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La dégustation, permettant d'apprécier les différentes
qualités d’un vin, fait appel a trois sens : la vue, I'odorat
et le gout : déguster c’est tout d’abord regarder, puis
sentir et enfin gouter.

L'examen visuel d'un vin permet d'apprécier sa limpidité
(absence de trouble ou de dépat), sa brillance (un vin
peut étre limpide mais terne et sans éclat), son intensité
colorante (définissant le caractere plus ou moins soutenu
de la couleur) et sa nuance (qualifiant la teinte de la
couleur du vin).

C'est une étape de dégustation qu'il ne faut pas négliger,
il existe en effet une corrélation entre la couleur du
vin, sa constitution, son degré d’évolution et par
conséquent, ses qualités gustatives. La teinte du vin
se définit habituellement par analogie avec les pierres
précieuses, les fleurs ou les fruits.

Cette premiére étape de la dégustation consiste a porter le
verre a hauteur d'ceil en direction d’une lumiere vive et sur
fond blanc.

Le verre doit ensuite étre abaissé pour observer les nuances
contre ses parois.

Apres avoir fait tourner le vin dans le verre, on observe les
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gouttes qui descendent lentement sur sa paroi : ce sont les larmes du vin (appelées aussi
jambes ou pleurs). Elles donnent une idée de la teneur en alcool du vin.

Philippe Mercier (1689-1760) - Le jeune dégustateur orun
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