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1. OBSERVER
robe « brillance + age

® B

C® 1. EXAMEN VISUEL & 2. EXAMEN OLFACTIF

1. Robe : blanc, rosé, rouge + intensité. Qualité : agréable ? net ? défectueux ?

2. Reflets : verts/argentés = jeunesses ;
dorés/ tuilés = évolution.

Intensité : fermée, discréte, expressive, puissante.

Familles : fruits, floral, végétal, épicé, boisé,

3. Brillance : terne, brillante, vive, lumineuse. minéral, animal, tertiaire.
Evolution : primaire / secondaire / tertiaire.

Finesse : simple, fin, complexe, élégant, racé.

4. Limpidité : voilée, claire, propre.
5. Fluidité : fluide, onctueux, visqueux.

2(Y- Mini conclusion : 8
robe nette, éclatante, jeune / évoluée, 4

cohérente avec |'dge. i

j. Conclusion olfactive :
nez net, agréable, intensité + complexité
+ stade d’évolution.
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LE TRIANGLE DE LA CONCLUSION

2. SENTIR

intensité + familles + finesse

mariesommelierconseil@gmail.com

www.mariesommelierconseil.fr

3. GOUTER

attaque « milieu « finale

=

€ 3. EXAMEN GUSTATIF

Attaque : sec/doux, tendre, souple, caressant.

Milieu : équilibre fraicheur / volume / alcool / tanins.
Texture : lisse, soyeuse, rugueuse, rapeuse, fondue.
Volume : maigre, rond, ample, puissant.

Finale : PAl courte 1-2 s, moyenne 4-6 s, longue +6 s.

(Y- Conclusion bouche :
équilibre, puissance, texture, longueur.
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ATTAQUE MILIEU FINALE
DE BOUCHE
P persistance
sec / doux / souple fraicheur « volume « PAI courte /

tanins / alcool moyenne / longue

a4

B D = < -0

4. CONCLURE

style + service * garde

4. CONCLUSION

v

Dire le style : frais, minéral, rond, fruité,
solaire, évolué.

Relier les causes :

«+ sol = texture / structure

« climat = fraicheur / maturité / puissance
« vinification = style final

Service optimal : température, aération,
caraffage ou décantation.

Garde : a boire maintenant ou
potentiel d'évolution.

Phrase méthode :
Ce vin est ... parce que ...

SERVICE OPTIMAL

TEMPERATURE
DE SERVICE

Blancs frais 8-12 °C
Rouges légers 13-15°C
Rouges structurés 16-18 °C

é AERER / CARAFER

E GARDE INDICATIVE : a boire

A DECANTER

vin jeune, fermé,

. vin évolué avec dépot
puissant -
pour ouvrir parer sans
les ardmes. brusquer.
ou p: iel d'évoluti

Les durées sont indicatives et dépendent du millésime, du cépage

et des conditions de conservation.

5 EXEMPLES DE CONCLUSIONS : ASSOCIER STYLE, CAUSES ET SERVICE

A retenir : le vin sou \ 06 38 87 57 44
n'existe pas . m b
tout seul. On part y
de ses attributs 7 %
puis on explique ) -
ce qui peut les o
produire. X
VINIFICATION
v~ ®
extraction
"\ 1. BLANC FRAIS / MINERAL 2. BLANC ROND / GENEREUX
Sol : calcaire « Climat : frais \- ) Sol : argilo-calcaire + Climat : ensoleillé
Vinification : basse température, Vinification : élevage sur lies,
peu de bois _JL_ bois/tonneau possible

a 8-10°C + Aérer si léger * A boire jeune B 10-12°C « Carafe siriche » 24 5 ans

Méthode de conclusion : sensations observées — hypothéses d'origine — style global — service optimal — potentiel de garde.

