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LA SOCIETE ROUTIN

DEUX SITES

CRISTAL  - MONTANIA

DEUX CULTURES

GEORGES 
CLOCHET

JEAN 
CLOCHET



Le site MONTANIA
Bissy-Chambéry

Savoie 

Fabrication d’alcools

Le site 
CRISTAL

La Motte Servolex

Savoie

Fabrication de 
concentrés



Site 

MONTANIA
ALAMBIC

EN CUIVRE

Site CRISTAL
SALLE DE FABRICATION

DES CONCENTRES



Jusqu’à 7 
opérations sur la 
même bouteille

35 000 
bouteilles par 
heure



GENEPI, 
ABSINTHE, 
VERMOUTH

450 recettes 

75 parfums

concentrés



LABORATOIRE D ’ANALYSE SENSORIELLE



DEUX  FACONS DE DEGUSTER

Le plaisir de manger

Séparer, identifier, quantifier

SUBJECTIVITE

OBBJECTIVITE



L ' A N A L Y S E  H E D O N I Q U E
 o u   T E S T  C O N S O M M A T E U R

S o n  b u t  e s t  d e
C O N N A I T R E  L E  P R O D U I T  L E  P L U S  A P P R E C I E

d e s  c o n s o m m a te u r s.

Elle est  SUBJECTIVE.

Elle fait appel à des
CONSOMMATEURS DE L'ALIMENT TESTE.

U n  N O M B R E  IM P O R T A N T  D E  P E R S O N N E S
e st in d isp en sab le  p o u r la  v a lid ité  d u  te s t.

Les QUESTIONS POSEES SONT SIMPLES.

 L'ANALYSE DESCRIPTIVE

Son but est d'établir la CARTE D'IDENTITE  du produit.

E l l e  e s t  O B J E C T I V E .

Elle fait appel à des EXPERTS .

Un NOMBRE FAIBLE DE PERSONNES 5 minimum suffit

Les QUESTIONS POSEES SONT COMPLEXES.



Le goût (au sens commun du terme)

C’est principalement 
ce que nous percevons par :

- les papilles gustatives

- le nez soit

4 saveurs

20 000 odeurs

une dizaine de milliers de cellules nerveuses

50 000 000 de cellules nerveuses



SUCREE

AMERE

SALEE

ACIDE

Localisation des PAPILLES 
GUSTATIVES sur la LANGUE

Pas de papilles 
gustatives sur le plat 
de la langue, elles sont 
situées à la périphérie.

Les zones de 
perception  ne sont pas 
aussi délimitées que le 
montre le schéma.

Une même zone peut 
percevoir plusieurs 
saveurs et ceci peut 
changer d’une 
personne à l’autre.

Chacun peut repérer 
les zones excitées de 
sa langue en y 
déposant un sucre, 
puis une tranche de 
citron, un morceau 
d’endive…



Le   GOUT
Au sens commun du terme c’est  l’ensemble des sensations que procure 

un aliment en bouche, c’est donc la FLAVEUR

Au sens strict du dictionnaire  c’est la saveur

La SAVEUR
Elle est donnée par les papilles gustatives ( quelques 
dizaines de milliers) situées majoritairement sur la 
langue, mais parfois aussi sur le palais, l’épiglotte  ou 
le pharynx.

Sucrée, salée, acide, amère, umami(glutamate de 
sodium) etc…

5 saveurs de base mais en réalité un continum. 

L’amertume de la caféine est très différente de 
l’amertume de la quinine, comme les saveurs sucrées 
du saccharose et de l’aspartame sont très éloignées.

L’AROME
Il est donné par le nez par voie 
rétronasale

Quelques dizaines de millionsde 
cellules nerveuses réceptrices 
détectent les odeurs:

Fruité, zesté, vanillé, cuit, 
soufré  etc…

25 000 odeurs répertoriées à ce 
jour mais la aussi on peut 
considérer être en présence d’un   
continum 

La SOMESTHESIE
C’est l’ensemble des perceptions sensorielles qui 
prennent leur origine dans la peau. Elles sont transmises 
par le nerf trijumeau 

La température, le piquant du poivre, l’astringence 

des tanins, le rafraîchissant du menthol etc…
sept 05



DEUX FAÇONS DE SENTIR

VOIE DIRECTE

VOIE RETRO NASALE



L’ ODORAT

C’est  le sens qui nous permettra de 
différencier quand l’aliment est en bouche une 
purée de pomme de terre, d’une purée de céleri.

