient principalement du
cépage = variété de plant de vigne

v Ont également une influence

- le climat, la nature du sol, les techniques de
vinification = le terroir

— le millésime
- Les techniques de vinification et fermentation
— L'élevage et le vieillissement du vin
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v Les vins blancs proviennent:
- Généralement de cépages blancs

— De raisins rouges a condition de séparer la peau du

jus (ex: Pinot Noir et Meunier en Champagne)

v Les vins rouges proviennent:
- Généralement de cépages rouges
— Une certaine quantité de raisins blancs peut étre
utilisée
v’ Les vins rosés ne sont en général pas un

mélange de vin rouge et blanc (sauf en
Champagne et pour certains vins sans IG)
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Un vin peut étre:
v Monocépage
— Bourgogne rouge: Pinot Noir

- Bourgogne blanc: Chardonnay
- Vins d’'Alsace

v’ Multicépages (assemblage)

- Bordeaux rouges: Cabernet Sauvignon, Cabernet
Franc, Merlot

— Champagne: Pinot Noir, Pinot Meunier,
Chardonnay

- Rhone: Syrah, Grenache, Mourvedre, Cinsault, ...
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v On recense actuellement environ 1400
cépages usuels et commerciaux cad qui
conduisent chez au moins un viticulteur a un
vin vendu en bouteille

v En réalité il en existe beaucoup plus mais la
plupart sont inutilisés ou en voie de
disparition

v En 2014 plus de 42 % du vignoble mondial
est planté par seulement 20 cépages parmi
lesquels on retrouve les « stars »
internationales ... et quelques inconnus

579
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Répartition des cépages (ha et %) dans le monde en 2016
Total: 4 445 000 ha - Top 10 =42 % - Top 20 = 46 %
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SEANCE 7

THEORIE
Vinifications
spéciales
Maladies du vin
Les cépages

Répartition des cépages (ha et %) en France en 2016
Total: 815 000 ha - Top 10 = 67 % - Top 20 = 80 %
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SEANCE 7
THEORIE / -| V4 . s
Vinfications En France, il y a 210 cepages autorises
spéciales

Maladies du vin
Les cépages
Cave-Conservation

PRATIQUE
Maladies du vin
Les cépages

BouchOnez

v’ Les 10 principaux représentent 80% des
surfaces

v’ Certains cépages (trés) connus sont presque
anecdotiques et représentent chacun moins
de 1% de I'encépagement

v C’est le cas pour le Mourvedre, le Muscat, le
Viognier, le Riesling, le Gewurztraminer, le
Pinot Blanc, le Pinot Gris, la Clairette, le
Grenache, la Roussanne, la Marsanne, ...

582
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LOCALISATION DES PRINCIPAUX CEPAGES

VINS ROUGES :
Cabernet Franc
Gamay

VINS BLANCS :
Muscadet

Pineau de la Loire
Sauvignon

Val de Loire

Champagne

Bourgogne

VINS BLANCS :
Chardonnay
+ cépages alsaciens

VINS ROUGES DE
MONOCEPAGE :
Pinot noir

+ Gamay : Beaujolais

Alsace

VINS BLANCS :

VINS BLANCS : Bordelais
Sauvignon Dordogne Roussanne
Sémillon Cétes Mnrsanne
Muscadelle du Rhone Ug(:u blanc
Clairette
, RN VINS ROUGES : Lunquedoc— Prouene A
Z Cabernet Sauvignon Roussiflon VINS ROUGES :
Cabernet Franc Syrah
Merlot Grenache
Malbec Mourvedre
Cinsault
a Carignan
BouchQOnez g
SEANCE 7
THEORIE 4
Vinfications Cépages blancs en France
spéciales
Maladies du vin Chardonnay Chenin Gewiirztraminer Muscat

Les cépages
Cave-Conservation

PRATIQUE
Maladies du vin

Les cépages

PROCHAINE
SOIREE

A
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Cépages rouges en France

Cabernet Franc

Cabernet sauvignon

Carignan

Cinsault

AT

,lr“\.j & e A

&‘@ at

7

-]

‘1\?‘@

PROCHAINE
SOIREE Grenache Merlot
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SEANCE 7

