wine-dinners.com “rare dinners for wine lovers” 04/10/2004 - 1
diners d’exception pour amoureux des vins rares et anciens
Bulletin d’information et de
commentaires pour les membres
ou correspondants de wine-dinners

Photo d’un Clos de la Coulée de Serrant
1967 que je mets ici pour évoquer des
vignerons qui font de grands vins. On
parle dans ce bulletin de vins régionaux. A
coté des régions phare, il y a aussi des vins
somptueux.

Ce bulletin est le cent dix-septieme.
Continuant a tenir mon carnet, je raconte
mes expériences. J’aborde la période des
congés, propice a lexploration des vins
régionaux.
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Le lendemain matin suivant la féerique dégustation des vins de Bouchard au chateau de Beaune, j'imaginais mal
quitter la région sans aller me recueillir sur les plus belles vignes de cette si belle région. Je me rends sur les
terres du Domaine de la Romanée Conti, et j'annonce ma présence au Domaine.

Déjeuner impromptu avec les dirigeants du Domaine. On ouvre un Vosne Romanée Premier Cru Domaine
de la Romanée Conti 1999. Un nez soyeux, rond, agréablement velouté qui signe un vin déja formé. La bouche
est moins affirmée, mais il y a un coté flatteur qui n’existait pas avec beaucoup de vins de Bouchard plus stricts.
Un bien agréable vin qui va s’affirmer de belle facon dans quatre ou cing ans. Je goute aussi le Batard
Montrachet DRC 2002, au nez de pétrole et excitant. Au gout le vin est assez léger, aqueux, mais va murir. Ce
n’est pas puissant, mais c’est extrémement plaisant. Le lecteur sait bien sar que le Batard ne sort jamais des
limites du domaine, puisqu’il n’est pas commercialisé. 11 sait aussi que j’en suis amoureux fou.

Nous allons déjeuner a Gevrey-Chambertin munis d’une bouteille sans aucun repere qui me permit de deviner.
Un délicieux fromage de téte réveille a peine un Pouilly-Fuissé Joseph Drouhin 2002 sans intérét a ce
moment la : on ne peut pas avoir dégusté tant de Corton Charlemagne et autres Montrachet et avoir le palais qui
réagisse a ce vin sans discours. Sur un beau rumsteck le Richebourg Domaine de la Romanée Conti 1957
trouve un terrain d’expression. Ce vin est animal, guerrier, c’est le sioux dissimulé derriere des bosquets, car des
qu'on croit avoir découvert la trace d’une saveur il en propose une autre. Clest la définition parfaite du
bourgogne qui se cache, disant a son dégustateur : compte jusqu’a vin, et trouve mon secret. J’aime ces
bourgognes qui délivrent leurs messages sous forme codée. C’est magiquement captivant comme Iénigme du
sphinx. Discussions sur Phistoire qui nous entraineraient fort loin si les agendas ne nous rappelaient a 'ordre.
Agréable moment impromptu de chaude complicité.
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Je repars dans mon Sud ensoleillé et par une journée aux lourdes clartés, un vin rouge du Mas de Daumas
Gassac 1999 flatte fort agréablement mes papilles. Il y a du bois, un bois typé, une belle mache. Le fruit est un
peu anesthésié par le bois, mais plus le vin s’ouvre et plus la dimension du plaisir s’affirme en bouche. Au soleil,
dans le calme de la nature, ce vin est tout a fait adapté. C’est de « la belle » ouvrage, comme on disait autrefois.
Et sur une tourte au saumon, un bonheur.

Le restaurant les Pins Penchés, au Pradet pres de Toulon, a migré de Carqueiranne pour s’installer dans une
superbe propriété qui domine la mer, joliment installée dans les pins, les palmiers et les platanes. Un lieu de
plaisir. La cuisine a moins d’imagination que le site, mais elle est acceptable. Au milieu d’une carte de vins aux
prix le plus souvent aberrants, je trouve deux perles, deux bourgognes de grand plaisirt. Le Corton
Charlemagne Capitain — Gagnerot 2001 a une belle couleur et le nez profond des Cortons. En bouche, qu’il
emplit de facon fort opulente, on a de belles variations sur d’innombrables suggestions. C’est un vin vraiment
bien fait. Et je suis particulicrement surpris qu’il se tienne aussi bien quand mon palais a encore le souvenir
vivace des merveilles de la maison Bouchard. Le Corton Renardes Grand Cru Capitain — Gagnerot 1998 est
aussi un bien agréable bourgogne avec de la longueur, du soyeux et une belle présence au palais. On lui trouve
un léger manque de finition, lié a une petite faiblesse de structure, mais le bilan de ce vin est extrémement
positif. Ces deux vins du méme domaine ne font pas du tout pale figure. Ce fut une agréable découverte par un
magique soirée d’été comme on les savoure avec un infini bonheur.

