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WINE TASTING: A MULTI-SENSORY PROCESS
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“MINERALITY” IN WINE : A MULTI-SENSORY DESCRIPTOR

“Mineral” aromas

Salinity

Acidity

Mouthfeels

Absence of  
fruity/sweet aromas

Tominaga et al. 2003 Journ Agri Food Sci
Starkenmann et al. 2016 Journ Agri Food Sci

Parr et al., 2015 FQP 
Heymann et al., 2014 JSS

NB : “Acid”, from latin acere = sharp, pointed, harsh
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GUSTATORY CELLS  
IN THE MOUTH

~1000-10000 taste buds 
~50-100 gustatory cells per taste bud 

Gustatory cells regenerate  
(~10-20days turn-over) !!!

Taste
pore

Gustatory
cells

Nerve 
fibers

The taste bud

Circumvallate
papillae

Trigeminal
nerve terminals

Fungiform
papillae

Foliate
papillae

~100 taste buds/papillae

~10 taste buds/papillae
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Salty

Sweet Sour

Bitter

Umami

THE DIFFERENT TASTE DIMENSIONS

Cecchini et al., 2019 Food Quality & Preference 74-712 
 Iannilli et al., 2020 Data in Brief

THE 5 BASIC TASTES

For European/occidental tasters, Umami 
compounds are described as salty and 

slightly sweet! 
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Umami 
One receptor (T1R1/T1R3) for : 

• Amino acids : Glutamate, aspartate

• Nucleotides : IMP, GMP 

Glutamate release needs protein hydrolysis 
(fermentation, maturation, cooking) 

Exemple of glutamate release during ham curing  

Amino acids content in human breast milk

https://www.umamiinfo.com/

Free glutamate
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Umami 

One receptor (T1R1/T1R3) for : 

• Amino acids : Glutamate, aspartate

• Nucleotides : IMP, GMP 
• Fermentation-derived organic acids 
Succinic acid (Ma et al., 2020 Food Chem)

“Salty/Savory”    Persistent     Coating     Salivating     Pleasant 

• Polyphenols as umami-enhancer compounds? 

> Example from tea research : gallic acid, theogallin, myricetin  
Kaneko et al., 2006 J. Agric. Food Chem. 54, 2688  

   Li et al., 2013 Journal of Food and Nutrition Research, 2013, Vol. 1, No. 6, 164  
134 Umami from the land: Fungi and plants

GREEN TEA
Extracts from green tea leaves have fairly large quantities of free glu-
tamate, for example, about 450 mg per 100 g for those of the highest 
quality (gyokuro) and about half as much for the more ordinary varieties 
(sencha). On the other hand, roasted tea (hōjicha) has very little, about 
22 mg per 100 g. But there is actually a completely different amino acid 
that is thought to be responsible for the strong umami taste in green tea.

Green tea leaves have very large quantities of the amino acid theanine, 
about 2,500 mg per 100 g. It is the most prominent of the taste substances 
in tea leaves, where it makes up about half of the free amino acids. The-
anine is derived from glutamic acid and imparts umami.

Green tea is an important accompaniment to many types of Japanese 
food. The constituent elements of the meal are often taken into account 
in selecting the type and quality of tea to be served. For example, in 
Japan one might choose the very mild and delicate gyokuro to go with 
sweet dishes and bean confections and the more bitter, roasted hōjicha 
before or after a meal. Maccha is powdered green tea whipped up in 
warm water and served in a large drinking bowl. This is how green tea 
was originally made, and maccha is still the focal point of the Japanese 
tea ceremony.

As we will see later, green tea and maccha can also be used in sweet dishes 
to create a good balance in relation to bitterness and umami.

.BDDIB: whipped green 
Japanese powdered tea.

 ▶ (ZPLVSP: green Japanese 
tea of the highest quality.

