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Quand on a un petit coup de blues, il
suffit de regarder cette étiquette de
Chateau d’Yquem 1928 et c¢a
repart (sa dégustation lors d’un diner a
Yquem est décrite dans le bulletin n°

54)

Bulletin n° 231

89¢me  diner de wine-dinners au
restaurant lLe Grand Véfour,
déjeuner de conscrits au Bistrot

du sommelier, diner 2 Roses avant
d’aller 2 El Bulli.

Le cceur encore enflammé par les délicieux vins du diner au restaurant Laurent, je vole vite vers le Sud car
un autre diner de wine-dinners m’attend dans cinq jours. Je ne me consacre qu’a mon bateau et a un
nécessaire repos, juste troublé par une Coéte Roétie La Mordorée Chapoutier 1998 que je trouve
absolument charmante. Facile a vivre, facile a lire, ce vin donne un plaisir franc. Que demander de plus.
Ces vins du Rhone ont une approche qui me convient.

A peine revenu du Sud et sa mer agitée, je viens ouvrir les vins du 89°™ diner de wine-dinners au
restaurant le Grand Véfour. Patrick Tamisier, facéticux sommelier a2 '’humour direct et sympathique sait
aussi écouter, échanger, et c’est toujours un plaisir de construire avec lui. I opération d’ouverture se passe
avec une extréme facilité. Un vin constitue une énigme renouvelée. Alors que le bouchon du Véga Sicilia
Unico 1960 est sec, plein, souple et efficace, celui du Grands Echézeaux Domaine de la Romanée Conti
1963, enfoncé de cing millimetres, a produit dans 'espace vide une considérable poussiere noire qui sent la
terre, la tourbe et le sous-bois feuillu. Le vin lui-méme sent la terre acide et je m’imagine que tout client
qui commanderait ce vin dans un restaurant le renverrait ad patres. On sait depuis que je les raconte que
ces vins reviennent a la vie et sont souvent brillants comme la suite de ce récit le montrera. Mais un tel état
du bouchon me surprend toujours, car on le comprendrait d’un vin de trente ans de plus et pas de cet age
la. C’est sans souci que j’ai laissé les vins pour aller saluer mes amis des Caves Legrand et pour flaner dans
les jardins du Palais Royal. Je suis entré dans le magnifique écrin de la boutique de Serge Lutens ou j’ai
acheté le parfum Ambre Sultan, un must de ce créateur. Si je cite cette anecdote c’est qu’il y a un rapport
avec le vin. Comme c’est la coutume, les parfumeurs ajoutent des échantillons au paquet petit et fort
cotteux. Peu de jours plus tard, j’essaie « Chypre rouge ». Et ce parfum a des notes prononcées de réglisse
ce qui est incroyable, car « mes » vins de Chypre de 1845 ont une caractéristique fondamentale, c’est une
note intense de réglisse. J’aime ces coincidences, mais revenons a nos convives.
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Notre table de huit a été formée par un de mes amis qui invite des clients. Je m’attends donc a ce qu’il y ait
des retardataires. Aussi fais-je ouvrir en plus des vins prévus un Champagne Delamotte 1997 qui doit
servir d’intermeéde ou d’ouverture. Le retard est effectivement au rendez-vous, si je peux oser cette
catachrese, et le Delamotte joue parfaitement son role. 1997 est une année tres réussie pour Delamotte, et
ce que japprécie, c’est la claire définition de ce champagne. Agréable champagne de soif, il rassure par la
lisibilité de son message.

Guy Martin a composé un menu qui est I'expression de sa personnalité : Pizza d’asperges vertes,
créme de coque et caviar / Bouchées de crevettes « bouquet » / Langoustines juste saisies,
d’autres crues assaisonnées aux fruits de la passion / Pigeon r6ti au sautoir, patate douce et
mangue, jus au bois sucré / Comté 16 mois / Compote et émulsion de mangues, sorbet pomelo /
Café et mignardises. Certains plats sont véritablement adaptés aux vins, d’autres sont plutot des
créations personnelles ou le talent du chef s’expose sans relation réelle avec le vin. On sait que jaime
quand les chefs épurent leurs recettes au service du vin. Mais retrouver le talent de Guy Martin dans ce
lieu chargé d’histoire est un plaisitr qui ne se boude pas. Nous avons le joli salon du premier étage
parfaitement calibré pour notre table de huit.