Des cils olfactifs remplacés toutes les 24 h

Des cellules nerveuses renouvelées tous les 3 mois



La DETECTION des ODEURS

Comment le nez détecte t-il les odeurs?
Les molécules odorantes présentes dans la cavité nasale sont 
captées par les sites protéiques situés  à la surface des cils 
olfactifs.

Les molécules fonctionnent un peu comme des clés pénétrant dans 
des serrures que sont les sites protéiques, à la différence près que 
les serrures peuvent accepter plusieurs clés, et les clés peuvent 
aller dans plusieurs serrures.

Dès  le contact établi , l’interaction chimique par reconnaissance 
des formes des molécules est traduit en un signal électrique qui est 
envoyé au bulbe olfactif , puis au centre olfactif dans le cerveau.  

sept 05

Bulbe olfactif situé au 
dessus des fosses nasales, dans la boîte 
crânienne sous le cortex

Extrémité d’un cil olfactif avec ses sites 
récepteurs et 5 molécules odorantes.

Nerf olfactif

Ethmoïde
Plancher du cerveau, l’os est criblé pour 
permettre le passage du nerf olfactif 

Cils olfactifs
Terminaisons des neurones olfactifs, ils 
baignent dans le mucus des fosses 
nasales, et sont renouvelés tous les 24h

EPITHELIUM OLFACTIF
Zone superficielle de la muqueuse olfactive qui contient les 
neurones récepteurs. Elle se situe au sommet des fosses nasales.

C’est  la tache jaune environ 2 cm² chez l’homme, beaucoup 
plus importante chez le chien.

Le fonctionnement du système olfactif est 
extrêmement complexe, encore mal connu, 
il est l’objet de nombreuses recherches..

Cellules nerveuses olfactives
Des dizaines de millions de neurones olfactifs sont 
renouvelées en permanence. Ceux sont les seuls 
neurones de l’organisme a être en contact direct avec le 
milieu extérieur.



ODEUR

Sensation 
olfactive

L ’ODEUR EST UN CONCEPT

CONSCIENCE
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De la détection à l’interprétation de l’odeur

2- Bulbe olfactif

1 – Détection des 
molécules odorantes 
(voir panneau détection des odeurs)

1

7- Centre de la conscience et  
de la connaissance en corrélation 
avec la mémoire

6- Centre des émotions et de 
l’hédonisme

5- Centre de la mémoire

La détection des  molécules odorantes par les sites protéines des cils olfactifs donne naissance à un 
message transmis  au bulbe olfactif puis vers le cerveau à  de nombreux centres, en voici quelques uns:

L’odeur est la résultante de toutes ces interactions complexes. 
On comprend qu’une même odeur puisse  faire naître des comportements différents 

suivant les informations que le cerveau aura associé à cette odeur. 

4- Cerveau limbiquecentre des 
réflexes innés purement physiologiques

3- Centre olfactif

1



L’IMPRECISION
 DES EVOCATIONS

V A N I L L I N E
ACETYL METHYL PYRAZINE

ETHYL MALTOL
DIACETYL

U N  M E M E  M O T
P E U T  R E P R E S E N T E R  P L U S I E U R S  N O T E S

A R O M A T I Q U E S



Le “CHAMP des ODEURS®”
selon Jean-Noël JAUBERT

 1-Citral

 2- d-Limonène

 3- Linalol

 4-calone

 6- n-nonanal  5- cis-3-Hexenol

 7- Diacétyle

 8- Acide
 butyrique

 9- 1-3-Octénol
10- Isobutylamine

11- Cyclopentanone

12- Isobutyrate
 d’éthyle

13-gggg-Undéca
lactone

14- pHpb

15- Acétate
de benzyle

16- Anthranylate
de méthyle

17- APE

18- Phénylacétate
d’éthyle

19- trans-Anéthole

20- Coumarine

21- Benzaldéhyde

22- Alcool cinnamique

23- Vanilline

24- l-Menthol

25- alpha-Pinène

26- Acétate de
 terpényle

27- Salicylate

de méthyle28- d-Camphre
29- Thymol

30- beta-Caryophyllène

31- Cinna-
maldéhyde

32- Eugénol

33- “Ambroxan”

