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Analyse sensorielle — Appareillage — Verre a dégustation
pour l'analyse sensorielle des vins

1 OBJET ET DOMAINE D’APPLICATION

La présente Norme internationale spécifie les caracté-
ristiques d'un verre a dégustation destiné & l‘analyse
sensorielle des vins. Ce verre 3 dégustation peut étre utilisé
pour l'examen, par tous les types d’essais (dégustation
simple, analyse de profil, etc.), de tous les caractéres
organoleptiques des échantillons de vins (couleur, limpidité,
odeur, flaveur).

2 DESCRIPTION (Voir la figure)

Le verre a dégustation est-constitué,d'un, gobelet (dit
«en ceuf allongé») porté par une jambe reposant suriun
pied. L'ouverture du gobelet est plus étroite que la partie
convexe de facon a concentrer les odeurs.

3 CARACTERISTIQUES PHYSIQUES

Le verre & dégustation doit étre fait a partir, d/un)verre
transparent incolore” (voir la note) qui soit exempt de
rayures et de bulles.

NOTE — Le verre du type dit «cristallin» est un verre transparent
incolore qui convient parfaitement. Ses principales caractéristiques
sont les suivantes :

Oxyde de zinc (ZnO), oxyde de baryum (Ba0Q), oxyde de plomb
(PbO), oxyde de potassium (K50) (seuls ou en combinaison)
=>10% (m/m)

Densité relative = 2,45

Indice de réfraction = 1,520

Son bord doit étre régulier, lisse et arrondi (par exemple
coupé & froid, fletté2) et rebr(ié), et sans épaississement
inutile d{ au recuit.

Le verre a dégustation doit étre recuit pour obtenir une
bonne qualité commerciale.

1) Sauf cas particuliers (voir 5.3).

2} Abrasé pour assurer la régularité et I’'horizontalité du bord.

4 CARACTERISTIQUES DIMENSIONNELLES

Le verre & dégustation doit avoir les dimensions indiquées
sur la figure.

5 CARACTERISTIQUES PARTICULIERES

5.1 Couvercle

Le verre 3 dégustation peut, en cas de besoin, étre muni
d'uncouvercle.

5.2 Marquage
Le verre a dégustation peut étre gradué.

Une 'petite’zone dépolie’pour le marquage peut étre prévue
sur la surface supérieure du pied.

5.3 Verre coloré

Pour certains essais particuliers, il est nécessaire d’utiliser
un verre a dégustation en verre de couleur suffisamment
foncée, afin de masquer la couleur du vin et, en
conséquence, d'éliminer le facteur visuel.

5.4 Verre a point d'effervescence

Afin d'obtenir des résultats reproductibles lors de la
détermination de l'effervescence de certains vins, le verre
a dégustation doit, dans ce cas, avoir un secteur circulaire
dépoli pour la formation des bulles. Ce secteur dépoli doit
étre situé dans la partie centrale du fond du gobelet, et
avoir 5 = 0,5 mm de diamétre.
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Dimensions en millimeétres
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FIGURE — Forme et dimensions du verre a dégustation
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ANNEXE

RECOMMANDATIONS D’EMPLOI

A.1 ESPACE SUPERIEUR ET QUANTITE A DEGUS-
TER

Le verre a dégustation ne doit pas étre entiérement rempli
avec l'échantillon de vin, un espace étant nécessaire au-
dessus du liquide pour rassembler les substances volatiles se
dégageant de |’échantillon avant I'examen oifactif.

Une quantité de 50 ml de liquide doit étre versée dans le
verre de fagon a assurer deux prises possibles de 25 ml
chacune.

A.2 NETTOYAGE ET SECHAGE

Le verre a dégustation doit étre parfaitement propre; il doit
donc étre rincé soigneusement a l'eau distillée aprés avoir
été lavé de facon 3 le rendre totalement. inodore. L atten:
tion est particulierement attiréesur! le fait que la plupart
des détergents vendus dans le commerce sont parfumes, et
que les serviettes peuvent transmettre uneadeur provenant
de la lessive utilisée pour leur lavage. Ne pas utiliser de
détergents, surtout lorsque le verre doit servir. pour
examiner |'effervescence des vins.

Eviter absolument le nettoyage au moyen dlacides
minéraux concentrés ou d’'un mélange sulfochromique.

Le séchage doit étre réalisé de préférence au moyen d‘air
chaud, exempt de traces d'huiles. Les verres & utiliser
pour l'examen de |[‘effervescence doivent &tre rincés
plusieurs fois a |'eau distillée, puis mis & sécher, en posmon
inversée, sans utiliser de serviette.

. Apreés séchage, le verre doit étre mis a I’abri de la poussiére,

de préférence suspendu par le pied ou muni de son
couvercle, s'il y a lieu.

A.3 MARQUAGE

Si des inscriptions doivent étre portées sur la zone dépolie
du pied, il est recommandé de les faire au crayon ou avec
une encre parfaitement inodore.

A4 EMPLOYET MANUTENTION

Il est nécessaire, avant 'emploi, de rincer le verre avec
le’vin <@ ldéguster, sauf dans {e cas des vins effervescents
pour lesquels il est seulement nécessaire d’utiliser un verre
parfaitement sec.

Pourl@viter1'influehce'dé-la chaleur du corps, le verre doit
étreVpris uniquement par la jambe, et le gobelet ne doit ni
étre touché par les doigts, ni entrer en contact avec le nez.
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