Gyokuro green tea

5 descriptive dimensions of Umami taste :
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Parotid
glands

Submandibular 
glandsSublingual

glands

Labial
glands

Minor

Saliva composition 
ions  

(calcium, phosphate,  
sodium, potassium, bicarbonate)

Water (99%)  

proteins (~3400) 

Bacteria (oral microbiota)

A variable composition 
basal: pH 6-7          after stimulation: pH 8 

Two types of saliva : 
Watery saliva versus Mucous saliva 

Individual differences (flow, protein content)

Mucous saliva  
Thick, coating saliva, rich in proteins 

 Slow/progressive release by 
sublingual/labial glands (“front”)  
  => Major stimulation by Umami 

Watery saliva 
Fluid saliva, rich in water  
Rapid release by parotid/

submandibular glands (“more 
on the sides”)   

=> Major stimulation by Sour
Hodson et Linden; Physiology & Behavior 2006 
Feron,  J Texture Stud. 2019  
Carpenter, 2013 Ann Rev Food 
Canon et al., 2018 J. Agric. Food Chem. 

SALIVATION & UMAMI TASTE
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Umami in wine
Glutamate

Succinic acid
Nucleotides

Polyphenols?

Synergy

“1+1=3”

Fermentation 
(0.5-2g/L)

Nutrional stress during 
fermentation (nitrogen deficit)


Baron & Fiala, 2012 Journal Food Sci 
De Klerk & Van Rensburg, 2010 

Dienes-Nagy et al., 2020 Oeno One

Yeast autolysis
Aging on lees

LA RVF N° 647 - FÉVRIER  2021 -  115

Les Dégustations
Un monde à part

peut-être un peu de finesse 
pour son appellation mais 
affiche une belle présence, une 
matière puissante, expressive, 
fumée et légèrement 
oxydative, avec des tonalités 
de pomme au four et de curry 
en exergue.
23,50 € // Bouteilles/an : 
28 600

91/100
DOMAINE MAIRE ET FILS
2011
La robe jaune citron, plutôt 
claire, annonce un vin réservé, 
engoncé dans une certaine 
forme de réduction mais bien 
doté, frais, incisif, droit. 
Il s’ouvre lentement sur 
des notes de mirabelle (le fruit 
et l’alcool) en témoignant 
d’un certain potentiel.
55 € // Bouteilles/an : 5 000

L’Étoile

Au sud-ouest de Château-
Chalon, la petite 

appellation L’Étoile (autour 
de 70 hectares de vigne) pri-
vilégie le chardonnay. La 
production de vin jaune y est 
fort limitée, avec un volume 
mis en bouteilles tournant 
autour des 80 hectolitres et 
une année 2013 particulière-
ment chiche (33 hl). Malgré 
ces faibles volumes, nous 
aurions aimé goûter davan-
tage d’échantillons, les deux 
vins présentés, pourtant issus 
du même millésime, offrant 
deux visages bien différents, 
l’un aimable, l’autre plus 
réservé. P. Ci

93/100
DOMAINE GENELETTI
2012
L’expression se montre d’em-
blée avenante, de pulpeux 
fruits jaunes relevés de notes 
de fumé et de genièvre. Le 
message aromatique se com-

plexifie à l’aération, porté par 
une matière relativement 
fluide mais équilibrée, savou-
reuse et tonique, longue, per-
suasive, qui revient en finale 
sur une touche d’amabilité 
bouclant la boucle par un 
ultime rappel de ce que le vin 
offrait dès le premier contact.
39 € // Bouteilles/an : 9 000

90/100
DOMAINE 
DE MONTBOURGEAU
2012
Le nez est pointu, citronné, 
avec une touche de vernis, 
des notes de citron confit et 
de farine. Acide et tendue, la 
bouche se montre peu expres-
sive, austère. La longueur 
est bien présente, mais pas le 
plaisir. Au printemps dernier, 
lors des dégustations du Guide 
vert, je le trouvais « ciselé, dans 
un style tranchant, qui privilégie la 
rémanence aromatique et le nerf ». 
On gagnera certainement 
à attendre qu’il se déride.
37 € // Bouteilles/an : 4 500

