
L’œnologie est la science qui a pour ob-

jet l'étude et la connaissance du vin. 

Ses domaines d'applications vont de la 

culture de la vigne à l'élaboration du vin 

et son conditionnement ainsi que par ex-

tension à tous les domaines touchant de 

près ou de loin à la culture du vin 

(dégustation, conservation et consomma-

tion du produit fini). 

L'étymologie du mot œnologie remonte 

au grec oînos (« vin ») et lógos 

(«science», « discours »). 

Cette activité propose de vous faire dé-

couvrir, par une approche conviviale et 

par la pratique de la dégustation com-

parative (un verre différent pour 

chaque vin servi), les bases de l’œnolo-

gie. 

Le positionnement du gout de chacun 

constitue la base de la première ap-

proche. Les cépages seront toujours la 

porte d’entrée de la dégustation des 

vins présentés. Selon le niveau de la 

séance, les spécificités des terroirs seront 

ensuite étudiés comme la pâte de cer-

tains de nos vignerons talentueux. 

Nous évoquerons également ensemble 

les harmonies des vins et des plats afin 

que ceux-ci soient magnifiés. 
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http://fr.wikipedia.org/wiki/Science
http://fr.wikipedia.org/wiki/Connaissance
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http://fr.wikipedia.org/wiki/Cave_%C3%A0_vin#La_conservation_du_vin
http://fr.wikipedia.org/wiki/%C3%89tymologie
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