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@ La dégustation: Reconnaitre...La bouche.

Fonctionnement et technique du godt ?

On distingue traditionne lement quatre saveurs d émentaires : le sucré lesdé,
I'acide et 1’amer. Cette théorie est a présent jugée trop simplificatrice, mas

dle reste commode a des fins pédagogiques.

* La sensation olfactive est percue par voie ré&ronasde Portés a température
de la bouche, les admes se dévdoppent avec plus dintensité que par voie
directe; les composés les moins voldils se dégagent dors. Ces « admes de
bhien plus que les simplissimes abmes

bouche » sont trés importents :
fondamentaux, ilssont lasignaturedu godt.

« La sensation tactile : lorsdela dégustation d'unvin rouge, la perception des
tanins (et plus préc sément deleur astringence) donne uneindication surle

gran, latrame, latexture du vin Cettesensation est drectement ligeala
fluidité & alaviscositéde lasdive: trop detanins séchent labouche.

+ La sensation thermique est fonction de la température du vin Elle peut
cependant étre provoquée par larichesse en dcool qui, si dle est excessive rend

le vin chaud.

1er Exercices : les saveurs élémentaires

Identifiez les saveurs élémentaires en goGtantdes solutions simples.
Organisez I'exercice en deux temps et comparez toujours avec un
verre d'eau pure. Les solutions doivent étre go(tées a I'aveugle. 11 est
possible de répéter le test en variant I'ordre des verres.

@ L'identification : préparez dans chaque cas des solutions
moyennement concentrées.

GOUT SALE : préparez une solution de 2 g/L de sel decuisine.
GOUT ACIDE : mélangez 1g/L d'acide tartrique ou un demi citron.
GOUT SUCRE : mélangez 5 g/L de sucre.

GOUT AMER : mélangez 2 mg/I de sulfate de quinine (la quinine se
trouve en pharmacie).

@ La perception des seuils : pour une saveur, le salé par
exemple, préparez des solutions de concentration croissante : 0,2 -
0,4-0,7-15-3¢g/L. Dansl'ignorance de la saveur, goQtez les verres
dans I'ordre. Notez le verre pour lequel vous percevez une sensation
(seuil de perception), puis le verre pour lequel vous identifiez la
sensation (seuil de reconnaissance). Cet exercice réalisé avec un
groupe d'amis fait ressortir la grande différence de sensibilité a une
saveur d'un individu a l'autre.

Certains amateurs ne sucrent pas leur café et ce n'est pas uniquement
pour garder la ligne !

GOUT ACIDE : 0,006 - 0,12-0,25- 0,5 - 1g/L d'acide tartrique.
GOUT SUCRE : 1-2-4 -6 - 8 ¢/l de saccharose.

GOUTAMER : 0,6 -1,2-2-25-4 -5-6 mg/L de sulfatede quinine.

®L'alliance des saveurs : |l est aisé d'étudier comment deux
saveurs se renforcent ou se combattent.

Sucre et acide. Comparez une solution acide a 1 g/L et la méme
solution additionnée de 6 gde sucre. La sensation acide de la seconde
est diminuée.

Amer et acide. Comparez la solution acide avec la méme solution
additionnée de4 mg de sulfate de quinine. La sensation acide est
renforcée.

Les éapes de I'analyse gustative

0 Metez en bouche une petite quantité de vin
Aspirez un filet d'ar afin de permettre au vir
ansi chauffé delibérer ses admes dans la cavite
buccde Le godt sucré, toujours agréable, se fere
sentir en premier, pendant les deux ou troi¢
secondes qui correspondent a I'attaque lors
d'une dégustation.

® Remuez le vin dans la bouche Il évolue
pendant une douzaine de secondes. Vous
pecevrez en méme temps la tempéaure du
liquide, saviscosité son éventud le teneur en gaz
cabonique & son adringence. Les sensdtion:
deviennent par conséquent plus complexes €
révlent des rapports permettant d'gpprécier
I'harmonie et le volume du vin. C'est lemilieu d¢
bouche

® La fin de bauche ou finale — toyours
dominée par le golt des tanins lorsque I'ol
déguste un vin rouge — dit tout sur la gructure
du vin, qui doit saffirmer sans &re agressive oL
trop rugueuse. L'ar chargé des vapeurs de vin qu
se trouvent dans |a cavité bucca e signe « |'ardme
de bouche ». Si vous dégustez un vin équilibré
| es sensations durent bien aprés avoir recraché oL
avdélapeitegorgée dessa : on dit dors que le
vin a une peasistance gppréciable, ou bien qu'il
est «long en bouche».

2" Exercices : Lastructure

La chaleur alcoolique

Rienn'estplusfacile aétudier. Il vaus sufficde préparerdes solutionsd'eau et
d'akool neutre de pharmacie en concentrationscroissantes : de 8 a 20 % par
exemple. Natez la sensation de chaleur et le moelleux, le sucré apporté par
I'alcool.

Le moelleux

Le moelkuxest lasomme des sensations apportées parle sucre, I'akool et le
glycérol. Comparez d'abord de feau pure et une solution de 10 ¢/L de glycérine.
Notez ladifférence de graset de viscosité en bouche,ainsi que la sensation sucrée
apportée parle glycérol. Ajoutez ensuite 15% d'akool: le moelleux est augmenté.
Ajoutez enfin 10 gde sucre: lasensation moelleuse est ason maximum.
L'astringence

L'astringence est perceptible dans de nombreux aliments : feuillesd'artichaut,
aubergines, certaines poires au prunes, chétaignes crues qui « tirent lesgencives
». Préparez une solution avec 0,5 ¢/L de tanins oenologiques (cestanins se
trouventen pharmacie). Notez limpression de dessechement de la bouche etde
structure de la solution. Avec uneconcentration del g/L, vaus percevez la sensa-
tion améredue auxtanis.

Dégustation compar ative

Nous tenterons dans cet exerci ce de percevoir les principaes saveurs, e structures de qud ques vins.

Gros Plant sur Lie 2003

Chardonnay 2003

Cabernet Fit de chéne 2001

Vif, trés nerveux, avec unegrande 11 s’impose en bouche par sa rondeur, appuyée
par uneri chesse dcoolique importante, legras  tanins solides (enrobés de nuances boisées) qui
e le volume adoudssent, « arondissent les sont parfatement restitués, & qui gopara ssent
angles» et font padtre ce vin onctueux,

fraicheur, ce vin s’équilibre trés
bien avec sa lggereté (11%Vol) et
ses abmes de cépages. Nous

Il présente une structure bien béie, avec ses

d’emblée comme 1’ossature du vin Sur cette

sommes 1a au bout de 1’échelle des
vins acides, il convient de toujours
apprécier un vin d’appellation par
rgpport a ces critéres de typicité

suave, chanu : équilibré Ces admes, riches
e puissants avec des notes de fruits trés mars,
et sa longueur en bouche, s’impose comme un

chardonnay en pleine maturité

ossature, 1’équilibre se traduit par une bonne
densité fruitée, soutenue par une acdité
rafraichissante. La finde persistante reproduit

toute la gamme aromatique de la bouche.
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