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Editorial          Cette année, pour la première fois depuis 1996, je ne me suis pas rendu à BORDEAUX 
pour déguster les vins en Primeurs.  J’ai fait une assez longue analyse qui ne tiendrait pas en quelques lignes 
ici, mais que vous trouverez sur le site de VINISSIME, détaillant les raisons de cela. Il n’y aura donc pas de 
proposition générale concernant les Primeurs Bordelais cette année.  Nous verrons bien l’an prochain s’il y a 
un intérêt pour tous de renouer avec ce mode de commercialisation … 
 Plus intéressants me semblent être les BORDEAUX 2006 qui viennent d’être livrés, et qui arborent 
une superbe constitution. On savait que le millésime qui avait la rude tâche de succéder au déjà mythique 
2005 était particulièrement prometteur. Les mises ont confirmé ce que j’avais trouvé dans les échantillons, 
et nous tenons là un grand millésime de belle garde. Ceux qui ont manqué la version Primeurs pourront 
participer à cette « séance de rattrapage », ils ne le regretteront pas. 
 Sinon, pour ce dernier numéro avant les vacances, la part belle a été donnée aux Bourguignons avec 
de magnifiques domaines, comme toujours. Et pour ceux qui aiment les belles soirées d’été sur la terrasse en 
savourant de jolis vins fruités, ne manquez surtout pas les MACON des Héritiers des Comtes LAFON qui 
vous sont présentés dans ce numéro. Friands, vifs et excellemment vinifiés, ils seront les compagnons 
solidaires de vos réjouissances sans briser votre bourse.  
 Je vous souhaite d’excellentes vacances et vous retrouve au mois de Septembre ! 
 

Didier ROMIEUX 
 
L’analyse du marché:   Une plus grande vérité des prix et la correction évidente d’une partie des excès passés, telle pourrait 
être l’analyse rapide de la situation actuelle à Bordeaux, mais elle ne serait pas parfaitement juste.  Quand les prix ont doublé, 
triplé, annoncer une baisse de 30 à 40% ramène encore ceux ci  à des niveaux largement supérieurs à des situations récentes et 
vouloir faire croire autre chose est encore un leurre. Quasiment seul dans sa politique commerciale intelligente, le château 
LEOVILLE BARTON n’a du augmenter ses prix de sortie entre 1996 et 2006 que d’environ 50%, sa qualité n’a fait que 
s’améliorer et il se vend admirablement en Primeur.  N’est-ce pas là l’exemple à suivre ? Ceux qui diront le contraire n’auront que 
de mauvaises excuses ! 
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Ils viennent d’être livrés, et c’est l’heure de vérité pour tous ces échantillons que j’avais goûtés au 
Printemps 2007. Souvent présentés par les châteaux comme un presque « 2005 » ce que j’ai bu me 
permet de confirmer l’excellence du millésime ! 
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Château GRAND PUY LACOSTE 2006, Pauillac,  
5è grand cru classé:  La robe est sombre, 
le nez très doux, exhalant de subtils effluves 
d’épices douces et quelques notes de fruits 
noirs. Un nez tout en délicatesse, sans 
violence. En bouche l’attaque se montre 
assez grasse, le vin est onctueux, les tannins 
parfaitement intégrés, très harmonieux, 
presque en rondeur. Le côté Pauillac, viril et 
abrupt parfois, est ici totalement gommé. On 
est dans un monde de douceur, avec une 
vraie expression de bouche surlignant une 
minéralité de terroir. C’est extrêmement séduisant, charnu sans 
excès. Un vrai beau vin de Bordeaux, sans muscle excessif, mais 
très précis et séducteur. Une très belle bouteille, vraiment, avec une 
longueur très intéressante. Excellent à boire maintenant, pendant 
qu’il n’a pas encore refermé ses arômes de jeunesse. Il confirme 
avec brio tout le bien que j’avais pensé de lui en goûtant 
l’échantillon Primeur.     Prix sur demande   
 
ROC de CAMBES 2006, Côtes de Bourg:  Beaucoup de 
fruit au nez, du fruit rouge assez éclatant, qui embaume le verre. 
Quelques pointes grillées viennent compléter cette première 
impression très agréable. En bouche, on est immédiatement dans la 
douceur, la rondeur, l’aspect velouté fort agréable. Le vin s’étale 
doucement et affirme son caractère, montre sa structure, avant de 
persister…dans une douceur  permanente. Que d’élégance ! 
Prix sur demande   
 
