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b. Dégustation des 5 autres fruités suivant le même principe : 
 fruité mûr intense, fruité vert léger, fruité vert intense,
 fruité noir léger et fruité noir intense.

3. Dégustation des 6 huiles d’olive avec un aliment chaud : pommes de terre  
a. Dégustation du fruité mûr léger
 - verser le reste de l’huile d’olive sur la pomme de terre tiède,
 - faire goûter aux élèves et leur demander de s’exprimer sur leurs sensations,
 - faire comparer les deux dégustations (huile d’olive sur un aliment froid, sur un aliment 
  tiède) : évaluer les intensités aromatiques en fonction du type de dégustation. 
b. Dégustation des 5 autres huiles d’olive suivant le même principe : 
 fruité mûr intense, fruité vert léger, fruité vert intense, fruité noir léger et fruité noir 
 intense.

3e phase - Dégustation des huiles d’olive seules 35 min

Pour animer la dégustation et commenter les huiles d’olive, vous pouvez vous aider de la 
description de chaque échantillon, sur la fi che dégustation correspondante (à télécharger 
sur le site internet www.lhuiledolivealecoledeschefs.com, atelier-dégustation). 
Pour vos élèves, télécharger les fi ches de dégustation à compléter.
      
1. Explications  
a) Fruité, amer, piquant, doux et leurs intensités (p.4 et 5 ; voir aussi le site Internet)
 

b) Description du fruité (les arômes) (p. 4 et 11) 
 - fruité 
 - fruité mûr (léger à moyen, intense)
 - fruité vert (léger à moyen, intense)
 - fruité noir (léger à moyen, intense) 

2. Dégustation du fruité mûr léger
 - verser pour chaque élève, dans la petite cuillère, un fond de 
  l’échantillon «fruité mûr léger»,
 - proposer aux élèves de sentir l’huile d’olive et de rechercher ses arômes au 
  nez ; compléter la fi che de dégustation «Huile n°1» : notes aromatiques 
  et vos impressions,
 - faire goûter l’huile,
 - faire s’exprimer les élèves spontanément sur leurs sensations et sur le fruité,
 - compléter la fi che de dégustation «Huile n°1» : 
   - intensité du fruité
   - intensité de l’amertume
   - intensité du piquant ou de l’ardence
   - à nouveau notes aromatiques et vos impressions sur les arômes perçus 
     en bouche 

 - faire placer l’huile d’olive dans le triangle en fonction des éléments déjà remplis.8
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3. Dégustation des 5 autres huiles d’olive suivant le même principe 
 - fruité mûr intense (fi che de dégustation «Huile n°2»),
 - fruité vert léger (fi che de dégustation «Huile n°3»), 
 - fruité vert intense (fi che de dégustation «Huile n°4»),
 - fruité noir léger (fi che de dégustation «Huile n°5»),
 - fruité noir intense (fi che de dégustation «Huile n°6»).

4. Les associations avec les aliments (p. 11)

  - fruité mûr (léger à moyen, intense)  
  - fruité vert (léger à moyen, intense) 
  - fruité noir (léger à moyen, intense)

4e phase - Dégustation des 2 huiles à défaut  10 min
 
1. Explications : les défauts que l’on peut rencontrer (p. 3 et site Internet)

 - le moisi  - le rance
 - le chômé - le vineux 
 - le lies 

2. Dégustation 
Aidez-vous de la description des deux échantillons, mentionnée sur la fi che de dégustation 
correspondante (à télécharger sur le site internet www.lhuiledolivealecoledeschefs.com).
 - verser pour chaque élève un fond de l’huile rance dans la petite cuillère,
 - proposer aux élèves de goûter l’huile, 
 - faire s’exprimer les élèves sur leurs sensations, 
 - faire la même expérience avec l’échantillon d’huile moisie,
 - compléter les fi ches de dégustation «Huile n°7» et «Huile n° 8».

5e phase - Pourquoi et comment utiliser l’huile d’olive vierge 
         extra en cuisine ?    20 min 

 - Les utilisations à froid (p. 12) 
 - Les utilisations à chaud (p. 12)

 - Trucs et astuces pour les futurs cuisiniers (p. 12). 
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