3. ROUGE LEGER / FRUITE
Sol : granit / sable « Climat : frais

Vinification : macération courte,
extraction douce

ﬂ 13-15°C « Aérer + A boire jeune

4. ROUGE PUISSANT / SOLAIRE
Sol : argilo-calcaire / galets « Climat : chaud

Vinification : macération longue,
extraction poussée, bois

& 16-18 °C « Carafer « Garde 5 a 15 ans

/" "\ 5.ROUGE EVOLUE / TERTIAIRE

Sol : varié « Climat : modéré

Vinification : élevage long, tannins fondus

8 16-18 °C + Décanter * Garde +10 ans

Observer. Senllir. Goiler. Comprendre.

\
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1. EXAMEN VISUEL

Intensité : |égere/faible, péle, moyenne,
assez forte, soutenue, intense, accentuée,
sombre.

Blanc: aqueux, péle, or péle, or, paille, vieil
or, ambré, topaze, cuivré.

Rouge : violet, pourpre, grenat, carmin,
rubis, vermillon, brique, orange.

Rosé : rose péle, framboise, saumoné, oeil
de perdrix, orangé, pelure d'oignon.
Reflets blancs : verts/argentés/gris, or vert,
or, doré, ocre, acajou.

Reflets rouges : violine = jeune ; rubis/
grenat = entre deux ages ; tuilé/orange =
évolué.

Brillance : terne, mate, brillante, vive,
lumineuse,chatoyante,scintillante,
étincelante

Limpidité : floue, louche, voilée, limpide,
claire, propre.

Transparence : faible, moyenne, bonne, liée
a l'intensité de la robe.

Fluidité : visqueux, huileux, |égérement
onctueux, onctueux.

Dépots / effervescence : présence, taille et
régularité des bulles.

Conclusion visuelle : robe franche, nette,
défectueuse, louche, suspecte ; trés jeune a
passé.

2. EXAMEN OLFACTIF

Qualité du nez : agréable ou désagréable.
Intensité : muet, fermé, discret, moyenne,
assez intense, ouvert, expressif, soutenu,
intense, puissant, exubérant.

Familles : fruité, floral, fermentaire, végétal,
épicé, boisé, balsamique, fruits secs, grillé,
minéral, animal, chimique.

Stade d’évolution.

Primaires blancs : végétal fin/herbacé, floral,
minéral, agrumes, fruits blancs et jaunes frais.
Primaires rouges : violette, pivoine, fruits
rouges frais, fruits noirs.

Evocations : maturité déficiente, climat frais,
botrytis, mentholé.

Secondaires : lies, levures mortes, banane,
amylique/chimique.

Tertiaires blancs : fruits mirs/confits/eau-de-
vie, fruits secs, champignon, minéral, noix.
Tertiaires rouges : fruits compotés/confiturés,
pruneau, champignon, terre, animal.

Finesse : désagréable, médiocre, commun,
simple, plaisant, fin, trés fin, complexe, élégant,
noble, racé.

Conclusion olfactive : niveau d'évolution +
finesse aromatique.net, agréable, intense,
simple ou complexe

EXEMPLES DE CONCLUSION : RELIER LE VIN AU SOL, AU CLIMAT ET A LA VINIFICATION

Blanc frais / minéral

3. EXAMEN GUSTATIF

L'ATTAQUE - le début de bouche correspond
aux premieres sensations des que le vin entre
en bouche : sec ou doux ? présence de sucres
résiduels.Consistance : tendre, souple, soyeux,
lisse, velours, caressant.

MILIEU DE BOUCHE - équilibre et structure
Equilibre : rapport fraicheur / volume.
Arémes de bouche : intensité, finesse,
caractére.

Volume : vide, creux, maigre, rond, ample,
large, plein, volumineux, opulent.

Thermique : chaud : brilant, alcooleux,
généreux, capiteux ; froid : soutenu ou peu
soutenu.

Fraicheur : plat, mou, lourd, acidulé, aimable,
frais, vif, nerveux, mordant, acide, agressif, vert,
pointu.