FORTS de LATOUR 2006, Pauillac, 2nd vin du Château 
LATOUR :   Nez assez marqué par le bois et les notes caramel de 
la barrique. Mais à l’aération, des notes d’épices douces prennent 
alors toute leur place et confèrent un caractère suave et doux au 

bouquet de ce vin. Encore beaucoup 
de douceur en attaque, une certaine 
rondeur même, qui accompagne un 
beau volume et une grande masse de 
tannins qui semblent très bien 
incorporés à cette chair expressive, 
dense, extrêmement accessible dans 
cette prime jeunesse.  
Le nouveau style de LATOUR et 
donc de ce très beau 2nd vin, où l’on 
a gommé les aspérités qui exigeaient 
auparavant une garde de 10 à 15 
années avant qu’on puisse le goûter.. 
Toutefois, en dépit de sa longueur et 
de sa suavité présente, je préconise 

quand même de l’attendre quelques années pour qu’il s’arrondisse 
encore et s’épanouisse parfaitement.   

                     Prix sur demande     
 
Château LEOVILLE BARTON 2006, St Julien,  
2è grand cru classé:  Encore une robe très marquée, sombre, 
impénétrable.  Au nez, de subtils effluves d’épices s‘imposent 
immédiatement, tout juste surlignés par une pointe boisée, à peine 
perceptible. Un nez fondu, tout en douceur. La même douceur que 
l’on retrouve en bouche d’ailleurs, dès l’attaque. Gros volume, 
mais aucune violence…le registre est celui de la suavité, de la 
distinction. Très belle ampleur, et un grain savoureux qui se 
perpétue dans une longueur exquise. Un très beau vin qui confirme 
l’impression extrêmement convaincante de l’échantillon Primeur ! 

Prix sur demande     
 
Château LE TERTRE ROTEBOEUF 2006, St Emilion 
Gd cru :  Beaucoup de charme, de sensualité dans ce nez où les 
arômes s’expriment avec exubérance. Arômes de fruits rouges et 
noirs, beaucoup d’épices également, et une petite pointe boisée à 
peine perceptible. La bouche confirme la sensation gourmande que 
le bouquet préfigurait. C’est extrêmement riche, généreux, d’une 
rondeur suave, et d’une vraie douceur de texture. Un vin hédoniste, 
toujours avec ce raffinement propre à l’élevage. Belle longueur 

également qui confirme tout le bien que j’avais perçu dans les 
échantillons Primeur. Grand vin !    

           Prix sur demande     
 
Château LYNCH BAGES 2006, Pauillac,  
5è grand cru classé:  Nez assez typé Pauillac, avec beaucoup de 
notes iodées, un aspect un peu sauvage, des fruits noirs, un peu de 
graphite, et un boisé discret qui accompagne intelligemment. 
L’attaque se révèle assez enveloppante, presque suave, avec une 
rondeur tout à fait agréable et peu commune au cru. Il y a de la 
chair, de la mâche, mais rien n’est 
violent, et surtout pas les tannins qui 
sont présents, certes, mais bien rangés, 
attendant sagement des jours meilleurs 
pour s’épanouir. Ils se montrent un tout 
petit peu plus sur la fin de bouche, mais 
pour mieux accompagner la longueur et 
indiquer que ce vin, s’il se montre  
accessible aujourd’hui, mérite toutefois 
d’être attendu pour révéler pleinement 
ses nombreux atouts ! Il confirme en 
tout cas l’excellente impression de 
l’échantillon Primeur. 
                  Prix sur demande     
 
Château FEYTIT CLINET 2006 , Pomerol : Une robe très 
dense, et presque noire. Au nez, on distingue de belles odeurs de 
fruits noirs, quelques épices aussi, sans violence toutefois. 
L’attaque est splendide, d’une densité rare, et d’une suavité tout à 
fait remarquable. C’est gourmand, plein, extrêmement présent en 
bouche mais avec une texture si raffinée qu’on a du mal à croire 
qu’il s’agit d’un vin mis récemment en bouteilles. Les notes de 
fruits n’en finissent plus de rebondir et en viennent presque à 
effacer les tannins pourtant bien présents, mais croquants et très 
habilement contenus. La longueur en bouche est excellente 
également. Ce vin est particulièrement plaisant dès à présent, mais 
il mérite absolument d’être attendu pourtant, afin que les finesses 
de son terroir s’épanouissent et ressortent. Il confirme en tout cas 
et amplifie presque tout le bien que j’ai pensé de lui lors de la 
dégustation Primeur. Incontestablement le vin qui monte et dont on 
n’a pas fini d’entendre parler !         Prix sur demande   
 