Côtes-du-Jura

L ’appellation couvre une 
vaste aire géographique, 

de l’extrême nord à l’extrême 
sud du vignoble jurassien. La 
majorité des vins goûtés sont 
issus de la zone de Poligny 
ou des alentours de l’ap-
pellation Château-Chalon. 
Seul le domaine des Marnes 
Blanches représente (bril-
lamment) le sud-Revermont. 
Entre 1 000 et 2 000 hecto-
litres selon les millésimes 
sont mis en clavelins sous la 
dénomination Côtes-du-Jura, 
soit un peu plus de la moitié 
de la production totale de vin 
jaune. Malgré une qualité 
et des interprétations plus 
disparates, le style des vins, 
privilégiant la tension et la 
finesse, tend davantage vers 

celui de Château-Chalon que 
vers celui plus extraverti 
des jaunes d’Arbois. P. Ci

95/100
XAVIER REVERCHON
2013
Fin, élégant, tranchant, sur 
le fil d’une très vive acidité, 
il est étonnamment expressif 
en bouche, presque sensuel : 
contraste de haut vol entre 
cette dynamique acide et la 
riche saveur organique, finale 
qui s’étire entre noix grillée, 
jaune d’œuf, parmesan… 
Un style austère et racé, aérien, 
qu’il faut aller chercher avec 
l’esprit autant qu’avec les sens.
36 € // Bouteilles/an : 1 189

94/100
DOMAINE 
DES MARNES BLANCHES
2013
Délicat, harmonieux, 
ce côtes-du-jura articule des 
notes subtiles de parmesan, 
de fleurs et fruits frais autour 
d’une matrice acidulée et
levurienne évoquant la mie
de pain au levain. La matière 
est svelte, bien en place,
gracieuse et tranchante,
d’un abord très avenant
dès l’ouverture de la bouteille. 
Ce n’est pas le plus puissant
des vins jaunes, il dégage
pourtant une remarquable 
énergie.
45 € // Bouteilles/an : 1 100

Le vin jaune tire sa spécificité du voile levurien qui 
se développe pendant son long élevage sans ouillage, 

durant lequel le vin va progressivement se concentrer 
par évaporation, développant une forte teneur en éthanal 
(dégradation de l’éthanol) et en sotolon (lactone très aroma-
tique), molécules responsables du “goût de jaune” souvent 
décrit comme une oxydation des arômes. Les producteurs 
récusent pourtant de plus en plus l’adjectif oxydatif. Le voile 
protège en effet le vin de l’oxygène. Ce qui est certain, c’est 
que le vin jaune possède un très large spectre aromatique, 
oscillant justement entre oxydation (rancio, fruits secs, fruits 
cuits) et réduction liée à l’autolyse levurienne (fruits frais, 
fleurs blanches, croûte de pain…). P. Ci

L’élevage
Oxydatif ou non ?
Le vin jaune, un vin Janus

Le vin jaune possède un très large spectre aromatique.

D.
 R

.

RVFN0647_115_CO023222.pdf

Flor-sherry wines 
Jura yellow wines

Charpentier et al., 2004 International Journal of Food Microbiology 96; 253–262  Sandy/granite poor soils
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UMAMI IN WINE

A Comprehensive Guide to Japanese Sake (Japan Sake and Shochu Makers Association, 2011)

~50-100 mg/l         

~300 mg/l         

Taste threshold

Introduction1

2 | A Comprehensive Guide to Japanese Sake

1.1   Characteristics of sake

Sake is an alcoholic beverage brewed primarily from rice and water. It resembles 
white wine in appearance, ranging from almost transparent to slightly yellow. 
The 13%–17% alcohol content of many sake varieties is slightly higher than that of 
wine, but sake also has a mild taste with little acidity, bitterness or astringency. In 
terms of chemical composition, sake extract (consisting mostly of residual sugars) 
contains a comparatively high percentage of glucose and significant levels of 
nitrogenous components and amino acids, but little organic acid.

Careful tasting of sake reveals a pleasant taste that cannot be characterized as 
sweet, acid, bitter or astringent. This is umami. Umami is sometimes described 
as “savoriness.” Compared to wine and beer, sake is richer in amino acids and 
peptides that produce umami. The type of sake known as ginjo has a wonderfully 
fruity aroma.

Sake, made from Japanese rice and clear water, is the crystallization of 
exquisite brewing technology designed to produce umami and fruity aroma from 
rice.

