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Représentation mentale du bouquet du vieillissement des vins rouges de Bordeaux  selon Picard 2015









Aviez-vous fait votre lettre au
Père Noel ?



Série fruitée : cerise, fraise, framboise, cassis, groseille ( rouges ) 
citron , poire, pomme, abricot, pamplemousse, litchee( blancs )

Série florale :rose, violette pivoine( rouges)
tilleul, acacia, fleurs blanches ,rose(blancs)

Série végétale: poivron vert, lavande, eucalyptus ,menthe, épices ( rouges )
herbe, buis, bourgeon de cassis( blancs )

Série minérale :pierre à fusil, silex, craie , iode( >blancs)

Aromes  variétaux primaires :fonction du cépage, du terroir,  du climat, se dégagent à la 
surface du vin , augmentent à l agitation  . Voie nasale 



Les aromes secondaires sont dus à la fermentation ,  se détachent au contact de la langue , à 
l’agitation en bouche , s’obtiennent donc par voie retro nasale 

Série  fermentation :levure, mie de pain , brioche , gâteau sec, boulangerie fine 
Série lactée : lait yaourt, beurre frais ,fromage frais , levure fraiche et sèche 
Série amylique : banane caramel , vernis à ongle, vernis 



Les aromes tertiaires  se développent 
pendant la phase de vieillissement en 
barriques : aromes du bouquet comme les 
secondaires par voie retro nasale 

Vins blancs 
Série florale : fleurs séchées camomille bruyère
Série fruitée :fruits secs abricot sec
Série confiserie: miel, praliné, pate d’amande, cake, cire d’abeille, noix de coco râpée
Série bois et balsamique : cèdre, chêne ,bois blanc ,vanille ,grillé,  pin, résine, eucalyptus                       
fumé, tabac 

Vins rouges 
Série florale :sous-bois, truffe, champignons bruyère
Série fruitée: fruits rouges/noirs compotés, abricots secs, cannelle, figue, olives noires
Série épices bois : chêne pin réglisse, bois fumé, boite de cigare, vernis ,résine ,eucalyptus, tabac
Série empyreumatique :cacao, pain grillé, pain d épices ,noisettes amandes grillées ,noix, café 

tabac ,jus de viande , cuir, encre, musc, gibier à poil-plume, peau d’animal, sang



10 arômes
à mémoriser 



VINS VIEUX :CE QUE L’ŒIL VOUS REVELE

Les rouges et les blancs tendent à prendre la même couleur avec le temps 
Le rouge passe d’une robe violacée->grenat ->rubis -> marron tuilée 
Le blanc passe d’une robe pale dorée verdâtre -> orangée 
Nuance brique, orangée , marron  <=> oxydation = vin évolué

2 autres indices
La brillance : capacité à réfléchir la lumière .Perte de brillance , vin terne , mat, manque 
d’éclat, de fraicheur = vin sur le déclin 
La limpidité: robe trouble => altération du vin , attaque microbienne  
Ne pas confondre  dépôts  qui se « déposent » en qq minutes et trouble inchangé dans le 
temps 



VINS VIEUX :CE QUE LE NEZ VOUS REVELE

Vin jeune : aromes dus au cépage dits Primaires-> floral, fruité, encore dans sa jeunesse  
Vin vieux :aromes de fruits murs voire confits puis sous bois ,gibier ,feuilles mortes  

Le vin ne doit pas présenter de défaut. Les défauts apparaissent avec le temps 
Notes de vinaigre => piqure acétique ( bactéries )
L’alcool est transformé en vinaigre 
Le vin doit garder une certaine fraicheur même avec des aromes tertiaires  cad QUE
humus ,sous bois ,fruits confits : Complexité encore présente 



VINS VIEUX :CE QUE LA BOUCHE VOUS REVELE
Trois types de sensations qui évoluent avec le temps
*Les tanins : apportent l’astringence , assèchent la bouche ,créent l ’amertume ( rouges !)
*L’acidité qui rafraichit la bouche et fait saliver 
*L’onctuosité chauffe la bouche ,crée une sensation de « gras » en bouche due à l alcool 

voire au sucre résiduel

Vieillissement en cave: 
*Le niveau des tanins (rouges ) diminue : ils fondent , s’assouplissent …
*Il perd son acidité, devient plus gras, perd son équilibre
*L’onctuosité (sucre alcool) reste +/- stable dans le temps  

Perte de l’acidité, de la fraicheur plus de structure , perte des tanins 
=> le vin devient mou , plat: DECLIN 

………..……DECLIN



L'origine du domaine remonte au XVIIIe siècle, mais après le succès du classement en 1855, le château est tombé 
petit à petit dans l'oubli au cours du xxe siècle. La renaissance date des années 1950, avec la restauration de la 
propriété en 1958 par Georges Brunet – l'exploitation n'avait alors plus que 4 ha de vignes –, et le retour du vin à 
ses plus hauts niveaux. En 1962, le domaine est racheté par la maison de champagne Ayala qui le gère pendant 
quarante ans.

