
 DÉGUSTER LE  VIN  
	  EN TROIS DIMENSIONS 

Avec les verres EDI       THE NOSE – une innovation mondiale



L'INNOVATION
A chaque dégustation, différentes actions de coordina-
tion (comme la position de la tête, le mouvement 
du bras etc.) conditionnent la dynamique de flot 
en bouche. De ce processus dépendra la façon 
dont les récepteurs gustatifs percevront le 
liquide sur la langue. Grâce à leur pied à 
la forme très étudiée – appelé «nez» –, 
les verres à vin EDI THE NOSE peuvent 
influer concrètement sur la dynamique 
de flot. Le résultat est surprenant:  
selon la position du «nez», la boisson 
dévoile trois dimensions différentes 
au nez et au palais.



LES TROIS DIMENSIONS 

1. �NEZ VERS L'AVANT –  
DIMENSION «VUE D'ENSEMBLE» 

Le vin entre en contact avec la partie avant et centrale 
de la langue. Les caractéristiques superficielles, comme 
les arômes et les saveurs, s'exhalent clairement. La finale 
est plutôt courte.

La position selon laquelle vous tenez un verre EDI 
THE NOSE détermine la manière dont vous percevrez 
la boisson au nez et en bouche. Vos impressions en 
bouche se présentent de manières suivantes:

3. �NEZ DE CÔTÉ –  
DIMENSION «BALANCE»

Le vin enrobe la partie avant et latérale de la langue. 
Son équilibre (entre sucre et acide) est alors nettement 
perceptible. Le vin dévoile des notes à la fois plus 
acides, plus fruitées et plus pétillantes.

2. �NEZ VERS L'ARRIÈRE –  
DIMENSION «PROFONDEUR» 

Le vin est propulsé sur la partie centrale et arrière 
de la langue, où il déploie tout son potentiel. Son 
ampleur, sa densité et sa structure sont mises en relief. 
Un bon vin se distingue par la longueur de sa finale.



LA DIFFÉRENCE

Sentez la différence en versant 1 dl de vin dans un verre EDI THE 
NOSE et 1 dl de vin dans un verre traditionnel, de forme et de 
taille similaires.  

Suivez maintenant les étapes 1 à 4. 

Veillez à ne pas boire d'eau ni à vous sustenter pendant toute la 
durée du test comparatif.

Dégustez le vin dans votre verre habituel (de tous les jours).
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Immédiatement après, goûtez le même vin dans le verre  
EDI THE NOSE, en positionnant d'abord le «nez vers l'avant»  
puis regoûtez le «nez vers l'arrière».
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Reprenez votre verre habituel et dégustez encore une 
gorgée.  

Sentez-vous la différence flagrante?
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Les verres EDI THE NOSE ne se contentent pas de faire de la dégustation de vin une expé-
rience unique. Ils sont également parfaits pour accueillir apéritifs, boissons non-alcoolisées 
et spiritueux. La série de verres en cristal soufflés bouche se décline en cinq formes diffé-
rentes, toutes lavables au lave-vaisselle.

L'ASSORTIMENT

Sur le site www.edi-the-nose.com, vous trouverez des informations détaillées sur les verres 
EDI THE NOSE ainsi que les prix de vente et les conditions de livraison.

1 VERRE UNIVERSEL 
Recommandé pour: l'eau, les champagnes, les vins mousseux, les vins rouges 
et vins blancs légers (vins de tous les jours), les vins de dessert, les liquoreux 
et les spiritueux. Il convient également parfaitement pour la dégustation.
Hauteur: 238 mm    Diamètre: 83 mm

3 VERRE À BORDEAUX 
Recommandé pour les cépages suivants: Cabernet Sauvignon, Cabernet 
Franc, Merlot, Syrah, Sangiovese, Bläufränkisch, Malbec, Riesling, Sauvignon 
Blanc et Grüner Veltliner.
Hauteur: 248 mm    Diamètre: 96 mm

4 VERRE À BOURGOGNE SPÉCIAL GRANDS CRUS 
Ces verres ont été spécialement conçus pour déguster les plus grands vins 
et les millésimes exceptionnels. Voir «Verre à Bourgogne» pour les types vins 
recommandés.
Hauteur: 223 mm    Diamètre: 126 mm

2 VERRE À BOURGOGNE 
Recommandé pour les cépages et vins suivants: Pinot Noir, Grenache, Barbera, 
Zweigelt, St-Laurent, Primitivo, Zinfandel, Chardonnay, Viognier et Amarone. 
Convient également pour les vins à maturité de Syrah, de Barbaresco et de Barolo.
Hauteur: 210 mm    Diamètre: 113 mm

5 VERRE À BORDEAUX SPÉCIAL GRANDS CRUS 
Ces verres ont été spécialement conçus pour déguster les plus grands vins et  
les millésimes exceptionnels. Voir «Verre à Bordeaux» pour les types vins 
recommandés.
Hauteur: 256 mm    Diamètre: 104 mm
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EDI THE NOSE
Derrière EDI THE NOSE se trouve Edi Graf – talents multiples: expert sensoriel, négociant 
en vin, restaurateur/traiteur et winemaker par passion. Maître Suisse en dégustation, 
Edi Graf a créé la série de verres EDI THE NOSE à partir de ses propres règles de 
perception sensorielle (la dynamique des séquences), pour faire de la dégustation 
une expérience à trois dimensions bien distinctes et accessible à tous. En tant que 
winemaker, il intervient comme conseiller auprès de divers domaines viticoles dans 
le cadre d'assemblages et de nouveaux projets. Des informations sur le conseil, la 
vente, les formations, les dégustations et autres événements sont disponibles sur 
www.edi-the-nose.com. Dans son restaurant pour fins gourmets La Bouteille, établi à 
Stäfa, Edi Graf offre à ses hôtes un voyage culinaire hors du commun dans l'univers 
de la perception sensorielle. Pour en savoir plus sur Edi Graf et ses diverses facettes, 
reportez-vous aux sites www.invinovita.ch et www.edi-the-nose.com.

EDI THE NOSE GmbH
Bergstrasse 72 
CH-8712 Stäfa

T +41 44 926 40 01
F +41 44 926 87 61
info@edi-the-nose.com

www.edi-the-nose.com

In vino vita AG
Bergstrasse 72 
CH-8712 Stäfa

T +41 44 926 40 00
F +41 44 926 87 61
invinovita@invinovita.ch

www.invinovita.ch 

L'ASSORTIMENT
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