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Degustation des vins : initiation

Programme

lére séance : mécanismes généraux de la dégustation - reconnaissance

d’odeurs (fruitées ou florales) - mise en évidence des go(ts élémentaires -
impressions thermiques et tactiles

2eme séance : la chronologie de la dégustation et son vocabulaire -

reconnaissance d’odeurs (végétales et balsamiques) - classification des
arémes du vin - mise en evidence des principaux acides du vin - test

triangulaire — définition des seuils

3éme séance : reconnaissance d’odeurs (épicées, balsamiques) - notion

d’équilibre, de structure des vins blancs et vins rouges - variation des
caracteres organoleptiques sur vins rouges et/ou blancs

4eme séance : influence des techniques viticoles ou cenologiques sur les

caractéres organoleptiques d’un vin rouge et/ou blanc - reconnaissance
d’odeurs caractéristiques vins rouges et/ou blancs

Heme séance : les altérations du vin (golts particuliers, défauts) -
reconnaissance d’odeurs (chimiques et éthérées) - dégustation des défauts

dans les vins

béme séance : dégustation thématique, role du dégustateur, travail sur la
feuille de dégustation - évaluation - test final

Methodes & outils

En salle de dégustation : exposés, démonstrations.
Nombreux exercices pratiques a partir d’échantillons pédagogiques, vins
d’essais et vins commerciaux. Jeux des odeurs.

Evaluation des résultats & suivi de Uéxécution
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