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On excusera, je l’espère, un rappel peu romantique, mais il est le point de départ d’une grande journée. 
C’est dans les toilettes d’un endroit public que je me trouve par hasard en même temps que Pierre-
Emmanuel Taittinger. Après avoir satisfait les besoins que commande notre mère Nature, nous nous 
mettons à papoter. Pierre-Emmanuel Taittinger m’annonce qu’il reçoit prochainement un groupe 
d’américains et d’anglais qui sont de grands amateurs. Il m’indique que le déjeuner sera suivi du dîner de 
l’Ordre des Coteaux de Champagne. Pierre-Emmanuel Taittinger en est le président aussi me propose-t-il 
de me joindre au groupe anglophone au déjeuner, puis de m’introniser. Comme je le suis déjà, il me 
suggère que je monte d’un grade. Je donne mon accord. La chose est emballée et qu’on n’aille pas 
chercher dans cette expression une allusion quelconque à ce que nous faisions. 

Le jour dit, je pars de chez moi pour me rendre à Reims. Après quelques kilomètres, il apparaît que j’ai 
oublié mon appareil photo. Retour à la case départ, car il serait triste de ne pas avoir des souvenirs de cette 
grande journée. Cet oubli explique que lorsque j’arrive aux caves Taittinger, le groupe est déjà en cave. 
Une élégante hôtesse me conduit sous terre dans une salle carrée qui m’évoque un antique haut-fourneau, 
car la pièce est comme la partie vide d’une pyramide qui serait très haute et très étroite de la base au 
sommet. La salle est cernée sur ses bords par des alignements denses de bouteilles, presque jusqu’à 
hauteur d’homme, aux couleurs sombres, qui donne de l’aréopage présent l’image de comploteurs 
clandestins cachés dans un réduit obscur. Sur une table en bois, de grandes assiettes de jambon espagnol, 
de saucissons français et de boudin blanc sont une invitation à un mâchon convivial. Il y a autour de la 
table Pierre-Emmanuel Taittinger, les six amateurs américains et anglais, un français ami de notre hôte, le 
chef des caves et des œnologues. Pierre-Emmanuel Taittinger nous annonce que nous allons goûter des 
Comtes de Champagne, que les américains appellent C.D.C., des années 1970, 1976, 1985, 1990 et le 2000, 
champagne qui n’est pas encore commercialisé. Les bouteilles sont dégorgées sur place, à la volée, et n’ont 
aucun dosage.  

 

Bulletin n° 371 

Dégustation en cave des champagnes Taittinger, déjeuner au milieu des vignes, 
intronisation et dîner de l’Ordre des Coteaux de Champagne, déjeuner pascal en 
famille  et dîner chez des amis.  

Ce Champagne Comtes de 
Champagne Taittinger 1971 qui a 
perdu sa bulle et son pétillant, et dont 
on voit la magnifique couleur dans le 
verre, m’a profondément ému. 
 

 

pour s’inscrire aux dîners : tél : 06.07.81.48.25, fax : 01.48.45.17.50 

email : françois.audouze@wine-dinners.com  

blog : www.academiedesvinsanciens.org 
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Le Champagne Comtes de Champagne Taittinger 1970 est le premier que nous buvons, puisque 
Pierre-Emmanuel Taittinger aime que l’on goûte du plus vieux au plus jeune. Ce champagne est superbe 
de construction, de grande jeunesse du fait qu’il est dégorgé aujourd’hui. Il est très strict, ne jouant en 
aucun cas sur le charme, et sa longueur est remarquable. 

Le Champagne Comtes de Champagne Taittinger 1976 est beaucoup plus flatteur et plus facile à 
comprendre. Il est généreux. Je demande à Pierre-Emmanuel Taittinger lequel des deux il préfère, et 
Pierre-Emmanuel, pensant sans doute au consommateur final, dit qu’il préfère le 1976 alors que je préfère 
le 1970, beaucoup moins charmeur, mais plus racé et plus interpellant.  

Le Champagne Comtes de Champagne Taittinger 1985 est un très grand champagne. Son parfum est 
superbe. Nous sommes au niveau des champagnes de grande classe, et le saucisson est le faire-valoir idéal. 

Le Champagne Comtes de Champagne Taittinger 1990 est encore plus grand, d’une race extrême et 
d’un nez spectaculaire. Tom Black, restaurateur à New York ayant un amour particulier pour le 1996, ce 
champagne est ouvert. Une discussion s’instaure sur les millésimes les plus réussis de ces Taittinger et je 
suis impressionné par l’érudition gustative des membres du groupe, collectionneurs, restaurateurs, 
bistrotiers ou vendeurs du champagne qu’ils consomment à rythme soutenu. Bruce Fingeret affirme que 
ce champagne est, sur une période de cinquante ans, le plus consistant de tous les champagnes 
d’assemblage. Nous dissertons longuement sur ce concept, en évoquant des concurrents possibles en 
termes de régularité. Les anglophones convaincus persistent et signent en faveur du champagne de notre 
hôte.  

Le Champagne Comtes de Champagne Taittinger 1996 est manifestement trop jeune dans cette 
présentation sans dosage. Il est un peu acide. Mais dès qu’il s’élargit dans le verre, on sent qu’il sera très 
grand, voire magnifique, même s’il est un peu raide aujourd’hui. Si l’on ouvre le 1996, pourquoi ne pas 
comparer avec le 1995 ? 