Par une autre belle journée d’été parisien, déjeuner au restaurant du Polo de Bagatelle. La place grouille de
gardes du corps et autres gorilles. On se demande quel est ce G7 ou G8 réunissant pour le moins des chefs
d’Etat. C’est en fait un défilé de mode de Christian Dior qui se prépare. Quelques femmes girafes non encore
prétes attireront notre regard. Notre table nous attend le long de la pelouse. La cuisine, que je suppose faite par
Dalloyau, est fort convenable et le dos de bar a de I'expression. Nous sommes un groupe de solides blagueurs,
les partenaires du récent Ambroisie (bulletin 110). J’invite et je choisis les vins. Le champagne Dom Ruinart
blanc de blancs 1990 est tres rassurant. C’est le bon champagne bien réussi. 11 se boit avec bonheur. J’aurais
aimé des coupes plus raffinées que ces coupes trop ordinaires qui ne mettent pas en valeur le goit comme il
convient. Dans la carte des vins un peu juste j’avais quand méme repéré deux ou trois pépites, dont deux vins
annoncés mais manquants. Je fus heureux de trouver deux vins de Joseph Drouhin qui réparaient fort
opportunément 'impression du fade Pouilly-Fuissé récent. Le Meursault Perriéres Joseph Drouhin 1997 a
une attaque particulicrement agréable. Il a un peu oublié d’¢tre typé, mais il joue dans I'amabilité. C’est le beau
bourgogne blanc généreux qui accompagne fort agréablement un foie gras bien gouteux.

Quand arrive le dos de bar a la peau craquante et la chair savoureuse, je demande a mon voisin de table qui a
commandé le méme plat d’essayer la chair du poisson sur le Meursault et sur le rouge qui suit. Le poisson
devient plus subtil avec le Beaune Clos des Mouches Joseph Drouhin 1996. Ce vin a lui aussi, comme le
champagne et le blanc, choisi de jouer dans un registre trés rassurant. Il est rond, aimable, gouleyant et procure
un plaisir sans une once de complication. Le maitre d’hotel nous propose des fraises des bois sans
accompagnement car je leur associe un nouveau Dom Ruinart 1990. L’accord est tout simplement magique.
C’est comme si nous créions nous-mémes en bouche notre propre champagne rosé. Un mélange au gout
extrémement raffiné. J’ai refusé le café pour garder le plus longtemps possible cette saveur rare.

Nous pensions que les hordes de paparazzi qui attendaient a la porte venaient recueillir nos souvenirs
gastronomiques. Nous sommes sortis de ce joli domaine superbement ignorés.

Retour dans le Sud. On m’annonce un plat d’encornets fourrés a la perche et farcis. J’ai I'intuition d’un chateau
Mouton-Rothschild 1987. I’accord fut splendide. Une odeur de fleurs exotiques blanches. Une attaque de
bois, de bois de jonque. Une belle présence en bouche ou le fruit a disparu, gommé par le bois intense. Une
expression de grande séduction.

Le soir méme sur deux gigots d’agneaux de Sisteron, un Minervois Chateau Villerambert Julien 1995 qui titre
12°5. Le nez est prometteur, et I'attaque est particulicrement élégante. Il y a peu de temps j’avais gouté des
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minervois ou la technique dominait (bulletin 111). La c’est le joli terroir qui s’expose. Un gout de terre seche
obscurcit le message et le raccourcit. Mais on ne peut pas demander a un minervois une longueur qu’il n’a pas.
J’ai globalement largement apprécié ce beau vin qui servait d’exact faire valoir a une grande surprise.

Le Chateau Ausone 1992 est une immense surprise. Sa couleur est d’un vif rubis rouge sang. Son nez a une
complexité remarquable et une ¢légance extréme. En bouche c’est aussi I'élégance et la complexité qui
dominent. Jamais un vin de 1992 ne devrait délivrer des messages d’une telle puissance conquérante. On est la
dans la grande subtilité. Je suis impressionné par ce Ausone dont le message est tres clair, fait d’évident charme
distingué. On est dans le grand plaisir. Ceci m’a permis de comparer les deux vins bus a deux repas successifs.
Le Mouton est manifestement élevé pour séduire. Il joue de son bois comme de biceps. LLe Ausone a un charme
naturel de séduction. Mouton 87, c’est Burt Lancaster en pirate, Ausone 92 c’est Fred Astaire dansant avec Cyd
Charisse. Alors que je suis un inconditionnel de Mouton, j’ai succombé aux charmes diablement plus envoutants
du Ausone, sans doute 'un de mes meilleurs, bien que cette année soit généralement jugée si petite.