Toucher : tanins pour les rouges. Impressions :
astringents, rapeux, rugueux, apres, végétaux,
gras, lisses, soyeux, caressants, doux, mirs,
fondus.

FINALE - la fin de bouche correspond aux
derniéres sensations et la Persistance
aromatique : PAl: court 1-2s; moyen 4-6s;
long +de 6s.

4. CONCLUSION

Equilibre : harmonie entre fraicheur,
volume, alcool, sucrosité, tanins et finale.
Puissance : |éger, coulant, gouleyant, facile,
peu corpulent, moyen, assez puissant,
charpenté, structuré, corsé, puissant, étoffé,
charnu, riche, viril.

Finesse : reprendre le niveau de précision et
d'élégance du nez et de la bouche.
Evolution : trés jeune, jeune, commence a
évoluer, |égere évolution, marqué par
I'évolution, évolué, passé.

Phrase méthode : Ce vin est ... parce que le
sol apporte ..., le climat favorise ... et la
vinification oriente ...

Service optimal- A |a fin de la dégustation,
on détermine comment le vin doit étre servi
pour étre a son meilleurTempérature de
service- Carafer, aérer ou décanter ?

Potentiel d'évolution / Garde indicative.
A boire maintenant a .... ans.
Conclusion générale : elle n'est pas
seulement une phrase de fin.Elle doit
montrer que le dégustateur a compris la
logique globale du vin.Style générale /
Equilibre / Origine possible

Nez agrumes, fruits blancs, sensation
minérale. Bouche vive, tendue, finale
saline.

Sol : calcaire/craie = tension,
droiture.

Climat : frais = acidité, maturité lente.

Vinification : inox/élevage court =
pureté, fraicheur.

Synthése : vin droit, précis, porté par
un terroir calcaire.

Blanc rond / généreux

Fruits jaunes mars, miel, notes
beurrées/toastées. Bouche ample,
ronde, chaleureuse.

Sol : argile/argilo-calcaire = volume.
Climat : chaud = maturité, richesse.
Vinification : bois/élevage = gras,
rondeur, complexité.

Synthése : vin ample et généreux,
orienté vers la rondeur.

Rouge léger / fruité

Robe rubis claire. Fruits rouges frais,
floral. Bouche souple, gouleyante,
tanins fins.

Sol : sable/granit = finesse, légéreté.

Climat : tempéré/frais = fruit frais.
Vinification : macération courte =
peu d'extraction.

Synthése : vin digeste, fruité et
accessible.

Rouge puissant / solaire

Robe profonde. Fruits noirs mdrs,
épices, cacao/cuir. Bouche
charpentée, tanins présents, finale
longue.

Sol : argile, galets = concentration.

Climat : chaud = maturité, alcool,
puissance.

Vinification : extraction/bois =
structure, garde.

Syntheése : vin puissant et structuré.

Rouge évolué

Robe tuilée/orangée. Nez sous-bois,
champignon, cuir, pruneau, fruits
secs. Tanins fondus.

Sol : terroir drainant et équilibré =
garde.

Climat : millésime équilibré =
évolution harmonieuse.
Vinification : élevage maitrisé =
complexité.

Synthése : vin évolué, fondu et
complexe.

A retenir : le sol influence surtout la texture et la structure ; le climat agit sur fraicheur, maturité et puissance ; la vinification fixe le style final : fruité, tendu, rond, boisé, structuré ou évolué.
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LE ROLE DE LA SALIVATION

EN DEGUSTATION GEO-SENSORIELLE

Q La salivation est le messager du terroir
SOL RICHE Elle révele la richesse du sol a travers les sensations en bouche. SOL PAUVRE

Sol peu profond, pauvre en matiére
organique et en minéraux,
faible rétention d’'eau.

Sol profond, équilibré,
riche en éléments nutritifs
et en minéraux.