En 2000, le domaine est acquis par la famille Frey, Caroline Frey prend la tête de l'exploitation en 2005.

Le château et le jardin sont inscrits au titre des monuments historiques en 20113.

En 2018 et 2019, le château est le lieu de tournage de la quatrième et cinquième saison de l'émission Objectif Top 
Chef

Château la Lagune

En 1838



Chateau La Lagune 1968

Description

Château la Lagune 1968 (Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon et 
Merlot)

NOTES DE DÉGUSTATION DE Château la Lagune 1968:

Vue: rouge brique bord brun foncé.

Nez: arômes à base de plantes, d'eucalyptus, corps, terreux.

Bouche: saveurs d'herbes, des tanins sur le bord, très bien intégrés 
et facile à boire. Très agréable et une vraie surprise.

APPELLATION: Haut-Médoc.

VIGNOBLE: Château La Lagune

RAISINS: 60% de cabernet sauvignon, 30% merlot, 10% Petit 
Verdot.

ACCOMPAGNEMENT: gibier à plumes.

TEMPÉRATURE: 16 °C



Un très grand millésime! 
Malgré une météo déplorable jusqu’au début du mois d’aout 
printemps frais et humide 

Le millésime fut sauvé par une arrière saison exceptionnelle 
permettant  d obtenir une excellente maturité des raisins .

Tardives , les vendanges engendrèrent des vins intensément fruités, 
très colorés ,moyennement tanniques.  

Formidables réussites .

Description du millésime 1978



CHÂTEAU LAMOTHE  1978  Cotes de Bourg



LA GRAVE FIGEAC  
Saint Emilion Grand cru  1988

6,5ha Sols argilocalcaires
65% Merlot 35% Cab.F Vignes 45 ans 
Vendanges manuelles  Cuves béton 
Elevage 33%cuves  barriques neuves 1/3
Barriques un vin et plus 1/3
33000 bts/an 250 hl
Culture bio



5ème grand cru classé 80ha voisin Mouton Rothschild 
croupe graves garonnaises et sable/ socle calcaire 
Biodynamie années 2000
2012: amphores pour 1/3
A chambrer et carafer 1h avant à 16 °
62% Cab. S  32% Merlot  4% Cab .F   2% petit verdot
16-18 mois barriques neuves renouvelées  au 1/3
Vignes 45 ans ->80 ans   9000 pieds /ha 
1998 : Cote 129 euros  

Château LES HAUTS DE PONTET  
Pauillac      1998



Le domaine du Château Malescasse est créé en 1824 à Lamarque, dans le Médoc, au nord de 
Bordeaux, par la famille Renouil qui le développe dans les années suivantes et y fait 
construire le château. La famille Pineguy rachète la propriété en 1887 et en rénove les 
installations, permettant de produire un vin de qualité qui lui vaut d’être classé cru bourgeois 
supérieur en 1932. En 1992, Alcatel Alsthom se porte acquéreur et conforte depuis la 
position du Château en y effectuant d’importants investissements. La direction technique 
est alors confiée au célèbre œnologue Georges Pauli. En 2012, le château change de main, 
acheté par Philippe Austruy, déjà propriétaire de La Commanderie de Peyrassol en 
Provence. Il engage le célèbre consultant Stéphane Derenoncourt pour élaborer le vin.

Château Malescasse



Château Malescasse 2008

Cru bourgeois AOC Haut-Médoc

Un millésime à classer parmi les bons, voire très bons dans le Médoc. 
Complet, bien structuré et équilibré.

Cépages et vinification

Issu de 48% de cabernet-sauvignon, de 43 % merlot, de 6% 
cabernet-franc et de 3 % de petit verdot, le millésime 2008 a été 
vinifié avec une macération pré-fermentaire à froid. Au cours de sa 
fermentation, des remontages réguliers ont permis d’extraire une 
matière noble et mûre. Après les malolactiques en barriques, il a été 
élevé 14 mois en barriques dont 35 % de fûts neufs.

Dégustation

D’une robe grenat intense aux reflets rubis, 2008 séduit d’abord par 
un nez puissant, développant des arômes profonds de moka, de 
cacao, de truffes puis de petits fruits noirs et rouges bien mûrs. La 
bouche à l’attaque ronde libère des saveurs de fruits mûrs, d’épices et 
de torréfaction en un ensemble bien construit, équilibré, aux tanins 
fins et bien lissés. On le dégustera avec une viande rouge persillée 
type entrecôte.

Garde

Parfait aujourd’hui, il pourra se garder encore 5 ans.



Château Chalon 1962 de Bouvret
Père et Fils

Superbe bouteille. Nez de 
noix, de poulet et de pâte 
de fruits. La bouche est 
impériale, mirabelle, 
mandarine avec une belle 
acidité. Le final est court 
quand même.

http://www.serial-
bottler.ch/2010/03/29/soiree-vieux-vins-du-
jura/



Le grand vin a la complexité d’une œuvre d’art
Il évoque beaucoup à qui sait le comprendre

Emile PEYNAUD