The growing popularity of sushi and other Japanese cuisine overseas has 
helped to popularize sake in the rest of the world. The mild flavor of sake also 
goes well with French, Italian and Chinese cuisine, and it is gaining a following as 
a new alcoholic beverage that is distinct from wine and beer.

Introduction
Learning outcomes

t�,OPXMFEHF�PG�UIF�DIBSBDUFSJTUJDT�PG�TBLF�UBTUF�BOE�JOHSFEJFOUT
t�,OPXMFEHF�PG�UIF�SFMBUJPOTIJQ�CFUXFFO�TBLF�BOE�+BQBOFTF�DVMUVSF�BOE�TFBTPOT

Alcohol (%) 13 –17 4 – 6 10 – 13
Extract (g/100ml) 3 – 6 3 – 4 2 – 8
Glucose (g/100ml) 0.5 – 4.2 0.03 – 0.1 0.1 – 3
Nitrogen (mg/l) 700 – 1900 250 – 1000 100 – 900
Glutamic acid (mg/l) 100 – 250 10 – 15 10 – 90
Titratable acidity (g/100ml) 0.1 – 0.2 0.15 – 0.2 0.5 – 0.9
pH 4.2 – 4.7 4.1 – 4.4 3.0 – 4.1
Succinic acid (mg/l) 200 – 500 40 – 100 500 – 1500
Malic acid (mg/l) 100 – 400 50 – 120 250 – 5000
Tartaric acid (mg/l) 0 0 1500 – 4000
SO2 (total) (mg/l) 0 – 20 – 250

Sake Beer White wine

Table 1.1 Composition of sake, beer and wine compared
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Klosse et al., 2013 Review in   Hospitality  Management 
Vilela et al., 2016 Journal of Food Science & Technology  

Vinther Schmidt et al., 2021 Food Chemistry 
Vinther Schmidt et al., 2020 Scientific Reports
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NO TASTE MAP ON THE TONGUE!

Taste
pore

Gustatory
cells

Nerve 
fibers

The taste bud

Circumvallate
papillae

Trigeminal
nerve terminals

Fungiform
papillae

Foliate
papillae

Bitter

Salty

Sweet

Umami

Sour

Taste receptor expression level

No topographical  
taste map 

on the surface  
of the tongue!

Bartoshuk, 1978,  Am. J. Clin. Nutr. 
Chandrashekar et al., 2006 Nature 
Yarmolinsky et al., 2009 Cell
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Salty

Sweet Sour

Bitter

Umami

“Calcium”

THE 5 BASIC TASTES + A 6TH TASTE
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Salty
One receptor for : 

Sodium (Na+)

Potassium (K+)

“Calcium”
One receptor for: 
Calcium (Ca2+)


Magnésium (Mg2+)

Umami

Mineral 
“salinity” 

Organic 
“salinity’

One receptor for :

Glutamate


Nucleotides

Succinic acid


Polyphenols?

2) Temporality : rising and persistence of salinity
1) Salivation intensity and localisation

3) Additional tactile perception (linked to salivation)
4) Appreciation

THE DIFFERENT GUSTATORY FACETS OF SALINITY

Parameters to discriminate the different forms of salinity :
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In
te

ns
ity

Time

1

1 : NaCl (2-3g/L)

2

2 : MgCl (1-2g/L)

3

3 : Glutamate (1-2g/L)

THE DIFFERENT FACETS OF SALINITY

Additional umami solution : succinic acid (0.5g/L)
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Hodson et Linden; Physiology & Behavior 2006 
Feron,  J Texture Stud. 2019  
Carpenter, 2013 Ann Rev Food 
Canon et al., 2018 J. Agric. Food Chem. 

CONSTRAINTS ON THE PERCEPTION OF 
MINERALS IN WINE

Calcium 60 100 <80-100

Magnesium 255 80-100

Sodium 200150 50

Potassium <1000100 500

Concentration 
(mg/L)  

in saliva

Detection  
threshold 

(mg/L)

Max concentration  
(mg/L)  
in wine

Limitations by  
tartrate salts 

crystallisation & 
precipitation

Limited direct perception of Sodium, Potassium and Calcium in wine!

(but potential indirect impact…)