THEORIE
Vinifications
spéciales

Maladies du vin
Les cépages
Cave-Conservation

PRATIQUE
Maladies du vin

Les cépages

PROCHAINE
SOIREE

@

BouchOnez

v’ Deuxieéme cépage blanc le
plus cultivé dans le monde

v Originaire de Bourgogne mais
cultivé partout dans le monde
grace a son étonnante
capacité d’adaptation aux
éléments

v' Il entre dans I'élaboration des
Champagnes et donne les
grands vins blancs de
Bourgogne
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SEANCE 7

THEORIE
Vinifications

v'Odeurs en vin jeune:
e tecios i vin Fleur blanche, poire,
o cehage peche, beurre frais, miel

Cave-Conservation
Si fat: Vanille, caramel
PRATIQUE

Maladies du vin

Les cépages v'Odeurs en vin vieux:
BROCHAINE Noisette, amande, fruits
confits, pain grillé, truffe

—~

BouchOnez &

SEANCE 7

THEORIE
Vinifications
spéciales

Maladies du vin
Les cépages
Cave-Conservation

PRATIQUE
Maladies du vin

visage et corps
Les cépages .

‘tz(’y/ CQVN?@, n

()
PROCHAINE handemmay

SOIREE

BREWED AT HOME

' chardonnay
- Wine making kit

S
N
R

[\

e

A

BouchOnez
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SEANCE 7 Cépage Régions Composantes aromatiques fréquentes
THEORIE Vin jeune Vin & maturité
Vinifications Aligoté Bourgogne Herbacé
spéciales — - - - e — — -
) ) Chardonnay Bourgogne, Loire, Fleur blanche, poire, péche, Noisette, amande, fruits confits,
Maladies du vin Champagne beurre frais, miel pain grillé, truffe
Les cépages Si fot: Vanille, caramel
Cave-Conservation Chasselas Savoie Noisette, aubépine
Chenin Loire Coing, poire, tilleul Grillé, cannelle, fruit confit
PRATIQUE
Maladies du vin Gewiirztraminer Alsace Rose, litchi, jasmin, violette
Les cépages Manseng Sud-Ouest Acacia, fruits exotiques Chataigne, pain chaud
Marsanne Rhéne, Savoie Péche, fleurs jaunes
PROCHAINE .
P —— Melon Muscadet Pomme, citronnelle
SOIREE )
Muscadelle Bordeaux, Sud-Ouest | Muscat, miel, fruits secs
Muscat Provence, Alsace. Muscat, abricot, litchi
Languedoc
Riesling Alsace Péche, citron, fruit de la passion, | Pétrole
citronnelle, ananas
Roussanne Rhone Péche, abricot
Sauvignon Bordeaux, Loire, Sud- | Pierre a fusil, bourgeon de cassis,
Ouest poire
Sémillon Bordeaux, Sud-Quest. | Miel. citron. pamplemousse
Provence
2, Viegnier Rhone, Languedoc Abricot, péche, mangue, miel
BouchQnez s . G I
SEANCE 7 Cepage Regions Composantes aromatiques fréquentes
THEORIE Vin jeune Vin 4 maturité
Vinifications Cabemet Franc Bordeaux, Sud-Ouest, | Framboise, volette, réglisse, Cuir
spéciales Loire caoutchouce

Maladies du vin
Les cépages
Cave-Conservation

PRATIQUE
Maladies du vin
Les cépages

PROCHAINE
SOIREE

BouchOnez

Cabemet Sauvignon

Bordeaux, Sud-Ouest,
Loire

Cassis, mires, framboise, épices.
poivron vert
Si fiit: Vanille

Fruits compotés, pruneau.
cannelle, cuir, champignon.

Carignan Rhéne, Provence, Figue, mire, épices
Languedoc
Cinsault Rhdne. Provence, Framboise. cerise. groseille Amande_noisette
Languedoc
Gamay Beaujolais, Loire, Bonbon anglais, banane, Fruits rouges, champignons
Savoie framboise
Grenache Rhone. Provence, Cassis, cerise, mire, laurier, Epices, réglisse
Languedoc encens
Malbec Sud-Ouest Fruits rouges, violette Café, caramel, cuir, truffe
Merlot Bordeaux, Sud-Ouest, | Fraise. framboise Pruneau, fevilles morte. cuir,
Languedoc Si fit: Vanille terreau, mousse, champignon
Mourvédre Provence. Languedoc. | Myrtille_ girofle Cuir_réglisse
Rhone
Pinot Noir Bourgogne. Alsace, Cerise, milire, cassiz, framboise, Réglisse. truffe. champignon.
Champagne, violette, poivre hunws, épices
Si fiit: Vanille
Syrah Rhdne, Provence, Poivre, violette, cacao Mousse, truffe

