
Comment utiliser une roue des
arômes pour décrire un spiritueux
sans confondre arômes, goûts et

ingrédients
Ce guide explique ce qu’une roue des arômes peut apporter,
pourquoi elles ne conviennent pas toutes à chaque boisson et

comment passer d’une impression générale à une description plus
claire.
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La roue des arômes aide à préciser ce que vous sentez, uniquement dans la mesure où vous le
reconnaissez. Ses descripteurs ne prouvent pas la présence d’ingrédients et leur nombre ne mesure pas la

qualité d’un spiritueux. Illustration pédagogique générée par IA.

Reconnaître un arôme sans trouver le mot pour le décrire est très courant lorsqu’on
sent un spiritueux. Une roue des arômes aide à organiser le vocabulaire et à passer
d’une impression générale à une description plus précise, sans transformer
l’expérience en examen ni en jeu de devinettes sur les ingrédients.



Une carte pour nommer ce que l’on sent

Une roue des arômes est un outil qui organise les termes sensoriels afin de décrire plus
clairement ce que l’on perçoit. Elle sert avant tout à communiquer : elle aide à dire si
quelque chose évoque les fruits, les fleurs, les épices, le bois ou la fumée, puis à
préciser cette impression si la comparaison semble vraiment correspondre. Dans ce
contexte, un descripteur est simplement le mot qui désigne ce souvenir ou cette
association olfactive.

Il vaut mieux l’utiliser comme une carte de mots, et non comme une note ou un test de
compétence. Il faut également noter que toutes les roues ne contiennent pas
uniquement des arômes : la roue du Scotch Whisky Research Institute, diffusée par la
Scotch Whisky Association, comprend aussi des goûts et d’autres sensations. Bien lire
une roue consiste donc à comprendre quels types de termes elle rassemble, plutôt qu’à
supposer que chaque mot désigne un arôme unique ou une substance présente dans le
verre.

Vérifiez à quelle boisson la roue est destinée

Avant d’utiliser une roue, il faut d’abord vérifier pour quelle boisson elle a été conçue.
La roue du SWRI consacrée au whisky, par exemple, passe des familles générales
proches du centre à des descripteurs plus précis sur le bord. Cette structure est très
utile pour apprendre à aller du général au particulier, mais elle ne doit pas être
considérée comme un modèle obligatoire pour tous les spiritueux.

D’autres outils sont organisés différemment parce qu’ils servent à expliquer une autre
boisson. Les ressources du BNIC sur le cognac associent les familles d’arômes aux
saisons, un procédé visuel propre à cet outil. Pour le baijiu de style Jiang, un spiritueux
chinois, le lexique comme la roue correspondent aux caractéristiques sensorielles
propres à cette catégorie. Le WSET propose également un vocabulaire utile pour
décrire les spiritueux, mais il s’agit d’un lexique, et non d’une roue. À retenir : vérifiez
toujours la catégorie et l’objectif de l’outil avant d’adopter ses termes.

Outil
Organisation ou

proposition des termes
À garder à l’esprit



Roue du SWRI
pour le whisky

Passe des familles générales
à des descripteurs plus
précis

Très utile pour apprendre à aller
du général au particulier, mais ce
n’est pas un modèle universel

Ressources du
BNIC sur le
cognac

Associent les familles
d’arômes aux saisons

Les saisons sont un procédé visuel
propre à cet outil

Roue pour le
baijiu de style
Jiang

Utilise un lexique adapté aux
caractéristiques de cette
catégorie

Ses termes sont conçus pour un
spiritueux spécifique, et non pour
tous les spiritueux

WSET
Fournit un vocabulaire pour
décrire les spiritueux

C’est un lexique utile, pas une
roue

Commencez par une famille et précisez seulement si vous le
pouvez

Avec une roue organisée du général au particulier, vous pouvez suivre une démarche
comme celle-ci. Choisissez d’abord une famille générale, par exemple les notes
fruitées. Puis, si cela vous aide, passez à un groupe plus précis, comme les agrumes.
Ce n’est qu’à la fin que vous cherchez une référence précise, comme le citron. Cette
progression aide à organiser vos perceptions ; elle ne vous oblige pas à atteindre le
dernier niveau de détail. Si vous pouvez seulement dire avec assurance que l’arôme
semble fruité, cette description est déjà valable. D’autres roues peuvent organiser leurs
termes autrement.

Pour commencer, vous n’avez pas besoin de dizaines de mots. Un petit nombre suffit
généralement : fruité, floral, herbacé, épicé, boisé et torréfié, des notes douces
évoquant la vanille ou le caramel, ainsi que des notes fumées. Dans ces familles, vous
pouvez trouver des exemples comme la pomme, la poire, les agrumes, la rose, la
menthe, la cannelle, le clou de girofle, le cèdre, le café ou la fumée. Ce regroupement
est une simplification éditoriale destinée aux débutants, et non une classification
officielle commune à tous les spiritueux. Cela ne signifie pas non plus qu’une boisson
doive présenter toutes ces familles.