Le Champagne Dom Ruinart rosé 1986 a une couleur peau de péche d’'un charme rare. Comme il y a
bien longtemps que je n’ai pas cité Laetitia Casta, il faut bien que je saisisse 'occasion. Cette couleur est
aussi belle que la peau de notre idole. Messieurs, si je la cite, c’est de la République que je parle. La pizza
completement réinterprétée par Guy Martin est un cocktail en éventail de gotts créatifs, disparates mais
délicieux. Aussi, cet immense champagne de gastronomie est parfaitement a laise dans tous les
compartiments du jeu, méme lorsque Guy Martin, a I'instar de Pierre Gagnaire, pousse les limites du gout
a leur paroxysme. Ce champagne est un des plus grands rosés que je connaisse, car il sublime la notion
méme de rosé.

Il y a a notre table un grand amateur de Chablis. Le Chablis Grand Cru "Grenouilles" Louis Michel
1984 est subjuguant, car personne ne I'attendrait a ce niveau d’accomplissement. Il faut dire que les cing
heures d’oxygene lui ont donné de Pampleur et un gras fort sympathique.

D’une fagon assez générale, les vins de Mouton Rothschild ne laissent pas indifférent et il est de bon ton
de les toiser dans les milieux de la critique du vin. Je me souviens que mes voisins de table a la dégustation
des 1949 hésitaient avant de se rendre compte de la réussite extréme de Mouton 1949. Ici, le Chateau
Mouton Rothschild 1975 est trés au dessus de toute image que I'on aurait de ce vin. La aussi oxygene
joue un role crucial, épanouissant des aromes timides. Il s’agit d’un vin franc, aimable, subtil, dans le pur
style de Mouton. A c6té de lui le Chateau Grand La Lagune 1934 est une belle surprise pour mes
convives, comme cela arrive souvent, car il brise tous les schémas convenus sur ’age du vin. La majorité
d’entre eux ne pouvait pas soupgonner qu'un vin de 73 ans puisse avoir une telle couleur de jeunesse et un
tel allant en bouche. Les détails qui trahissent son age sont infimes. C’est un vin fort agréable a boire qui
confirme une fois de plus que 1934 est une année taillée pour une garde encore longue.

Patrick me donne a gotter le Grands Echézeaux Domaine de la Romanée Conti 1963. J’ai dans mon
verre la partie la plus pale du vin et lorsque Patrick a fait son tour de table je lui demande de me resservir
un peu, « pour homogénéiser ». Cette expression fait rire ’'ami qui a organisé cette table. Des le premier
nez, je sais que c’est gagné. Ce vin qui aurait été refusé a son ouverture a retrouvé sa beauté premicre. Tres
bourguignon, subtil comme pas deux, ce vin m’enchante par ses complexités sous-jacentes. Il forme un
contraste particuliecrement intéressant avec le Vega Sicilia Unico 1960 qui est un vin d’un ravissement
absolu. Puissant, clair, droit dans ses bottes, ce vin expose directement son message et 8’y tient alors que le
1963 minaude. Je deviens de plus en plus amoureux de ces Vega Sicilia Unico anciens. Vins de soleil et de
plaisir premier. J’apprécie d’avoir face a moi deux tendances qui m’enchantent : le vin pur apparemment
simple mais complexe sous son message franc et le vin qui se drape dans des voiles de séduction, qu’il faut
déchiffrer a chaque mouvement de ses graciles épaules. La confrontation méritait d’¢tre faite. Ce Grands
Echézeaux est délicat et envoutant.

Le plus gradé des invités de mon ami avait clairement annoncé son manque d’intérét pour les vins du Jura,
aussi me fallut-il prodiguer des conseils précis pour que le Vin Jaune Arbois Bouvret Pere & Fils 1967
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soit correctement apprécié. J’avais fait changer le Comté pour un plus jeune, car les 16 a 18 mois sont
idéaux et je demande a chacun de macher ostensiblement le Comté en secrétant un exces de salive.
Ensuite il s’agit de boire le moins possible du vin afin que I’alcool ne domine pas. Cela donne une autre
perspective a la combinaison, qui fut agréée par le plus grand nombre.

