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Présentation

Consigner ses notes et ses commentaires dans un carnet de dégusta-
tion s’avère un exercice des plus favorables pour devenir un fin dégus-
tateur. On se bâtit ainsi une banque personnelle de renseignements sur
tous les vins qu’on a dégustés depuis des années, ce qui permet
notamment de comparer le même type de vin d’un millésime à l’autre
ou d’un producteur à l’autre. 

Il devient dès lors plus aisé de choisir un vin en fonction de ses goûts.
De plus, cette méthode permet au dégustateur de constater, souvent
à son grand étonnement, que les vins qui obtiennent les notes les plus
élevées ne sont pas forcément les plus chers. 

Le livre La dégustation et l’évalution du vin1 décrit une démarche 
simple à la portée de tous pour apprendre à déguster, à évaluer et à
noter le vin. Ce guide, complet et pratique, propose un apprentissage
pas à pas de la dégustation. Il contient de plus une foule 
d’informations utiles. 

Ce guide aide le dégustateur amateur à : 

• comprendre les bases de la dégustation ;

• développer ses habiletés par le biais d’exercices simples ;

• organiser des dégustations divertissantes chez lui ; 

• établir des repères pour aiguiser ses sens et développer sa
mémoire gustative ;

• trouver les mots justes pour exprimer son opinion ; 

• remplir une fiche de dégustation ;

• consolider ses acquis en faisant à son tour 
les dégustations commentées. 

1. RAJOTTE, Pierre. La dégustation et l’évalution du vin, Montréal, Alliage Éditeur,

2006, 170 p.
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Notation de la finesse de l’arôme

Note Qualité

2 Vin de qualité inférieure
Dégage peu ou presque pas d’arôme ou dégage des arômes déplaisants ou chi-
miques. Avec une note de 2 ou inférieure à 2, ce vin est automatiquement
déclassé, et il devient dès lors inutile de continuer à remplir la fiche. On rencon-
tre rarement ce type de vin.

2,5 Vin de faible qualité 
Dégage un arôme peu intense et sans véritable finesse. Il est quelque peu rus-
tique, mais ne présente aucun défaut de fabrication majeur. Certains vins blancs
de moins de dix dollars se classent dans cette catégorie.

3 Vin de qualité moyenne
Arôme généralement agréable, moyennement intense mais plutôt linéaire et peu
expressif.

3,5 Vin de qualité recommandable
L’arôme est expressif et présente des nuances florales et fruitées subtiles ; 
parfois difficiles à identifier. On peut accorder cette note à des vins dont l’arôme
est de qualité supérieure, mais qu’un excès de composantes aromatiques de bois
brûlé ou de senteurs végétales altère.

4 Vin de bonne qualité 
L’arôme est intense. On distingue facilement dans les vins rouges des odeurs de
fruits tels que la framboise, la cerise, la mûre, le cassis et des arômes floraux,
principalement de violette. Les vins blancs dévoilent des senteurs de fleurs, de
fruits à chair blanche et d’agrumes. Une nuance végétale excessive ou un arôme
vanillé ou de bois brûlé trop présent fait baisser la note d’un point ou d’un demi-
point.

4,5 Vin de qualité supérieure
La première olfaction révèle une parfaite harmonie. L’arôme est à la fois intense
et raffiné, en plus de se marier parfaitement aux arômes secondaires du vieil-
lissement en fûts de chêne qu’il renforce. Une seconde olfaction, après quelques
instants, nous dévoile souvent une nouvelle facette aromatique.

5 Vin exceptionnel
L’arôme est puissant et racé. On y trouve les qualités précédentes, mais davan-
tage d’élégance et de raffinement. Cette qualité d’arôme se rencontre dans très
peu de vins, mais ne se rencontre jamais dans les vins jeunes. Si le vin a longue-
ment vieilli et a atteint toute sa maturité, il dégage successivement toute une
série d’arômes. On sent ce vin comme dans le cas du vin de qualité supérieure,
mais chaque olfaction apporte de nouvelles sensations aromatiques.
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Notation de l’équilibre

Note Qualité

0,5 Vin raté
Il est agressif, très acide ou très sucré ou encore les deux à la fois. Complètement
déséquilibré. Assez rarement sur le marché.

1 Vin défectueux
Vin peu agréable à boire et à utiliser de préférences pour cuisiner ou pour y faire
macérer des pruneaux. S’il est trop acide, il est mordant, pointu ; s’il est trop
sucré, il est flasque, mou. Ses tanins sont astringents ou âpres. 