Languedoe
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Comment conserver son vin en cave

v'Ne tombons pas dans les travers de nos
compatriotes qui attendent trop longtemps
avant d’ouvrir une bouteille

v Le mieux est d’acheter par lots de 6 ou 12
bouteilles, et d’en ouvrir une chaque année
afin de noter I'évolution du vin

v Cependant, quelques caractéristiques de
base peuvent aider une cave a une mellleure
conservation du vin TRt D e
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La cave idéale
v A I'abri de la lumiere: les UV attaquent le vin

v Eviter les néons aux effets dévastateurs et
préférer les ampoules a basse tension

v Humidité d’au moins 50 %; au-dela de 80 %,
des champignons peuvent se former
(inoffensif mais aspect sale)

v Température la plus constante possible,
idéalement entre 12 et 14°C: sous 12°C, le
vin voit son métabolisme bloqué; au-dela de
14°C, il vieillira trop vite

v Bonne ventilation pour éviter les odeurs
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Et pour ceux qui n‘ont pas la cave idéale:
v Frigo-cave a vin
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Comment conserver une bouteille entamée ?

v Le plus simple: la terminer
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v Le plus simple
La pompe a vide

Conserver la bouteille a
I’abri de la lumiéere et au
frais (frigo)

Quelques jours
maximum

o BouchOnez
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THEORIE

Vinifications \/ Le plus Onéreux

spéciales
Maladies du vin

Les cépages Injecter un gaz inerte

Cave-conservation plus |OUI‘d que Ilalr

PRATIQUE
Maladies du vin

Les cépages Vendus en commerces
PROCHAINE Sp€CIallseS
SOIREE

Méme conservation,
méme durée

©

BouchOnez

SEANCE 7

THEORIE
Vinifications
spéciales

Maladies du vin
Les cépages
Cave-conservation

PRATIQUE
Maladies du vin

Les cépages

PROCHAINE
SOIREE

&

BouchOnez

o BouchOnez 301



A la découverte du vin et de la dégustation — Septieme séance

SEANCE 7

THEORIE
Vinifications
spéciales

Maladies du vin
Les cépages
Cave-conservation

PRATIQUE
Maladies du vin
Les cépages

PROCHAINE
SOIREE

©

BouchOnez

v Encore plus onéreux

Le systeme « Coravin »
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v'Le plus prévoyant

Au moment de
l'ouverture, transvaser
la moitié dans une
demie-bouteille lavée et
séchée

Rebouchonner avec le
bouchon d’origine

Conservation de
quelgques semaines
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A la découverte du vin et de la dégustation
Huitieme séance
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SEANCE 8

CONTROLE
CONCLUSIONS

POUR EN SAVOIR
PLUS

PRATIQUE

o
S
RO

BouchOnez

SEANCE 8

CONTROLE Qu’a-t-on vu dans ce cours ?

CONCLUSIONS - Histoire du vin - Bases de la dégustation
poRensavor | - Systeme d'appellation - Aspect visuel

- - Cycle et travail de la vigne - Aspect olfactif

PRATIQUE

BouchOnez

Vinification

Vin blanc <> vin rouge
Maladies du vin
Equilibre et persistance
Evolution des vins

Les cépages

Aspect gustatif

La fiche de dégustation
Notation d’un vin

Dégustation de vins de
France et du monde

Visite d'un domaine
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SEANCE 8
CONTROLE I Bouch@nez I Fiche de dégustation I BOUCI‘!OI’JGZ I Fiche de dégustation
CONCLUSIONS e — e I T ), W |, el | ek |, e .| vt
e | [ |
POUR EN SAVOIR i
PLUS Favs [réaton [
PRATIQUE S
m-mm_mm [Dcaré araicoat I
ey == |
Umnidité
B e 9.,_ T
BouchOnez
SEANCE 8
A / N -
CONTROLE Vous etes maintenant des
V4 -
CONCLUSIONS degustateurs avertis et

POUR e SavorR capable de déguster et
- commenter n‘importe quel
vin de maniére approfondie

v Et n‘oubliez pas le plus
important: « L'cenologue
comme le sportif doit rester
humble en toutes
circonstances et s’entrainer

@ quotidiennement »