PAVILLON ROUGE 2006, Margaux, 2nd vin du 
Château MARGAUX :   Jolie palette de senteurs avec une 
dominance de fruits, mais des épices semblent jaillir ça et là. 
L’attaque est très agréable, d’une presque rondeur, avant que les 
tannins, soigneusement rangés, ne se dévoilent et confirment la 
structure de ce vin.  Aucun caractère massif, juste de l’élégance et 
un corps un peu plus affirmé que d’habitude, avant de terminer très 
longuement…De plus en plus, PAVILLON Rouge devient un vin 
en lui même et plus seulement le 2nd du Château MARGAUX. Très 
jolie bouteille de grand avenir.      Prix sur demande  
 
Château CALON SEGUR 2006, St Estèphe, 3è grand 
cru classé:   
Le nez est beaucoup plus en finesse qu'en puissance. On sent les 
épices douces, une vraie délicatesse. En bouche, ce vin ne s'impose 

pas par sa force ni par ses tannins. Il se 
distingue grâce à la complexité de ses 
arômes, et cette fine trame où les 
tannins sont délicatement enrobés. Il 
n'y a pas la puissance des Pauillac, 
mais la douce expression des  grands 
vins qui signent les terroirs. Celui ci 
est particulièrement propice à exprimer 
la finesse et la délicatesse. Tant 
mieux ! C'est surement ce que je 
préfère dans les crus du Bordelais ! Un 
vin qui offre un vrai plaisir par sa 
sensualité et sa douceur. Très jolie 
bouteille ! 

Prix sur demande     
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��� � Domaine historique de MEURSAULT , bâti par Jules 
LAFON (lequel obtint en 1918, le titre de Comte Pontifical par gratitude du Saint Siège sur son refus d’utiliser sa 
charge d’Inspecteur pour obliger les ecclésiastiques à déclarer leur fortune !)  qui procéda à l’essentiel des achats 
de parcelles qui font aujourd’hui la renommée du domaine, il est aujourd’hui magistralement dirigé par 
Dominique LAFON qui perpétue l’excellence familiale tant en blanc qu’en rouge, ce qui est rare !  

 

MEURSAULT « Clos de la Barre » (Monopole) 2006 :  Beaucoup de fleurs au nez, fleurs blanches 
essentiellement. Particulièrement gras en attaque, ce vin offre une remarquable densité et un vraiment beau 
fruit. Voilà un vin très bien fait, d’un style vraiment plaisant, qui se montre très largement au dessus de la 
moyenne de ses congénères. N’oublions pas qu’il ne s’agit « que » d’une appellation Village… Encore une très 
belle réussite !       Prix sur demande� ��  

   MEURSAULT 1 er cru « Goutte d’or » 2006 :  Un nez assez vif, légèrement brioché, aux 
arômes de poire et entouré d’aspects floraux divers. Belle attaque en bouche, très pure, à 
l’abord cristallin qui traduit en réalité une belle minéralité expressive, très adroitement 
soulignée par le gras du vin. C’est d’une belle finesse, riche et équilibré. Un vrai moment de 
bonheur dans une longueur très brillante.  Prix sur demande� ��  
   MEURSAULT 1 er cru « les Charmes » 2006 :  Beaucoup de fleurs blanches au nez, et des notes de pêche et 
de citron aussi. En bouche, c’est le gras qui domine, la texture extrêmement enveloppante, qui sature les 
papilles et persiste longuement sur de belles notes minérales qui font saillir les pointes aromatiques qui  
semblent vouloir contrarier la rondeur de ce cru. Très Charmes en sorte ! Mais là aussi, il ne faudra pas se 
presser pour le boire. Le temps accentuera ses grands atouts !   � Prix sur demande     
MEURSAULT 1 er cru « les Genevrières » 2006 :  Beaucoup de finesse au nez, comme toujours avec les 