1,5 Vin déséquilibré sans complexité
Vin industriel ayant habituellement  un faible taux d’alcool et manquant de
complexité. Il a peu de tanins et peu d’acidité et présente malgré tout un cer-
tain déséquilibre. 

2 Vin légèrement déséquilibré
Vin contenant un peu plus de matière. Son taux d’alcool est rarement supérieur
à 13 % alc./vol. Présente un léger déséquilibre ou un manque de complexité. 

2,5 Vin de bonne qualité
Vin d’une bonne complexité mais qui présente un léger déséquilibre. Il existe
plusieurs vins dans cette catégorie. Cette notation peut aussi s’appliquer à un
vin qui bénéficierait d’une période de cave afin de polir ses tanins : il obtiendrait
à maturité une note supérieure. 

3 Vin de qualité supérieure
Vin doté d’un équilibre exemplaire : corsé et souple à la fois. La saveur et les
odeurs se complètent. Vin dont tous les éléments sont harmonieux et équilibrés.
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La bouche – notation de la flaveur et de l’harmonie

Note Qualité

2 Vin de qualité inférieure 
Il s'agit d'un vin déséquilibré qui possède très peu de goût et manque d’har-
monie. Son acidité est mordante ou déficiente. Ses tanins sont rugueux ou au
contraire absents. Ce genre de vin a généralement obtenu une note inférieure à
2 pour l’arôme. Il se rencontre assez rarement sur le marché.

2,5 Vin de faible qualité
Souvent équilibré techniquement, ce genre de vin ne suscite pourtant pas une
réaction favorable. Son arôme est habituellement plus prononcé que son goût.
Aussitôt avalé, il se laisse oublier. De concentration faible, il offre peu de volume
en bouche et se manifeste particulièrement à l’avant de la bouche.

3 Vin de qualité moyenne
C’est la note octroyée à plusieurs vins courants. L’arôme est fruité, mais peu
complexe. L’équilibre est correct. Le goût est franc mais court et sans grande
complexité. Les arômes de bouche correspondent aux arômes olfactifs.

3,5 Vin de qualité recommandable
C’est la note que méritent la majorité des vins. On y décèle une structure qui
coïncide avec le type de vin annoncé. L’alcool, l’acidité et les tanins sont équili-
brés. Le goût est franc avec une concentration et une complexité acceptables.
Les arômes de bouche correspondent aux arômes olfactifs. Longueur en bouche
moyenne. On accorde cette note à des vins de qualité supérieure, qui cependant,
dégagent un goût végétal ou de bois brûlé trop prononcé.

4 Vin de bonne qualité

Vin au goût bien défini et de bonne structure. La flaveur s’avère complexe et
reflète les arômes. On retrouve une bonne présence tannique dans un vin rouge.
La longueur en bouche est assez bonne. L’équilibre en bouche est en harmonie
avec la palette aromatique. Il faut prendre en compte que les tanins pourraient
ne pas être fondus complètement si le vin est jeune.

4,5 Vin de qualité supérieure 
La structure de ce vin est impeccable, l’effet en bouche mémorable, le goût
fruité, franc et multidimensionnel. On peut accorder cette note à un vin jeune,
très bien constitué et prometteur. 

5 Vin de qualité exceptionnelle  
Essentiellement les mêmes critères que le vin de qualité supérieure, la perfec-
tion en plus. Genre de vin plus rare, qui nécessite un portefeuille bien garni.
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Barème de la longueur en bouche

Note Qualité

0,5 Vin très court 
Vin qui n’a pas de goût ou qui cause une sensation désagréable, la plupart du
temps sur le palais, près des dents. Ce vin habituellement peu aromatique, laisse
généralement un mauvais souvenir. 

1 Vin court
Vin assez bien équilibré, mais sans goût particulier. Sitôt avalé ; sitôt oublié.

1,5 Vin long
Vin qui laisse un bon goût en bouche plus longtemps que la moyenne.

2 Vin très long en bouche
Vin qu’on savoure encore durant plusieurs secondes après l’avoir avalé.
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Appréciation générale

Contrairement au juge qui participe à une compétition, l’amateur peut afficher
ses goûts personnels dans son carnet de dégustation. D’autre part la note qu’il
accordera au vin ainsi que ses commentaires seront certainement différents de
ceux des critiques reconnus. En effet, beaucoup de gens n’aiment pas les vins
acides, qu’ils soient blancs ou rouges. D’autres n’aiment pas les vins qui pré-
sentent une bonne structure tannique même s’ils sont parfaitement élaborés.

Comme cette note doit refléter l’appréciation personnelle de l’amateur, il 
n’existe aucun critère d’attribution : l’amateur jouit d’une entière liberté.  