Le Chateau d'Yquem 1939 a un nez qui se suffit a lui-méme. 1l fait partie de ces vins dont le parfum
tétanise. Le plaisir du nez est si grand que le bras est paralysé et 'on n’éprouve pas le besoin de boire le
vin. Les plus anciens lecteurs se souviennent sans doute de ce Suduiraut 1928 que nous avions gardé en
main, sans boire, plus de dix minutes lorsqu’il nous fut servi en compagnie de Guy Savoy assis a notre
table, tant Podeur était paralysante. Nous sommes ici dans le méme cas avec des évocations de
pamplemousse, de mangue et d’ananas. Tous les fruits de la méme gamme de couleur que l'or serein de ce
vin sont appelés a s’exprimer dans nos narines. Je fus bien inspiré de faire orienter le dessert vers la
mangue, car ce fruit merveilleusement traité fit chanter cet Yquem immense. Je n’aurais jamais soupgonné
que le 1939 d’Yquem ait ce charme la. Il n’a pas la solide présence du 1955 récent, mais il a un équilibre de
ses composantes qui est assez spectaculaire car ici aucun trait n’est forcé. Yquem sait jouer de son charme
dans ces années moins tonitruantes.

La beauté du lieu et Penvie de patler nous pousserent a gouter un original Rhum du Venezuela Santa
Teresa (Ron Antiguo de Solera) pendant que nous votions. Tous les vins ont eu au moins un vote a
I’exception du vin d’Arbois, sans doute a cause de sa position dans le repas entre deux vedettes. LY quem
1939 a recu cing votes de premier sur huit votants, le Vega Sicilia Unico 1960 a eu deux votes de premier
et le Mouton 1975 a eu un vote de premier. Le vote du consensus serait : 1 — Yquem 1939, 2 - Vega
Sicilia Unico 1960, 3 — Mouton Rothschild 1975, 4 - Grands Echézeaux Domaine de la Romanée
Conti 1963.

Mon vote a été : 1 = Yquem 1939, 2 - Vega Sicilia Unico 1960, 3 — Grands Echézeaux Domaine de la
Romanée Conti 1963, 4 - Mouton Rothschild 1975.

La cuisine fut marquée d’un grand talent, méme s’il est des gotts qui s’accordent moins naturellement avec
les vins anciens. Le charme du lieu, 'extréme implication d’une équipe motivée par 'excellence, ont fait de
ce diner un grand diner. La mangue avec cet éblouissant Yquem et le pigeon avec le Vega Sicilia forment
des souvenirs impérissables. Ce fut un diner mémorable.

A peine réveillé, je me rends au rituel déjeuner de conscrits qui se tient au Bistrot du sommelier. Nous
sommes dans le petit salon au fond de la cour ce qui permet de débrider nos propos. Je suis en charge de
choisir les vins méme si je n’invite pas. Connaissant bien ’'ami qui invite, je laisse libre cours a mon voyage
dans I'intelligente et solide carte des vins de Philippe Faure-Brac.

Le Champagne Zoémie de Sousa cuvée merveille 50% chardonnay, 40% pinot noir et 10% pinot
meunier dégorgé en octobre 2005 est d’une maison d’Avize que j’aime particulicrement. Mais cette cuvée
merveille ne m’émerveille pas. Son discours est plutdt banal. Est-ce mon humeur qui n’est pas a
Papprécier ? Je ne 'exclus pas.

Le Chateau Laville Haut-Brion 1983 au contraire chante a mes papilles. Voila un immense vin de
Bordeaux avec un fumé délicat qui me réconcilie apres le pale 1958 que javais apporté au diner chez
Laurent. Ce vin blanc intensément expressif est un compagnon de folle gastronomie.

Le Chiateau Rayas Chateauneuf-du-Pape 1996 que Mona, jeune sommeli¢re dont je dirai un mot, me
fait sentir, a 'expression d’un bourgogne. Je hume, je réfléchis, et 'image bourguignonne ne cesse de se
renforcer. Ce vin d’une subtilité infinie, est un monde en soi. Car il montre qu’il existe un autre
Chateauneuf-du-Pape, plein d’un charme exquis.