Glande parotide
(salive fluide) ‘

) .

O  sALIVATION
CEREUSE — FLUIDE — RAPIDE

Glande submandibulaire O SALIVATION
(salive mixte) i .
COLLANTE — EPAISSE — TRES LENTE

@ Salive abondante et fluide ((;s':;?f: ;:tﬁ:g::;e @ Salive peu abondante et visqueuse
@ Sensation de fraicheur @ Sensation de lourdeur, d'adhérence
@ Enrobe le palais © Enrobe difficilement
@ Dégagement rapide La salivation traduit I'interaction entre le vin, @ Dégagement trés lent
@ Signe d'un sol équilibré votre bouche et le sol d'origine. @ Signe d'un sol pauvre, stress hydrique
et d'une bonne gestion de I'eau marqué ou déséquilibré
- 3 >, l’ \ ; ,
& : ) BUT : Reconnaitre le terroir ; :
IMPACT EN DEGUSTATION O/ R % 4 IMPACT EN DEGUSTATION
Vins toniques, précis, digestes a travers l.a’texture., la .\/ltesse Vins lourds, moins précis,
avec une belle expression et la qualité de salivation. finale plus séche ou rapeuse,
aromatique et une finale nette. arémes moins nets.

Q EN RESUME LE SOL v LASALIVATION  __ LEXPRESSION DU VIN
(riche ou pauvre) (réaction de la bouche) (équilibre, intensité, finesse)
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% LES 5 PRINCIPAUX SOLS EN VITICULTURE

SOLS CALCAIRES

Jurassique & Crétacé

ROCHES PRINCIPALES

Calcaires durs ou tendres,
craie, marnes, cailloutis calcaires.

INFLUENCE SUR LA VIGNE

Trés bon drainage, enracinement
profond, bonne réserve en eau,
apport de fraicheur et de minéralité.

IMPACT SUR LE VIN

Vins frais, toniques, fins et élégants,
avec de la tension et une belle
minéralité.

AROMES A LA DEGUSTATION

Agrumes, fleurs blanches, pierre a fusil,
craie, notes iodées.

EXEMPLES D'APPELLATIONS
Chablis, Sancerre, Pouilly-Fumé,
Céte de Beaune, Champagne.

(2

SOLS ARGILO-CALCAIRES

Crétacé

ROCHES PRINCIPALES

Mélange d'argiles, de limons,
de calcaires et de marnes.

INFLUENCE SUR LA VIGNE

Sol équilibré, bonne rétention d'eau
sans excés, alimentation hydrique
réguliére, vigueur maitrisée.

IMPACT SUR LE VIN

Vins équilibrés, structurés, avec
de I'harmonie entre richesse,
fraicheur et élégance.

AROMES A LA DEGUSTATION

Fruits a chair blanche, noisette,
amande, fleurs, touches herbacées.

EXEMPLES D'APPELLATIONS
Bourgogne (Céte Chalonnaise),
Cétes-du-Rhéne Villages, Saint-Emilion,

SOLS CAILLOUTEUX /
ALLUVIONNAIRES

Quaternaire

ROCHES PRINCIPALES

Galets roulés, graves, alluvions,
sables, loess.

INFLUENCE SUR LA VIGNE

Sol trés drainant qui restitue la chaleur,
favorise la maturité des raisins et
limite les excés d'humidité.

IMPACT SUR LE VIN
Vins riches, puissants et généreux,
avec des tanins mirs et soyeux.

© €0

‘\\ AROMES A LA DEGUSTATION
L) Fruits noirs mrs, épices douces,
réglisse, garrigue, chocolat.
EXEMPLES D'APPELLATIONS
Chateauneuf-du-Pape, Gigondas,
Vacqueyras, Graves, Médoc,

oy

Le sol faconne la vigne... puis le vin.

SOLS VOLCANIQUES

Volcanisme (diverses époques)

'
e
&
@
®

O

ROCHES PRINCIPALES

Basalte, andésite, pouzzolane,
tuf volcanique, scories.