34- Acétate de
 vétyveryle

35- “Evernyl”

36- Isobornéol

37- Isobutyl-
quinoléine

38- “Ambrettolide”

39- Scatol

40- Ethyl maltol

41- Phénol

42- 2-Acétylpyrazine

43- Méthional

44- Disulfure
de méthyle

45- Disulfure
d’allyle

60-62, rue de Pannette - 27000 EVREUX

Tel/Fax : (33) (0) 2 32 62 90 90 et (33) (0) 2 32 36 88 37

: IAP-SENTIC@wanadoo.fre-mail



NOUS   NE   PERCEVONS   PAS 

LES   MEMES   INFORMATIONS

Chaque personne a un équipement 
spécifique différent de celui de son voisin 

comme le sont les empreintes digitales



CARTES D'IDENTITE OLFACTIVE

Françoise 
Calone Antrhanilate de 

méthyle
Camphre

2-Acétyl-pyrazine
Alcool cinnamique

Salicylate de méthyle
Isobutylamine

Cyclopentanone
Phénylacétate d'éthyle

Ambroxan
Coumarine

1,3-Octènol
Acétate de terpényle

Isobornéol
Eugénol

Cinnamaldéhyde
Disulfure d'allyle

Evernyl
Acide butyrique

Alpha Pinéne

Bétâ Caryophyllène

Scatol



CARTES D'IDENTITE OLFACTIVE

Barbara 
CaloneAntrhanilate de 

méthyle
Camphre

2-Acétyl-pyrazine
Alcool cinnamique

Salicylate de méthyle
Isobutylamine

Cyclopentanone
Phénylacétate d'éthyle

Ambroxan
Coumarine

1,3-Octènol
Acétate de terpényle

Isobornéol
Eugénol
Cinnamaldéhyde
Disulfure d'allyle

Evernyl
Acide butyrique

Alpha Pinéne

Bétâ Caryophyllène

Scatol

médianes du 
groupe 10 fois plus 

sensible
100 fois plus 
sensible

10 fois moins 
sensible



CARTES D'IDENTITE OLFACTIVE

Françoise 
Calone Antrhanilate de 

méthyle
Camphre

2-Acétyl-pyrazine
Alcool cinnamique

Salicylate de méthyle
Isobutylamine

Cyclopentanone
Phénylacétate d'éthyle

Ambroxan
Coumarine

1,3-Octènol
Acétate de terpényle

Isobornéol
Eugénol

Cinnamaldéhyde
Disulfure d'allyle

Evernyl
Acide butyrique

Alpha Pinéne

Bétâ Caryophyllène

Scatol

Barbara 
CaloneAntrhanilate de 

méthyle
Camphre

2-Acétyl-pyrazine
Alcool cinnamique

Salicylate de méthyle
Isobutylamine

Cyclopentanone
Phénylacétate d'éthyle

Ambroxan
Coumarine

1,3-Octènol
Acétate de terpényle

Isobornéol
Eugénol
Cinnamaldéhyde
Disulfure d'allyle

Evernyl
Acide butyrique

Alpha Pinéne

Bétâ Caryophyllène

Scatol

médianes du 
groupe 10 fois plus 

sensible
100 fois plus 
sensible

10 fois moins 
sensible



Menthol

Joséphine 

Marie-Thérèse 

Hélène 

Françoise 

Thierry 

Sylvie 

Véronique 

Eliane 

Martine 

Barbara 

Régine
Pascale

moins sens ib le

méd iane 1 /2 .10-51 /2 .10  -41 /2 .10  -3

1 /2 .10 -2

1/2 .10 -6 1 /2 .10 -7



Eugénol

Joséphine 
Marie-Thérèse 

Hélène 

Françoise 

Thierry 

Sylvie 

Véronique 

Eliane 

Martine 

Barbara 

Régine

Pascale



Vanilline

Joséphine 

Marie-Thérèse 

Hélène 

Françoise 

Thierry 

Sylvie 

Véronique 

Eliane 

Mart ine 

Barbara 

Régine

Pascale

plus sensiblemoins sensible
médiane 1/2.10-71/2.10 -61/2.10 -51/2.10 -4 1/2.10 -8 1/2.10 -9 1/2.10 -10



