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> Le grand vin, une histoire entre vous et |la bouteille.

On s'extasie en humant une truffe noire, on savoure une péche
juteuse mais personne n'oserait dire : “on aurait pu alléger les
arébmes. Le fruit aurait d0 étre plus sucré”. On ne juge pas la
nature. On accepte son ceuvre et on remercie le créateur.

En revanche, comme nous le disions dans notre lettre n°31, si la
nature fait le raisin, c'est I'hnomme qui fait le vin. L'homme adap-
te, assemble, transforme et puisqu'il se méle de tout, il s'expose,
et c'est logique, a la critique. Le vigneron n'échappe donc pas a
la régle, depuis que le vin est né il y a prés de 10 000 ans au
Moyen-Orient, le vinificateur a toujours cherché a améliorer son
produit. Les rois de Babylone et les pharaons de la Vallée du Nil
n'étaient pas seulement fiers de leur palais, il fallait aussi que le
vin servi a leurs invités soit le meilleur, ou considéré comme tel.
“|l existait alors en Egypte des experts qui jugeaient des qualités
des vins avec autant d‘autorité et de professionnalisme qu’un
courtier bordelais du XIX¢ siécle.”*

Les juges du vin ont toujours existé et c'est tant mieux. Ils font
vivre la viticulture, ils notent, classent, complimentent ou criti-
quent. Il y a les spécialistes de certaines appellations comme le
britannique Tom STEVENSON ou le suédois Richard JUHLIN
pour le Champagne. Le fameux Robert PARKER, un américain,
pour le Bordeaux. En France, I'éclectique Michel BETTANE fait
preuve d'une connaissance transversale exceptionnelle des crus
et des régions. Il y a ceux qui dégustent a la source comme le
génial professeur d'oenologie Denis DUBOURDIEU et ceux, plus
proches des consommateurs comme Jancis ROBINSON connue a
la BBC pour sa connaissance encyclopédique. lls ont tous en
commun une passion sans limite pour le vin.

Autrefois sur papyrus, puis a I'encre sur des cahiers et aujourd'-
hui sur ordinateur portable, la méthode reste la méme : le dégus-
tateur rive ses yeux sur la robe, puis son nez capte les arémes.
Premiére impression statique puis seconde évaluation en faisant
tourner le verre. Une armée de papilles se mobilise ensuite pour
traquer les saveurs. Elles seront fruitées ou minérales, fraiches
ou matures, persistantes ou courtes puis hop ! Le verdict tombe
et se grave dans la mémoire numérique. La note sera de 13/20,
plutét bien dans tel magazine ou les notes oscillent entre 8 et 14.
Ou bien 85/100, insuffisant pour le consommateur qui ne regar-
de qu'a partir de 90/100. Il y a aussi les étoiles : trois c'est bien,
quatre c'est superbe et avec cing c'est I'extase assurée.

Bien sdr, cette démarche qui remonte a des siecles et qui consis-
te a évaluer, classer et récompenser est louable. Elle permet la
recherche de I'excellence et, au final, du plaisir. Mais n‘oublions
pas qu'en ce bas monde (et dans les cieux certainement aussi)
tout est affaire de golt. Comparer deux vins c'est un peu
comme comparer deux tableaux : pour la méme valeur inesti-
mable, entre un Picasso et un Manet, lequel est le plus beau ?
Lequel est le meilleur ? Lequel vous transmettra le plus d'é-
motion ? C'est une affaire personnelle et tous les go(ts sont
dans la nature. Hugh JOHNSON - Histoire mondiale du Vin - HACHETTE.

> THE WORLD OF FINE WINES vonores 2009
Dégustés a Londres en 2009, deux millésimes (1982 et
1985) en magnum furent comparés par trois grands
spécialistes : Michael EDWARDS, Simon FIELD et Tom
STEVENSON. Parmi Bollinger, Salon, Taittinger, Comtes
de Champagne, Philipponnat Clos des Goisses, Lanson
et Billecart Salmon... DRAPPIER Carte d'or 1982 et
1985, tous deux notés par Tom STEVENSON :
unique dans la déqustation. Le commentaire fat le sui-
vant : Simplement sensationnel, complexité, profon-
deur. Absolument extraordinaire !
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