Parfois en remplissant la fiche, il octroie une note moyenne à plusieurs aspects
d’un vin. Le total ainsi obtenu ne reflète donc pas son appréciation globale du
vin. La note d’appréciation générale qu’il donne au vin lui permet de revoir le
total à la hausse.

Formulation du commentaire

Les expressions suivantes guideront l’amateur dans le choix du mot juste pour
décrire sa perception générale du vin.

Positif Négatif

élégant, charmant, brillant, distingué rustre, commun 

gracieux, séduisant, séducteur ordinaire, standard

charmeur, racé, noble, riche vulgaire, pauvre 

corpulent, musclé, viril, solide squelettique, osseux, décharné

jeune, nouveau, étoffé vieilli, passé, usé

franc, honnête, authentique trafiqué 

vigoureux, puissant, léger agressif, faible, anémique
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Intensité �
de la couleur

é

é

profonde

élevée

correcte

insuffisante

faible

Brillance

é

é

lumineux

éclatant

terne

mat

manque d'éclat

éteint

brillant

é

é

limpide

flou

voilé


transparent

Limpidité �
ou transparence
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Intensité�
de l'arôme

é

écorrecte

puissante

intense

pénétrante

expressive

ferme

bonne

faible

insuffisante

discrète

fugace

fermée

é
é

Finesse �
de l'arôme

élégant

raffiné


racé


fin

subtil

désagréable

grossier

simple

complexe

rustique
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é

é

Sensation �
du sucré


suave

souvent
désiré


sirupeux

liquoreux

moelleux

onctueux

douceâtre

doucereux

sec

brut

Acidité


é

é
tendre

souvent
désiré


mordant

pointu

vert

dur

nerveux

ferme

vif

frais

fade

flasque

acide

mou

agressif

acidulé


gouleyant

plat
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Sensation amère�
et astringente

acceptable

é

é
souple

astringent

acerbe

rêche

âpre

austère

tannique

légère

dur

Sensation tactile

é
ésavoureux

velouté


soyeux

satiné


lisse

fondu

rugueux

râpeux

rude
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é

é

Structure

bien 
structuré

en
excès

grossier

massif

charpenté

robuste

corpulant

étoffé

solide

soutenu

maigre

squelettique

désossé

é

é

Concentration

coulant

en�
excès

visqueux

lourd

épais

gras

charnu

plein

consistant

creux

décharné


maigre

opulent

ample

léger
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é

é

Vinosité


typé


en
excès

brûlant

alcoolisé


chaud

capiteux

chaleureux

généreux

corsé


vineux

mince

aqueux

lavé


aimable

agréable

riche

puissant

irrégulier
é

é

aigu

anguleux

filiforme

plat

informe

rond

harmonieux

net

amorphe

aimable

Forme



80

TABLEAUX D’ÉQUIVALENCES

Barème américain et UIO

basé sur basé sur basé sur 
20 pts 100 pts 100 pts 

américain UIO

8 70 40
8,5 71 42,5
9 73 45
9,5 74 47,5

10 75 50
10,5 76 52,5
11 78 55
11,5 79 57,5
12 80 60
12,5 81 62,5
13 83 65
13,5 84 67,5
14 85 70
14,5 86 72,5
15 88 75
15,5 89 77,5
16 90 80
16,5 91 82,5
17 93 85
17,5 94 87,5
18 95 90
18,5 96 92,5
19 98 95
19,5 99 97,5
20 100 100

Système d’étoiles

***** 19,5 à 20
****1/2 18,5 à 19
**** 17,5 à 18
***1/2 16,5 à 17
*** 15,5 à 16
**1/2 14,5 à 15
** 13,5 à 14
*1/2 12,5 à 13
* 11,5 à 12
mention 10,5 à 11
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A l l i a g e  É d i t e u r

e carnet 
de dégustation 

du vin

e carnet
de dégustation 

du vin

Un outil facile à utiliser 
pour se souvenir des vins dégustés
Cet ouvrage, unique en son genre, facilite la description,
la perception et la notation du vin sous tous ses aspects.

Le carnet de dégustation du vin propose :

• une démarche simple pour apprécier le vin ; 

• une façon originale d’illustrer l’effet du vin
en bouche ;

• des critères d’évaluation précis pour faciliter 
la notation ; 

• un glossaire complet de termes appropriés 
au vin ;

• des tableaux d’équivalences pour comparer 
son pointage à celui de revues prestigieuses ;

• un nuancier des principales couleurs du vin.

ISBN 2-921327-59-7
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