Genevrières, à mi chemin entre les arômes de fleurs et de fruits. C’est dès l’attaque qu’on perçoit une vraie grande finesse. Ce vin 
est la délicatesse même, avec une vraie puissance interne qui le fait vibrer et lui confère un caractère expressif et savoureux. 
Beaucoup de minéralité s’exprime aussi, principalement en fin de bouche. Un grand avenir s’ouvre à lui. Il faudra avoir la 
patience de lui résister…  �� Prix sur demande� �����  
MEURSAULT 1 er cru « les Perrières » 2006 :  Grand bouquet au nez, avec une prédominance d’aspects floraux, mais les notes 
de fruits ne sont pas absentes pour autant. La poire, si présente dans le millésime 2006 apparaît ici encore. L’attaque est superbe, 
d’une précision et d’une ampleur qui laissent admiratif, d’autant que le gras en bouche est très impressionnant. On est dans 
l’équilibre total alors que tant de choses pourraient être excessives. Jusqu’au final, incroyable de minéralité. On croirait presque 
sucer un caillou !  Prix sur demande� ��				
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��     Les rouges sont aussi bons que les 
blancs ! Tout en délicatesse et en parfums. Ils méritent une place de choix dans les 
celliers des vrais amateurs. 

 

VOLNAY 2006 :   Issu de jeunes vignes dont la plupart viennent du premier cru des Santenots du Milieu, ce 
vin offre donc un profil un peu particulier puisqu’il offre à la fois une richesse de corps qui n’a que peu à voir 
avec ses congénères, et un profil aromatique bien plus expressif que la moyenne. De belle notes de fruits allant 
de la cerise à la framboise accompagnent le nez. L’attaque se montre aimable, très accessible, d’une belle 
expression fruitée, sans structure tannique qui obérerait l’expression de ses qualités. C’est vraiment plaisant, très 
direct, et la fin de bouche traduit bien l’origine des vignes, en donnant une complexité  supplémentaire. Que 
demander de mieux ?     Prix sur demande� ��  

MONTHELIE 1 er cru « les Duresses » 2006 :   Nez très ouvert, partagé entre les notes de fruits rouges et de fruits 
noirs, avec une vraie personnalité. En bouche, l’attaque est toute en fruit, et les tannins apparaissent derrière, joliment 
rangés certes, mais montant la garde, pour nous rappeler qu’il est préférable de garder un petit peu cette bouteille 
avant de la boire. Les vignes ont entre 22 et 35 ans, l’âge de la belle maturité. Ce vin est moins facile que le précédent, 
mais il offre tout autant d’éléments savoureux qui s’affineront aisément dans les 5 ou 6 années à venir. Très jolie 
longueur ! Prix sur demande� ��  
VOLNAY 1 er cru « les Champans » 2006 :   Derrière les très jolies notes de fruits rouges on trouve de beaux 
aspects floraux qui composent un bouquet très harmonieux. L’attaque est presque ronde, suave, avec un fruit assez 
éclatant, et les tannins se montrent sagement, comme pour rappeler que la partie des vieilles vignes de 85 ans 
présentes dans ce vin, sont là pour compenser la vigueur et le feu de celles qui n’ont que 18 ans… Ampleur et fougue 
sont donc combinées, et cela donne une force d’expression remarquable. A attendre cependant, même si la grande 

longueur incite à la consommation immédiate ! Prix sur demande� ��  
VOLNAY 1 er cru « Santenots du milieu » 2006 :    Très belle robe, aux accents violacés. Le nez est encore plus joli, avec une 
abondance de fruits rouges essentiellement, et des épices qui se mêlent, accompagnées de pointes florales. Un grand bouquet ! Tout aussi 
intéressant est ce vin en bouche, qui explose de fruit, et dévoile une force et une vigueur qui forcent l’admiration. Très suave, en limite 
de gourmandise, il s’impose par la richesse de son expression , sa race, son caractère flamboyant et sa profondeur. Belle longueur 
également, mais vous vous en doutiez ? Prix sur demande� ��  




������
��������� � A Chambolle il s’est 
magistralement imposé au quelques années, au point de devenir l’un 
des viticulteurs les plus prisés de la côte de Nuits. Son seul mot 
d’ordre est la recherche du plaisir…vous voilà prévenus ! 
 