A propos d’envottement, on devrait interdire la vente des vins de Mas Amiel. Nous avons bu sur une tarte aux
abricots et un dessert au chocolat un Mas Amiel 15 ans d’age que j’ai da acheter il y a plus de cinq ans. C’est
invraisemblable de plaisir total. On succombe. On a une jouissance incommensurable. Ma femme qui ne boit
jamais de vin en a repris deux fois. A proscrire absolument tant c’est bon, car la dépendance vous guette.

Un nouveau petit enfant, premier petit fils, vient agrandir la famille. Loin de mon fils resté a Paris, je décide de
féter cette naissance avec des vins locaux, rares du fait de leur millésime. Apres un Charles Heidsieck mis en
cave en 1997 toujours vertement bon et expressif, jouvre un Rimauresq, Cotes de Provence 1983. Ce vin a
un nez d’une rare élégance, et en bouche c’est le charme le plus pur. Parfaitement adapté au climat du moment,
ce vin qui n’a bien sir pas les longueurs des grands Bordeaux ou bourgognes ne céde en rien sur le terrain de
Pexpressivité et de la séduction. C’est un vin de joie, adapté a Iinstant, et qui montre a quel point ces vins
vieillissent avec une élégance exceptionnelle.

Un Bandol Domaine des Baguiers 1989 a plus encore la typicité régionale. C’est beaucoup plus sauvage, viril,
agressif mais noblement agressif, et la force de persuasion alcoolique est immense. Un vin plus brutal, mais
sincere, completement opposé au charme assis et accompli du Rimauresq. Ces vins doivent étre un signe pour
que notre petit Félix devienne un jour un gourmet, s’appuyant sur les vins de notre si belle France, riche
d’invention dans toutes ses régions.

Je regois un américain avec qui j’échange par internet sur un forum dédié aux vins. Recevoir un correspondant
encore virtuel, c’est comme ouvrir une bouteille d’un vin inconnu. Tout peut arriver. Ce jeune professeur de
guitare new-yorkais se révéla un hote fort agréable, comme je pouvais le souhaiter. Dans la préparation du repas,
puisque je suis dans le Sud, il fallait I'intéresser plus par les choix gastronomiques que par les valeurs des vins.
C’est 'ordonnancement des saveurs qui devait exciter son intérét.

Sur un jambon corse fumé sur du bois de chataigner, un champagne Pommery 1987 se montra fort élégant. 11
a déja pris un petit gout toasté et fumé et sa rondeur le rend particulicrement charmant. Si des olives se marient
assez bien, c’est incontestablement le jambon typé qui lui sied le mieux.

Sur un saumon fumé fourré d’oeufs de saumon et de tarama, un Chateau d’Epiré, Anjou 1994 donne un
accord parfait. Le coté légerement doux de ’Anjou flatte le saumon et le tarama fait ressortir la saveur citronnée
du vin produisant des passages incessants du sucré au sec. C’est kaléidoscopique. Nous avons repris sur une
¢paule d’agneau largement aillée un Ausone 1992 meilleur encore que la bouteille précédente, ce qui n’est pas
peu dire, suivi d’un Clos des Papes, Chateauneuf du Pape 1979. Un vin lourd et alcoolique qui fait penser au
Porto. Rond, souple, doux, d’une séduction rare. Un vin de pur plaisir par son accomplissement généreux.

Manquant sans doute d’originalité, ou gagné par I’addiction, jouvris a nouveau le vin le plus démoniaque, un
Maury Mas Amiel 15 ans d’Age. Sur du Cantal vieux, un vrai bonheur. De nouveau sur une tarte aux abricots,
I'accord se fait mais se fait seulement. Puis sur une divine mousse au chocolat, on succombe de plaisir.
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C’est la succession des saveurs qui m’intéressait le plus en cette occasion pour que Chris, mon hote américain,
puisse comprendre pourquoi les francais passent du temps a table : parce que c’est bon.