J’ai une inclination particuliere pour 'année 1997 pour les grands vins de Marcel Guigal. Et la Cote Rotie
La Landonne Guigal 1997 ne fait pas mentir cet amour. Ce vin est absolument immense. D’emblée, il
séduit le palais par un envoutement terriblement sensuel. Et ce que jaime de I'année 1997 c’est qu’elle est
de faible puissance. Cette Landonne chante un fado qui me prend au plus profond de mon étre. Ce vin
subjugue mes convives. C’est de la sensualité écorchée sous un discours politiquement mesuré. Un vin a
reboire et reboire sans modération. C’est Mona qui nous suggere le Chateau Les Justices Sauternes
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1999 et j’acquiesce car j’ai une amitié particuliere pour la famille Médeville qui fait de si grands sauternes.
Ce Justices est un chef d’ceuvre d’équilibre joyeux. On est évidemment encore dans les limbes d’une année
qui n’est pas la plus spectaculaire, mais ce vin joyeux se boit avec bonheur.

Philippe Faure-Brac est venu fréquemment vérifier si tout se passait bien et je dois dire que la cuisine
qui parfois se complique ce qui ne rend pas toujours justice au vin fut aujourd’hui d’une précision qui
mérite tous les compliments. Mais la vraie vedette de ce déjeuner ce fut Mona, petit bout de femme au
sourire resplendissant qui n’est méme pas attristé par un costume trop protocolaire. Elle nous a gratifiés
d’un service exceptionnellement efficace. Dynamique, tonique, autoritaire parfois, mais nous cédions a
chacun de ses sourires, elle a enchanté ce déjeuner. Je lui prédis une carricre exemplaire dans la
restauration si elle sait garder cette tonicité spontanée.

Un grand jour se prépare car un ami vigneron nous a aidés, ma femme et moi, a trouver des places au
restaurant El Bulli. L’arrivée a aéroport de Perpighan commence par un salut au Canigou, qui de son
sommet contemple des vins parmi ceux qui plaisent le plus a mon coeur, les Rivesaltes, les Banyuls, les
Maury, vins gorgés de soleil. Nous longeons la cote extrémement ventée jusqu’a Roses en passant par les
ravissants villages de Collioure et de Cadaques. A Roses, I’hétel Vistabella surplombe la mer dans le
méme esprit que I’hotel des Roches au Lavandou. Ici, la protection du littoral n’a pas des regles aussi
strictes qu’en France et les constructions s’ajoutent de fagon anarchique. I’hotel est confortable, notre
chambre est agréable. On nous dit qu’il y a un restaurant gastronomique animé par un nominé pour une
¢toile pour le guide Michelin. Nous prenons donc le grand menu dégustation pour vérifier cette assertion.
Je m’¢étais promis de ne pas boire de vin, mais la lecture de la carte des vins me fait céder. Je jette mon
dévolu sur Vieux Chiateau Certan 2000. Je suis assez subjugué par sa perfection. Plutot que dire que
c’est un authentique Pomerol, je dirais : c’est un authentique bordeaux. Il a le charme que tout bordeaux
devrait avoir. Elégant sans forcer, subtil, c’est un grand vin. Il n’y a pas beaucoup de bordeaux que je
mettrais a ce niveau la, du fait de cette ¢élégance sans artifice. LLe menu dégustation du chef Cédric
Vernaillen, extrémement talentueux, oscille entre la création pour le seul fait de créer et la cuisine la plus
subtilement exécutée qui soit. Nous avons longuement commenté avec lui chacune de ses préparations
lorsqu’il a rejoint notre table. Ces commentaires lui ont plu. C’est un chef qui promet car son talent est
rare, mais qui se cherche encore. Il va se trouver.

Amicales salutations de Francois Audouze

P.S. Je suis, ce 28 juin, grand-pere d’une petite Lise, fille de ma fille Agathe et son mari Guillaume. Je
n’exclus pas que cette naissance soit prétexte a ouvrir un grand vin.