CADBARY

GOT

PARFAIT

SNEPGASFI

parchemin

only

limon

hallo

Question

CAREFULLY

soleil

ENFANT

framboix
ENTRANCE

NEUSCHWANN

ECO



Date : Nom  :

COULEUR teinte
intensité

ODEUR intensité
nature nez bouche nez bouche nez bouche nez bouche

AMINEE Isobutylamine
HESPERIDEE Citral

Limonène
Linalol

MARINE Calone
VERTE Cis-3-hexenol

GRASSE N-nonanal
Diacétyl
Acide butyrique
1-3 Octènol

FRUITEE Cyclopentanone
Isobutyrate d’éthyle
   undécalactone
Phpb frambinone

FLORALE alcool phényl éthylique
Acétate de benzyle

MIELLEE Anthranilate de méthyle
Phényl acétate d’éthyle

DOUCE Trans anéthol
vanilline
coumarine
Benzaldéhyde
Alcool cinnamique
Cinnamaldéhyde

TERPENIQUE Menthol
Alpha pinène
Acétate de terpényle

à    caryophyllène
camphre
Isobornéol

PHENOLIQUE Salicylate de méthyle
Thymol
Eugénol
Phénol

MUSQUEE Ambrettolide
TERREUSE Isobutylquinoléïne
AMBREE Ambroxan
BOISEE Acétate de vétivéryle

MOUSSE Evernyl
ANIMALE Scatol

CUITE- GRILLEE Ethyl maltol
2 acétyl pyrazine

SOUFREE Méthional
Disulfure de méthyle
Disulfure d’allyle
Salée

SAVEURS Sucrée
Acide
Amère

Commentaires

ANALYSE SENSORIELLE

PRODUIT



caramel
éthyl maltol vanillé soufré

Intensité florale grillé disulfure de méthyl
aromatique alcool phényl éthylique

eugénol

acidité

amertume

temps

Café très doux, peu d'acide perçue et très peu d'amertume
Café puissant aromatiquement, très long en bouche
Notes  aromatiques subtiles et variées en olfaction directe et en rétro nasal

Dégustation réalisée par 10 dégustateurs experts 
Café réalisé avec 10g de café poudre pour 80g d'eau
Cafés boissons dégustés purs et en dilution  dans l'eau 1+3 R&D 14/06/07

ANALYSE  SENSORIELLE DESCRIPTIVE 

CAFE  MALONGO  MOKA  - Ethiopie

phenolique



grillé

Intensité gras
aromatique butyrique soufré

disulfure de méthyl

phénol

amertume
acidité

temps

Café moyennement acide,  d'une amertume prononcée
Puissant en olfaction directe

Les notes aromatiques  de fond  sont très présentes 

Dégustation réalisée par 10 dégustateurs experts 
Café réalisé avec 10g de café poudre pour 80g d'eau
Cafés boissons dégustés purs et en dilution  dans l'eau 1+3 R&D 14/06/07

ANALYSE  SENSORIELLE DESCRIPTIVE 

CAFE    MALONGO     BRESIL     SUL DE MINAS

terreux



caramel
éthyl maltol grillé

Intensité gras
aromatique butyrique soufré

disulfure de méthyl

acidité

amertume

temps

Puissant en olfaction directe
Café très acide, amertume présente mais non dominante

Les notes aromatiques typiques du café ressortent bien 

Dégustation réalisée par 10 dégustateurs experts 
Café réalisé avec 10g de café poudre pour 80g d'eau
Cafés boissons dégustés purs et en dilution  dans l'eau 1+3 R&D 14/06/07

terreux

ANALYSE  SENSORIELLE DESCRIPTIVE 

CAFE      MALONGO   KENYA



EN ANALYSE SENSORIELLE

pas de PERCEPTION COMMUNE 
mais uniquement

des PERCEPTIONS INDIVIDUELLES



C’est l’ ensemble 
des perceptions 
de chacun qui 
donnera une 
image sensorielle 
exhaustive du 
produit

CAFES MALONGO  le 19 juin 2007                                  MT Dratz