La formule de ces recherches d’accords inspira un nouveau déjeuner ou je recevais quelques amis dont le
sommelier avec qui javais partagé le Pétrus 1979 qu’il avait gagné a une tombola, au restaurant le Bistrot du
Sommelier (bulletin 107). Ce brillant sommelier était venu a Bandol pour y gouter des vins. I’occasion était trop
belle de lui tendre quelques picges. Il eut la gentillesse d’y tomber.

Le Clos Val Bruyeére, un Cassis de 2002, conseil d’un caviste local, est un gentil vin blanc tout floral de fleurs
virginales. Belle mise en soif que des olives excitaient avec bonheur. Le Rimauresq, Cotes de Provence blanc
2003 est largement plus typé. On est dans les fruits blancs avec une affirmation de personnalité tres nette. Cest
un vin male, quand le Cassis est une fréle jeune fille.

Sur un gigot d’agneau aux pommes de terre et soupgons de tomates, La Courtade, Cotes de Provence 2001 de
Porquerolles affiche une belle personnalité moderne. 1l y a du bois, mais bien intégré. C’est charmeur, tendance
actuelle, mais ¢a tient la route.

Le Moulin des Costes, domaine Bunan, Bandol 1991 est tout le contraire et c’est un vin qui m’excite. J’aime
les vins qui m’interpellent et ce vin, sans une once de bois visible, joue dans la séduction diaphane. Il y a de
I'amer, mais pas trop, de I'alcool, mais pas trop, du doux, mais pas trop. Un vin en évocations subtiles que ’age
a transformé ce qui explique qu’a 'aveugle il ne fut pas découvert, comme son successeur le Domaine de
Terrebrune Bandol 1990. 11 a le bois de La Courtade, sa puissance, et le charme d’un Bandol parfaitement mur.
C’est un vin de charme, facile a saisir. Il a méme attrapé 'animalité de certains vieux bourgognes qui s’alliait bien
a la viande. Tous mes convives préférerent soit La Courtade soit Terrebrune. Je fus le seul a préférer Moulin des
Costes, vin d’énigme qui parle a mon palais. Un fermier résidant 2 Bandol se flagella de ne pas avoir reconnu ces
deux vins qui font partie des meilleurs Bandol qu’il n’ait jamais bus.

Mon ami ayant apporté un Bredell’s Cape Vintage Reserve 1998 Stellenbosch titrant 20°, nous gottames ce
faux Porto au gout de bois macéré, mariné dans I’alcool, flirtant avec les pruneaux et les griottes. C’est plaisant a
boire mais s’¢loigne grandement de la subtilité des Maury bus récemment.

Grandes discussions sur le vin, rires nombreux sur les réponses les plus folles aux vins a découvrir, la tablée fut
joyeuse pour un fort plaisant repas, aux vins puisés dans la région.

Le lendemain, un Chambertin grand cru Camus Pere & Fils 1989 fut une agréable piqare de rappel pour se
souvenir que la complexité bourguignonne est d’une séduction redoutable. Un Chambertin, c’est quand méme
trés bon !

Peu de temps apres, les motifs de festoyer ne manquant pas, jouvris un Cristal Roederer 1996. J’avais en téte
une récente dégustation chez Christie’s de champagne de Roederer ou le Cristal de cette méme année n’avait pas
été le plus brillant des vins présentés (bulletin 82). Or voici que je succombe a son charme. Le nez est joli, 1éger,
et la bulle est fine. Le premier contact en bouche, c’est I'image des grains de cassis que j’écrasais gouliment dans
ma bouche lorsque j’étais enfant. Cette sensation persistait, puis d’autres s’imposaient : des fleurs blanches, des
groseilles a maquereau. Puis la nectarine et enfin 'impression qui n’allait plus me quitter : la pamplemousse rose.
Ce champagne changeait d’aspect mais avec une constante : 'atmosphere des photos de David Hamilton. Les
fruits suggérés étaient de délicates Lolitas.

Ce champagne allait faire gravement de 'ombre a deux beautés locales. Le rosé de Bandol Domaine Tempier
2003 s’¢teignait en bouche avant méme d’y avoir pénétré, et le Domaine d’Ott rosé 2003, manifestement plus
formé n’éveillait pas pour autant mon intérét qui ne se marqua que sur un blanc, Rimauresq 2003 d’une belle
personnalité sauvage et expressive. L’esprit cet été allait vers I'exploration des vins de la région, en situation de
repas. Les délices de ces vins du Sud jalonnent avec bonheur un été radieux.

Amicales salutations de Francois Audouze
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