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Histoires de bouche ! 

 

  
 

Que diriez-vous d'une dégustation de vin qui sort de l'ordinaire? 
Notre sommelier, extrêmement sympathique, a une façon bien 

spéciale de faire découvrir les vins... 
 

 
Tests à l'aveugle surprenants et amusants ! 

 

 
Remise de fiches à tous vos invités (association mets-vins) 

 

 
Trucs simples et amusants pour retenir les cépages et 

les différentes caractéristiques de chacun... 
 
 

Le tout dans une ambiance conviviale et très humoristique mais surtout …  
apprenez à explorer vos SENS avec notre sélection! 



 

 
est une série de découvertes et d’aventures amusantes 

de verres en verres… 
 

 

Forfait suggéré : 
 
Dégustation découverte du service des vins : 
Cette dégustation se fait sans pause et a pour but de jouer davantage avec les 
particularités des différents vins. L’animateur et spécialiste offrira aux participants de 
découvrir la différence entre chaque façon de servir un vin et à quel point celle-ci influence 
sur le goût.  
Exemple : Un Bordeaux X, dégusté dans un grand verre, dans un petit verre, un autre servi 
plus froid, et un plus chaud… 
Souvent, il n’y a que 10% des gens qui découvrent qu’il s’agit du même vin ! 
 
- La formule « à la table » est la plus formelle et est le plus instructive. Cette formule est 
vraiment axée sur les vins et les accords et le questionnement des participants. 
 
- La formule « 5 à 7 debout » est plus informelle. Elle est aussi axée sur les vins et les 
accords tout en permettant au participant de discuter plus librement entre eux. 

 
Suggestions de vins : 
 
1er service : 
- Pomino Bianco, Frescobaldi, Italie (Blanc sec) : vin dégusté froid et tempéré. 
2ème service : 
- Côte du Ventoux, France (Rosé)    
et 
- Taja,  Jumilia D.O. Espagne (Rouge)  
3ème service : 
- (Blanc Moelleux) Moulin Touchais 1992, Loire, France  
ou 
- (Porto Blanc) Graham’s Fine White , Portugal  
 
Prévoir :  
3 verres/ personnes si formule debout 5 à 7 
5 verres/ personnes si formule à table 
 
Les deux vins ROUGE seront un seul et même vin servi à températures différentes. 
Préparez-vous à de drôles de réactions!  
 
PS : Le choix des vins varient selon le marché 
PPS : La dégustation peut se faire avec plus ou moins de vin… à votre choix. 