INFLUENCE SUR LA VIGNE
Riches en cligo-éléments, excellent
drainage, bonne rétention d'eau,
résistance au stress hydrique.

IMPACT SUR LE VIN

Vins minéraux, tendus et profonds,
avec une grande complexité
aromatique.

AROMES A LA DEGUSTATION
Minéralité fumée, notes iodées,
fruits noirs, poivre, graphite.

EXEMPLES D'APPELLATIONS
Etna (Sicile), Soave (Monte Calvarina),
Santorin, Cdtes d'Auvergne,

5

SOLS SABLEUX

Tertiaire a actuel

ROCHES PRINCIPALES

Sables fins ou grossiers,
parfois éoliens.

INFLUENCE SUR LA VIGNE
Sol léger, trés drainant, faible
réserve en eau, vigueur limitée,
maturité précoce.

IMPACT SUR LE VIN

Vins fins, légers et aromatiques,
a boire jeunes, avec une belle
fraicheur.

AROMES A LA DEGUSTATION

Fruits frais, agrumes, fleurs,
touches florales et zestées.

EXEMPLES D'APPELLATIONS
Camargue, Sables de Camargue,
Listdan Negro (Canaries),

®

Pomerol. Bandol. Cétes du Vivarais. certaines parcelles des Landes.
A, —— —— b — et
CALCAIRE ARGILO-CALCAIRE GALETS / GRAVES "*7" VOLCANIQUE 4. SABLE
= fraicheur, = équilibre, = chaleur restituée, = minéralité, P _ﬂ:_ = finesse,
minéralité structure maturité tension = — légereté
et tension et harmonie et puissance et complexité == " et arébmes

e Chat,uwwéa,donhidtam, chaque vin a son identité. <=
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COMMENT REALISER A LACLE 1

@ Equilibrer la puissance,
respecter la finesse,
harmoniser les textures
et choisir le type d'accord

2 CRITERES ESSENTIELS AVANT TOUT — gt i st B

o o 3 o — N

. @ LA PUISSANCE (L'INTENSITE) ; 9 LA FINESSE EQUILIBRER LES INTENSITES

Régle n°1: un vin doit étre a la hauteur du plat. A puissance égale, on regarde la finesse des arémes et de la texture. :

Cn équilibre les intensités pour que I'un ne domine pas l'autre. -
TRES FINS / DELICATS RICHES / CONCENTRES

PLAT VIN CONSEILLE

Tres puissant A Gibier, plats épicés,
‘ @ Huitre - {* iR sscadot » Saint-Jacques .‘, * Gibier : viandes maturées
B : * Sole 28 . Beeuf maturé [ C e R e s
>@p  Cabilaudvapeur — —> \Iv Chablis f * Asperges * Magret T Viandes rouges,
i * Sushis » Fromages affinés i magret, agneau
{ Poulet rati I Y Chardonnay : « Carpaccio * Plats épicés I | o
ou Pinot Noir : Vo T
) 7 : 'olailles, viandes
é Magret de canard -> (f' Cétes-du-Rhéne EXEMPLE : SAINT-JACQUES Moyen blanches, poissons gras
. = i o ON PREFERE e ON EVITE ........................................................................
@ Cote de beeuf - I Chéteauneuf-du-Pape + Chablis 1" Cru « Cahors s Poissons blancs,
m » Champagne Blanc de Blancs « Vin trop puissant, : Délicat ¥ fruits de mer,
%f‘ Gibier -> I“ Bandol, Madiran : + Meursault S S légumes, salades
- Sancerre @
LA PUISSANCE DES PLATS T LA FINESSE DES PLATS
DELICAT LEGER MOYEN PUISSANT TRES PUISSANT " LEVINETLEPLAT ™, TRES FIN DELICAT MOYEN RUSTIQUE TRES RUSTIQUE
7 DOIVENT SE REPONDRE =
SANS QUE L'UN :