BouchOnez

PRATIQUE
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SEANCE 8

CONTROLE Sur les vins de France et du monde

CONCLUSIONS

POUR EN SAVOIR
PLUS

PRATIQUE

e dictionpaire
des vins de france

VINS DE FRANCE ET DU MONDE

ORIGINE & BREF HISTORIQUE DE CHAQUE VIGNOBLE | PRINCIPAUX ’

CEPAGES | LEGISLATION | PRINCIPALES REGIONS & ZONES DE R

RODUCTION | VINS & GA:! | ACCORDS METS ET VINS LIVRETS

®UVIN
BouchOnez
SEANCE 8
V4 -
A Emile PEYNAUD

CONTROLE SUI" Ia degUStatlon Jacquos BLOUIN
CONCLUSIONS

POUR EN SAVOIR

Le grand livre de la
s Votre Talent
PRATIQUE
dela

Dégustation

DUNOD

Jean-Claude BUFFIN

BouchOnez
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Sur les odeurs

HACHETTE

"Ardmes
du vin

Mkt bhisest] Pharve Cotsmper

SEANCE 8

CONTROLE
CONCLUSIONS

POUR EN SAVOIR
PLUS

RATIQUE

BouchOnez

Magazines

~ SUD-OUEST,
GOOTEZ DES VINS
DIFFERENTS !
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L& HIERARCHIE
DES TERROIRS ? l

CES CREMANTS:

CILR VIALENT
DES CHAMPAGHES

MARTINICUE
J_rl-!r—m

VINS ET E VIVRE

izBOURGOGNE

\UJOURD Hl

GOURMANDE

EN SUIVANT LA ROUTE
DES GASTRONOMES

‘GUIDE D’ACHAT
BONNES

| AFFAIRES
« COTE CHALONNAISE 2009
*BOURGOGNES 2009
+ MACONS 2009 ET 2010

LA BOURGOGNE

SE MET AU VERT

\/!

JEAxLOUS
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o 7
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FERIGOULE
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\|=!\L
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SEANCE 8

CONTROLE

Chateaux

ORDEAUX

CONCLUSIONS

POUR EN SAVOIR
PLUS

1 - LE DOMAINE

PRATIQUE

Etenne Davodean

LES IGNORANTS

©
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SEANCE 8

CONTROLE Cycle « Perfectionnement de la dégustation »
CONCLUSIONS
rorensavor | Soirées privées et teambuildings

M JAY - - -
v BouchOnez est disponible pour organiser vos
soirées privées et teambuildings

v Tous les themes sont possibles ... ou presque
v A domicile ou a Chaumont-Gistoux

PRATIQUE

Soirées thématiques

@ v Voir le planning sur Internet

Soirées d’initiation a la dégustation de la biere

BouchOnez
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Perfectionnement de la dégustation
Programme du cycle
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A la découverte du vin et de la dégustation - A suivre ... Cycle de perfectionnement

v Premiére séance
Cépages, odeurs et aromes

— THEORIE
> Introduction
> Les 5 sens: l'essentiel
> La théorie des ballons
» Enigmes aromatiques
> Annexe: Les odeurs des cépages

- PRATIQUE
> Vins mono-cépages et focus odeurs & arobmes

v'Seconde séance
Elevage et assemblage du vin

— THEORIE
» Vendange et raisins
> Rappels de la vinification
> Elevage du vin
» Assemblage

— PRATIQUE
> Exercice d'assemblage

)
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v Troisieme séance
Evolution, equilibre et persistance des vins

\ » y - i

- THEORIE
> Introduction
> Evolution et équilibre du vin
» Persistance du vin
» Quand boire son vin

— PRATIQUE e N

» Mini verticale en vin rouge
» Mini verticale en vin blanc

v Quatrieme séance
Les accords mets-vins

— THEORIE
» Accords mets-vins
» Quels sont les principes des accords
» Equilibre des mets et des vins

— PRATIQUE
> Accords mets-vins

)
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v Cinquieéme séance
Vins biologiques, biodynamiques et natures

— THEORIE
» Vins biologiques, biodynamiques
et natures
> A quoi correspondent-ils
> Bio et sulfites

- PRATIQUE

» Vins biologiques, biodynamiques
et natures

v Sixieme séance
Magie des bulles

— THEORIE
> Magie des bulles

> Que se passe-t-il dans une bouteille
et un verre de vin effervescent ?

> Quels phénomenes s’y produisent ?

» Comment se développent et
évoluent les bulles ?
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Annexe : Carte des vignobles de France et du monde
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