Si une référence précise ne vous est pas familière, inutile de la forcer. Vous pouvez en
rester à la famille générale ou choisir un autre mot qui vous semble plus naturel. Une
roue est plus utile lorsqu’elle vous aide à reconnaître quelque chose que vous percevez
déjà, et non lorsqu’elle vous pousse à reprendre les termes de quelqu’un d’autre. Une
description courte et sincère en dit généralement plus qu’une longue liste de mots
incertains.

Il n’est pas toujours nécessaire d’atteindre le niveau de détail le plus fin

Si vous ne reconnaissez qu’une famille générale, comme les notes fruitées ou épicées,
la description reste utile.

Un mot que vous pouvez employer avec assurance communique mieux que plusieurs
termes repris de la roue sans être sûr de leur pertinence.

Un arôme n’est ni un goût ni un ingrédient

Quand vous utilisez une roue, il est utile de distinguer trois aspects : l’odeur, le goût et
les sensations physiques. La saveur, entendue comme l’expérience globale, en réunit
plusieurs, mais ces aspects ne sont pas identiques. Dire qu’un spiritueux sent le
caramel ne prouve pas qu’il a un goût sucré. Dire qu’il paraît soyeux décrit sa texture,
et non son arôme. Cette distinction permet d’éviter de mélanger des termes
appartenant à des catégories différentes et rend les descriptions plus claires.

Elle permet aussi d’éviter une conclusion fréquente : une ressemblance aromatique ne
suffit pas, à elle seule, à révéler un ingrédient ou une recette. Certaines notes évoquant
les fruits peuvent être liées à la fermentation. La vanille peut provenir de l’influence du
bois de chêne pendant le vieillissement, sans avoir été ajoutée comme ingrédient. Dans
des boissons comme le gin, certaines plantes aromatiques peuvent contribuer plus
directement aux arômes. Une même évocation peut avoir des origines différentes :
l’arôme peut donner une piste, mais il ne suffit pas à reconstituer le mode de
fabrication de la boisson.



Essayez une routine simple : sentir, noter, puis vérifier

Pour un premier exercice, il suffit de sentir doucement, par brèves inspirations. Avec
les spiritueux, mieux vaut ne pas reprendre automatiquement les habitudes d’autres
dégustations, comme faire tourner vigoureusement le verre, car l’alcool peut dominer
ce que vous percevez. Il n’est pas non plus nécessaire de multiplier les gorgées ou de
finir le verre pour vous exercer. Il suffit de sentir pour utiliser la roue.

Voici une routine utile pour les débutants : notez d’abord votre impression avec vos
propres mots ; consultez ensuite la roue pour trouver une famille ; enfin, précisez
seulement si une référence correspond vraiment. Il s’agit d’une suggestion pratique, et
non d’une méthode dont l’efficacité serait démontrée comme supérieure à toutes les
autres. Son avantage est de bien distinguer ce que vous percevez réellement du
vocabulaire emprunté à l’outil.

L’incertitude fait aussi partie d’une bonne description. Un exemple délibérément
hypothétique pourrait être : « Cela me semble fruité, peut-être la poire, avec un peu de
bois ; je n’arrive pas à identifier d’autres notes avec assurance. » Cette formulation est
plus utile que d’essayer de remplir chaque segment de la roue. Si vous ne reconnaissez
qu’une ou deux idées, vous pouvez vous arrêter là. Le but est de décrire plus
clairement, pas de cocher des cases.

Une manière simple de commencer

1. Sentez par brèves inspirations, doucement, sans faire tourner le verre
vigoureusement.

2. Notez votre première impression avec vos propres mots.
3. Consultez la roue pour chercher une famille aromatique.
4. Précisez seulement si une référence correspond vraiment, par exemple : « fruité,

peut-être la poire ».



Décrivez sans transformer la roue en système de notation

La roue aide surtout à répondre à une question : « À quoi cela me fait-il penser ? » À
elle seule, elle ne répond pas à deux autres questions, qui sont différentes : « Quelle
impression d’ensemble cela donne-t-il ? » et « Est-ce que cela me plaît ? » Une boisson
peut évoquer beaucoup de choses sans vous plaire, ou vous plaire énormément même
si vous ne trouvez que deux ou trois mots pour la décrire. Le nombre de descripteurs
ne mesure pas automatiquement la qualité d’un spiritueux ni les capacités de la
personne qui le décrit.

Utilisée sans précipitation, une roue vous aide à vous exprimer plus clairement et à
comparer vos impressions sans imposer une seule perception comme étant la bonne.
Vous n’avez pas besoin d’en mémoriser tous les termes, d’identifier chaque segment ni
d’atteindre systématiquement le niveau de détail le plus fin. Si elle vous aide à passer
de « Je ne sais pas comment le décrire » à « Cela semble fruité, épicé ou boisé », elle
remplit déjà son rôle. Toute précision supplémentaire doit venir de ce que vous sentez
réellement, et non de ce que vous pensez devoir trouver.

La roue aide à décrire, pas à noter

Ce qu’elle peut faire

Organiser les mots pour vous aider à expliquer ce qu’un spiritueux vous évoque.

Vous aider à passer d’une impression générale à une impression plus précise si vous en
avez besoin.

Ce qu’elle ne peut pas faire à elle seule

Prouver la qualité d’une boisson en comptant les descripteurs.

Révéler automatiquement les ingrédients, les méthodes de production ou les
préférences personnelles.