H @ o4 M ¥ | o i <& M Y
Huitres, sashimis, Poissons,  Viandes blanches, Viandes rouges, Gibier, daube, Huitre, sole, Volaille, veau, Agneau, magret, Beeuf, plats Gibier, boeuf
carpaccio, salade>  crustacés, volailles, agneau, magret plats trés épicés Saint-Jacques, risotto, légumes plats mijotés mijotés, fromages maturé, plats

volailles e asperges fins affinés rustiques
CHOISIR ' 1 ACCORD DE RESSEMBLANCE 2 ACCORD DE COMPLEMENTARITE ‘ ’ 3 ACCORD DE CONTRASTE
On renforce les sensations, Une sensation équilibre l'autre. ‘ Les opposés créent |'émotion.
LE TYPE Le vin et le plat vont dans le méme sens. L'un corrige ou adoucit l'autre. [ On joue sur la différence.
5 3 ) I =N Al
D’ACCORD @ Poissoniodé = Y Muscadet ¢ Créme / sauce riche = ¥ Vinvif Roquefort = % Sauternes = 9 Riesling
) H‘ Viddd rogei 05 ; . ﬁ Fromage gras = L Champagne W Cuisine asiatique * = \I) Riesling
= o M & \
% Chocolat = @ Banyuls W< Poissonensaucebeurreblanc = W Chablis e Dessert chocolat = Y Porto Vintage
* LE ACUCHZR D ROUCHE : 'ART DE HARMONISER LES TEXTURES ) LES 5 QUESTIONS A SE POSER — \ )
* COTE PLAT R ” « COTEVIN Quelle est la puissance du plat ? ' Renforcer
+ Soyeux vid + Tanins Quelle est sa finesse ? o
. 2‘:8“:::( ¥ gakhe"f(“idité) Quelle estsa texture? ¢ o ATA Eulibrer
+ Fondant B H + Onctuosité :
TGRS OALtieUN + Chaleur (alcaol) Quelle est sa cuisson ? ’ Surprendre
« Crémeux « Bulles Quel est I'objectif ? \
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Conseil

Couleur du vin & aromes principaux par cépages

‘v, ?,f:'.ml,‘( ;—2‘ 1')‘&— 1"[—')"(“ 'f'_jf'\ 2
000
.
E . — COULEUR DU VIN \ ROUGES
I I | 1 W
o= by &5 s
= " e = = =
laune pile Jauine citron Jaune daré Or Rosd pale Rase saurmon Fosé souteny l’uhj Gre mf T ult Pourpre

AROMES PRINCIPAUX PAR CEPAGES
-\ &  CEPAGES ROUGES

=
o Cabernet-Sauvignon

£

\

E w @ @ é cassis, mire, poivron vert, regllsse
1
I

citron, pamplemousse, silex

Riesling

-

bourgeon de cassis

9 Viognier péche blanche, abricot 9 Cabernet Franc E o @ @ cassis, miire, poivron vert
e Gewurztraminer lichi, rose, épices e Pinot Noir ' z& @ w cerise, pivoine, cassis
: |
: = ‘ !
I
o Chenin pomme, coing, abricot, tilleul o Merlot E 6 % @ prune, épices, mire
, :
citron, pomme, acacia, pain grillé, e ) ® o % ; : :
1 - ®, :
o Chardonnay Lo % e S Syrah : o &°s cassis, poivre, violette
1 . ra 1
o Sauvignon blanc i citron, herbe coupée, 0 Grenache i % ::’og % gg épices, poivre, réglisse, garrigue
U 1

L

=2

<) agrumes

Astuce dégustation :
» @ fruits blancs

relier le cépage & sa famille aromatique dominante :

@ fruits exotiques

& fruits rouges

% fruits noirs

.

fleurs W végétal
J

épices
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