L’Art de la Dégustation : L’Alchimie du Vin et des Mets

De I'analyse sensorielle au soft power culturel.

Edition Masterclass / Académie de Gastronomie



De I’Antiquité...

Le symposium grec et le
convivium romain

A [ Le But Ultime : La Pleine Conscience

La dégustation n'est pas une simple consommation. C'est une
méthode d'analyse sensorielle, a |a fois technique et hédoniste.
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e Saveur)
= Aux XVlle et XVllle siécles, la
cour de France codifie |a Une expérience gustative supérieure a la somme des parties,
gastronomie, érigeant l'ordre ou aucun élément ne domine l'autre.
de service et les accords en |
N véritable art de vivre. |

...au Siecle des Lumieres
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Le Rituel en Trois Temps :
Décrypter le Verre
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L'l
La Vue)

Evaluer la robe.

Le diagnostic visuel de la
santé et de la concentration.

| LeNez
/Odorat

Cartographier les ardbmes.
La recherche de l'origine
et de I'élevage.
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Analyser les saveurs, la

texture et I'equilibre. La
confirmation structurelle.

1E

Un décryptage systématique pour comprendre
la complexité, l'origine et le potentiel d'un produit. .‘:3’;;:.
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[’(E1l : Le Diagnostic Visuel

Limpidité & Brillance :

Les marqueurs

fondamentaux de la Couleur intense (Violet/Rubis) : Signe de
santé du vin avant / jeunesse et de forte concentration.
méme le premier o 5

contact olfactif.

O- Red Wine Spectrum o

Couleur tuilée (Brique) :
Indicateur d'un vin agé et mature.

Sensory Blueprint
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Le Nez : La Cartographie des Aromes

Premier Nez Second Nez
(= TR
L'action :
L'action : Aprés aération
Avant agitation du verre. (rotation du vin dans le verre).
O
La révélation : La révélation :
Les ardmes primaires Les familles complexes
(fruités, floraux). (épicés, boises).

— )

[:fsf Cette cartographie olfactive révéle 'ADN du vin : son Cépage (variété), son Terroir (sol/climat), et son Elevage (processus _d.e vieillissement). :|
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La Bouche : L’Architecture d’'une Gorgée "
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I 1| g~ LAttaque —— Le Milieu de Bouche i

| | ' | La toute premiére La zone d'équilibre critique. |
impression en bouche. Evaluation de l'acidité, du niveau

d'alcool et des tanins. Analyse de la
texture (astringence vs onctuosité).
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—— La Finale

La persistance des arbmes
apres avoir avalé ou recraché.
La signature d'un grand vin.

Intensité

>
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La Matrice des Accords : Trois Lignes Directrices

Complémentarité
(Harmonie)

Y 4

Mécanisme : Associer des
caractéristiques similaires.

Un vin délicat avec un plat
délicat ; un vin puissant avec
un plat de caractere.

Opposition
(Contraste)

NL
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Meécanisme : Les opposeés
s'équilibrent.

L'acidité tranche le gras ; le
sucré sublime I'amertume.

Terroir
(Géographie)

Mecanisme ; L'association
intuitive.

Produits d'une méme région,
nourris par un meme sol et
un méme climat.
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Les 3 Accords Classiques

Décryptes

g
Harmonie

Sancerre (Sauvignon blanc, vif, agrumes)
+ Crottin de Chavignol (Chévre délicat).

Contraste

Sauternes (Vin liquoreux, sucré) +
Roquefort (Fromage bleu, saléfamer).

%él+l=3§ o2

Une harmonie explosive.

Terroir

Madiran ou Cahors (Tanins puissants) +
Cassoulet toulousain (Plat riche et confit).

Les tanins du vin structurent
la richesse du plat.
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La tyrannie de
'étiquette

Se fier aveuglément au prix ou a

la renommeée d’un chateau, en
en ignorant le millésime,
I'accord avec le plat, ou ses
propres gouts.

La negligence
du service

L'erreur la plus fatale : |a
température. Rouge trop
chaud = Parait alcooleux.
Blanc trop froid = Perd tous
ses aromes.

A | 57
7 {734

L'ordre de bataille
erroneé

Ignorer la progression
naturelle de la puissance des
vins lors d’un repas.
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9 ®
L'Ordre de Bataille :
b o]
La Regle de Puissance
.ar-" _]\1
Servir les vins dans un ordre strictement T >
croissant de puissance pour ne jamais
saturer ni fatiguer le palais. e S U R 77777
oy Vig ,
R Les
= > 74 Liquoreux
| e | Les Rouges
O R | 1) LesRouges m
% (L Légers
= = gfi Les Blancs H
777777774 - Secs
| Les Bulles L —_
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La Dégustation au XXI¢ Siecle : Un Terrain de Débats

La degustation n'est pas une science figee. C'est un phenomene culturel traverse par trms
grandes tensions sociologiques majeures.
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La
Gastronomie

Contemporaine
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| |‘ - Sociologie de I'Acces
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Elitisme ¢ - > Démocratisation
Vocabulaire complexe, Applications, ateliers décomplexeés,

initiés, codts prohibitifs. plaisir personnel.

< L’Evolution des Accords

| I 1 1 O Y 1 T o T W

Tradition Innovation
Les accords consacres, Cuisine fusion, food trucks,
ex: Beeuf bourguignon + vin de Bourgogne. ex: Ceviche péruvien +vin du Jura. /")

Le risque d'audace contre la sécurité des puristes. /|
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Le Débat du Gout : Standardisation vs Singularité

| a Standardisation

Concept :

La critique vinicole
(ex: systéme de notation
Robert Parker).

Conséquence :

Favorise I'émergence d'un
standard mondial : des vins
puissants et fortement
boisés, réepondant a des
criteres "objectifs” de
qualite.

an

SCORING

10
9-38.5

T=15

2-165
9-585
10
12
15
10

100

PUISSANCE
MOMDIAL
F BOISE (100 pts)

La Subjectivité (Vins Naturels)

Concept :

Le mouvement des vins
naturels.

Conséquence :

Défense acharnée de la
diversité et des profils
atypiques.

Valorisation de I'expression
brute, singuliére et sans
filtre du terroir et du
vigneron.




Synthese : Le Prisme Culturel

Naviguer entre des registres de connaissance variés.

.+ Histoire 2

- Géographie

' Sociologie

F e
Le patrimoine et la codification (ex: Le
repas gastronomique des Frangais

" inscrit a 'UNESCO).

La notion de terroir, la tension entre

. mondialisation et identités locales.

" Chimie

La science de la fermentation et

. l'extraction des aromes.

1\
La construction sociale du goit et

. le 'soft power’ culturel.

Sensory Blueprint
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[’Alliance du Sensible et de I'Intellect

La dégustation n’est pas qu’une technique analytique.
C’est le symbole d’'une culture générale vivante,
la parfaite harmonie entre la matiere et I'esprit.

Fin du Carnet.