CHAMBOLLE MUSIGNY 2006 :    Nez de beau fruit rouge, mais ce sont les 
épices qui dominent. La bouche se montre onctueuse, très élégante, avec de la 
densité et de la tendresse, un beau fruit soutenu par des tannins bien enveloppés. Longueur  au diapason, toujours sur du fruit du 
fruit…très élégant ! Prix sur demande 
NUITS St Georges 1er cru « Clos de la Maréchale » 2006 :   Nez fort agréable de fruits rouges. Les arômes semblent éclater 
hors du verre ! Particulièrement accessible en bouche, dès l’attaque, ce vin se montre d’un abord très aimable et vraiment 
expressif,  en offrant un plaisir immédiat bien qu’étant d’une relative complexité. Très bonne longueur sur un fruité vraiment 
intense.  Prix sur demande 
CHAMBOLLE MUSIGNY  1 er cru « les Fuées » 2006 :   Pléthore de fruits rouges au nez…la cohorte habituelle des fraise, 
framboise, grenade. La bouche est grasse, vibrante, déployant une très belle matière qui reflète si bien la finesse et le profondeur 
du terroir de Chambolle. La matière est superbe, et la longueur aussi remarquable que fine. Superbe !       Prix sur demande 
MUSIGNY, Grand cru,  2006 :   Nez assez incroyable de rose, d’épices, de fruits frais, de grenadine…Attaque très large, le 
fruité intense arrive aussitôt, magnifique, d’une profondeur et d’une finesse…  Ce vin est une véritable caresse en bouche et 
termine admirablement sur une délicatesse d’arômes et une texture superbe. Un TRES GRAND VIN !   Prix sur demande 
 

������������������������������������ 				
Les Héritiers LAFON ont appliqué les mêmes méthodes qu’à MEURSAULT. Le  
résultat fait des vins tellement différents de tout ce que vous avez pu boire dans  
cette appellation !    Découvrez les sans tarder. 

 

  MACON Village 2007 :  Nez assez   
  vif avec de jolies nuances citronnées.  
  En bouche, le vin est très direct, franc  
  et charmeur grâce à sa vivacité, son 

beau fruit, ce caractère facile et aimable qui laisse pourtant 
un beau souvenir. A ce prix là, c’est  incontestablement une 
vraie affaire ! Prix sur demande 
 
MACON-CHARDONNAY « Clos de la Crochette »  2007 :  
Nez assez diversifié sur le plan aromatique. Les agrumes et 
les fleurs prennent le dessus mais la minéralité est sous-
jacente. Beaucoup de gras en bouche, ce vin surprend par sa 
carrure. Mais le village de Chardonnay est réputé pour 
donner parmi les meilleurs vins de tout le Maconnais ! Là 
aussi, à boire et à garder.     Prix sur demande 
 

MACON-UCHIZY « les Maranches » 2007 :  De belles 
notes minérales au nez, et toujours des senteurs d’agrumes.  
La bouche est bien plus large que le précédent, et montre 
une palette aromatique plus large, ainsi qu’un gras 
supérieur. Le terroir des « Maranches » s’exprime par cette 
ferveur minérale qui semble vous envahir. Très bon 
équilibre et un vrai plaisir, d’autant que la longueur incite au 
respect. A boire sans se presser dans les 3 ans à venir.  
Excellent rapport Q/P !!            Prix sur demande 
  MACON MILLY-LAMARTINE « Clos du Four »  2007 :  
Nez beaucoup plus complexe que les précédents. On se 
croirait presque en Côte de Beaune ! L’attaque est très 
minérale, la bouche est riche, vive, pleine de personnalité. 
Ce vin étonne et détonne. Un Macon porté à l’un de ses 
meilleurs niveaux d’expression, avec, en plus, une longueur 
remarquable.                  Prix sur demande

 

************************  

 

QUE FAIRE SI VOUS DESIREZ ACQUERIR LES VINS PRESENTES DANS CETTE LETTRE ? 
 
La première chose à faire est de nous appeler au  04.94.69.22.28 ou nous envoyer un fax au 04.94.69.22.43  ou encore un e-mail 
(vinissime @ wanadoo.fr) pour  nous  informer  de ce que vous désirez obtenir. Lorsque  nous  vous confirmons la disponibilité 

des bouteilles, nous vous calculons alors les frais de port et d’assurance, selon le nombre de bouteilles, le département  de 
destination et la valeur du colis.  Jusqu’à  3 btles,  l’envoi  se fait en  DILIGO POSTAL. Au-delà,  nous travaillons   

avec un transporteur. De 4 à 12  btles, le prix est  forfaitaire. Il devient dégressif à  partir de la  13è bouteille. 
 

Au sommaire de la lettre numéro 59 qui paraîtra en SEPTEMBRE 2009 : Clos de TART, Domaine 
PONSOT, Domaine MEO CAMUZET, Sylvain CATHIARD,  Château de BEAUCASTEL … 
 

CONDITIONS GENERALES DE VENTE  
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 vinissime @ wanadoo.fr 
(En cas de litige, seul le tribunal de commerce de Brignoles sera compétent) 

 


