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Arémes primaires ou variétaux
Vins blancs

Série florale Acacia, aubépine, eillet, chévrefeuille, jacinthe, jasmin,
iris, fleur doranger, rose, lilas, genét, tilleul.
.Série végetale Foin coupe, herbacé, fougere, buis, pipi de chat, tisane,
. - lierre, the. Notes végétales aromatiques : anis, menthe,
Sfenouil, etc.

Série fruitée Pomme, péche blanche ou jaune, poire, agrumes,
citron, pamplemousse, abricot, coing, ananas, mangue,
fruits exotiques divers, banane, amande fraiche.

Série minérale Pierre a fusil, craie, iode, silex, naphte ou pétrole.

Vins rouges

Serie ﬂorule Violette, rose, pivoine, fleurs séchées, rose fanée.
_ Serie "liégémlev Poivron vert, humus, bourgeon de cassis.
Série fruite’e Fruits rouges et noirs (groseille, cerise, fraise, framboise,

cassis, miire, myrtille, griotte), banane, bonbon anglais, et
) & 8!

Srlee])zce’e - ~ Poivre, thym, laurier, garrigue.

Ariomes fermentaires

Vins blancs et vins rouges

Série fermentaire Levure, mie de pain, brioche, biscuit.

Série lactée Lait, beurre frais, fondu ou noisette, yaourt.
Série amylique * Banane, bonbon anglais, vernis i ongles.

Arémes d'élevage ou végétaux
Vins blancs

Seérie ﬂomle Fleurs séchées, camomille, bruyére.
Seérie ﬁuitée Fruits secs : noisette, noix, amande séche, abricot sec.

je MieL, [praline, pite damande, cake, efc.

Série boisée Chéne, bois neuf, balsa, pin, cédre, vanille, etc.

et balsamique

Vins rouges

Série fruitée Fruits rouges compotés, pruneau, fruits noirs, prune,
cerise noire.

Série Cacao, pain grillé, pain d'épice, café, tabac, caramel.

empyreumatique

Série boisée Bois neuf; chéne, pin, eucalyptus, bois fumé, bois briilé, etc.

Vanille, cannelle, poivre, clou de girofle, réglisse,
Zan, goudron.

Jus de widnde, cuir, fourrure, gibier, venaison,
tre de lievre.
Seérie végerale Sous-bois, champignon, truffe.

Série chimique Solvant, vernis.




Le prix du vin
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Presse

Les guides

Hachette

Avantages 

Le plus complet (toutes les appellations)


Commentaires clairs


Pas de favoritisme (dégustation à l’aveugle)

Inconvénients

800 dégustateurs

Appel d’offre aux vignerons (envoie qui veut et ce qu’il veut)

L’ensemble des vins dégustés n’est pas cité

Le Classement Bettane et Desseauve

Avantages 

2 dégustateurs


Évaluation de l’ensemble des appellations et des domaines


Évaluation selon plusieurs critères et sur plusieurs millésimes


Commentaires sur le domaine

Inconvénients

2 dégustateurs

Demande d’échantillon aux vignerons 

Parker

Avantages

1 dégustateur


Réévaluation des vins au cours du temps


Commentaires très clairs et très précis

Objectivité de la cotation

Inconvénients

1 dégustateur


Manque de diversité au niveau des appellations


Pas de dégustation à l’aveugle

RVF

Avantages

1 jury de +/- 10 personnes +/- constant


Commentaires clairs et précis


Liste des vins dégustés

Inconvénients

Appel d’offre aux syndicats


Revue française

IVV


Avantages 

1 jury de +/- 10 personnes +/- constant


Commentaires clairs et précis

Liste des vins dégustés

Revue belge

Inconvénients

Appel d’offre aux syndicats et aux cavistes

Sévérité des cotations

La Dégustation 

Pour illustrer ces aspects théoriques, nous avons réalisé 4 dégustation comparative avec chaque fois un point commun entre les 2 vins opposés.

Un premier « match » à opposé 2 vins blancs, monocépages, issus de terroirs assez minéraux et s’est soldé par un match nul. La Roussette de Savoie Cru Frangy 2000 du domaine Lupin (13,1/20), issue du cépage Altesse, exprimait de belles notes de fleurs et de fruits jaunes très mûrs. L’attaque de bouche assez opulente contrastait avec une finale plutôt minérale. Un vin agéable à boire sur son équilibre. Aux antipodes du précédent le Muscadet Sèvre et Maine sur Lie Expression de Granit du domaine de l’Écu 2000 (13,2/20) se montrait plus réservé au nez avec des arômes minéraux et végétaux. La bouche par contre offrait une plus grande profondeur et une belle longueur qui lui permettront de se reposer sereinement pendant quelques années.

2 Bordeaux 1990 pour suivre, Victoire de la rive gauche avec Le Haut-Médoc château Tour du Haut Moulin (14,2/20) aux notes typiques de cuir et de cassis, et aux tannins fondus. L’ensemble est harmonieux et à maturité. Par contre le Canon Fronsac le château la Fleur Cailleau (12,9/20) aux notes surmûries et réglissées manquait totalement d’équilibre et apparaissait totalement dissocié.

Nous avons enchainé avec 2 grands Saumur-Champigny dans un millésime superbe (1996) en opposant Foucault à Vatan. Domination du ténor de l’appellation avec la cuvée Les Poyeux du clos Rougeard (15,6/20) d’une élégance impressionante tant au nez avec ses arômes floraux (rose, violette), fruités (cerise, framboise, groseille) et épicés (poivre, canelle), qu’en bouche où l’équilibre est remarquable et les tannins d’une élégance rare. La Cuvée Lisagathe du Château du Hureau (14,8/20) apparaît plus fermé avec des arômes d’encre, de poivron et d’orange amère. La bouche est puissante, grasse, massive mais légèrement plus rustique sur les Poyeux. Néanmoins ce vin possède un solide potentiel de garde.

Syrah du Rhône et du Languedoc pour terminer avec à prix égal, une nette domination du Rhône. Le Crozes-Hermitage de Graillot (15,2/20) explose d’arômes typé de syrah du nord ; œillet, viande fumée, mûre, poivre. La bouche est typée avec une matière concentrée et une acidité superbe qui évite au vin de sombrer dans l’opulence. Le Coteaux du Languedoc Cuvée Antonin du Château Grès Saint-Paul (14,7/20) offre des arômes plus réduits, giboyeux et pétrolé. La bouche est opulente, chaude, grasse et manque un peu d’élégance surtout dégustation comparative. 