Le Champagne Comtes de Champagne Taittinger 1995 est moins grand que le 1996, mais c’est un 
grand champagne. Le Champagne Comtes de Champagne Taittinger 2000 qui est une première pour 
Pierre-Emmanuel Taittinger qui ne l’a encore jamais bu, est manifestement « non fini ». Son nez est 
superbe, et sa bouche est encore dans les limbes. Pierre-Emmanuel dit qu’il sera commercialisé 
probablement en 2011.  

Nous remontons à l’étage des bureaux et Pierre-Emmanuel dit à des hôtesses que le groupe qu’il accueille 
représente les plus grands acheteurs de ses champagnes à Londres et à New York. Nous nous rendons 
dans le grand bureau de Pierre-Emmanuel Taittinger riche de souvenirs de sa famille qui a compté dans 
l’histoire du pays. Devant la porte d’entrée de l’immeuble, une automobile Renault 1914 attend ses invités. 
Deux jeunes cadres de direction, qui nous avaient rejoints en cave et représentent le futur de la société, 
font démarrer l’antique moteur, et nous nous rendons en convoi vers un petit immeuble implanté au 
milieu des vignes.  

Là, un repas a été préparé pour notre petit groupe par M. Lange, traiteur des « Saveurs du Sablon ». 
Avant de passer à table, nous buvons un Champagne Comtes de Champagne Taittinger magnum 
1971. Je suis complètement subjugué par ce champagne. Sa couleur est d’un jaune citron prononcé, qui 
indique bien qu’il n’y a aucune évolution vers des teintes dont l’or et l’acajou seraient les signes d’un 
vieillissement. Il n’y a plus aucune bulle et plus de sensation pétillante. C’est donc un vin que nous buvons, 
dont la qualité est incommensurable. Il est rare qu’un champagne ancien me fasse autant d’effet. Je suis 
conquis, ravi, anesthésié par cette perfection.  

Nous passons à table et le menu élégamment composé est : la terrine de sandre aux asperges vertes / le 
grenadin de veau aux truffes / le gratin de poires en crumble. J’ai dans ma besace un Château Chalon 
Jean Bourdy 1947 que je souhaite partager avec le sympathique et enjoué groupe d’amateurs. La seule 
possibilité me semble être avec l’entrée. Je demande à mes nouveaux amis de croquer un peu d’asperge 
pour goûter ce vin jaune. Pour certains, c’est une découverte et pour d’autres une confirmation. Ce vin au 
parfum envoûtant est d’une force rare. Il est délicieux. Sur l’entrée, le vin du Jura est associé avec le 
Champagne Comtes de Champagne Taittinger 1973 qui est une vraie merveille. Contrairement au 
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1971, celui-ci, dont la couleur est plus claire, a toute sa bulle. Il est merveilleux et d’une longueur infinie. 
Alors que pour d’autres champagnes une osmose s’était créée avec le Château Chalon ici, le champagne et 
le vin suivent des trajectoires qui ne se rencontrent pas. C’est intéressant mais pas fusionnel.  Sur le 
grenadin de veau, nous goûtons deux vins. Un Champagne Comtes de Champagne Taittinger 1975 
qui est bon, mais un peu léger après l’éblouissant 1973, et un Château Cheval Blanc magnum 2004 
dont la qualité m’étonne, car il est bien plus riche que l’image que j’en avais. Est-ce que la succession des 
champagnes prépare le palais à lui conférer de l’ampleur ? Ce n’est pas impossible. Sur le dessert, nous 
buvons un Champagne Comtes de Champagne Taittinger rosé 1999 qui est sans doute très bon, mais 
je ne suis pas un fan des champagnes rosés.  

Après ce repas ponctué de rires et de complicité, nous repartons dans nos hôtels pour une sieste 
réparatrice. Il faut ensuite s’habiller, puisque le smoking est de rigueur. Le rendez-vous est au Palais de 
Tau, ancienne demeure qui jouxte la cathédrale, et nous nous rendons dans la salle où les rois se 
préparaient avant leurs couronnements. Cette haute salle aux statues royales de hauteurs impressionnantes, 
et aux lourdes tapisseries racontant des épisodes de l’histoire monarchique, Pierre-Emmanuel, dans ses 
habits de commandeur de l’Ordre des Coteaux de Champagne, intronise, avec les dignitaires, une bonne 
vingtaine de nouveaux gradés. Je monte d’un grade dans la hiérarchie de l’Ordre et Pierre-Emmanuel 
Taittinger a la gentillesse d’un mot aimable en me comparant à Robert Parker ! Jusqu’où va l’amitié !   

Nous nous rendons ensuite dans une salle en sous-sol, qui est le cellier de l’évêché, situé en dessous de la 
salle d’apparat des réceptions de l’évêque. La salle est d’une rare beauté, avec des colonnes et des 
chapiteaux de grande élégance. L’apéritif est debout, avec des stands des champagnes de plusieurs 
dignitaires. Je goûte un Champagne Beauchamp Carte d’Or non millésimé qui est un peu dosé. Le 
Champagne Blanc de Blancs Delamotte non millésimé est plus dans la tendance de mes goûts, 
habitués aux subtilités de Mesnil-sur-Oger. J’ai devisé avec Didier Depond, président de Salon-Delamotte, 
et dignitaire de l’Ordre. 

Le dîner est conçu et réalisé par le traiteur Franck Philippet et sa brigade : foie gras de canard, chutney 
de fruits aux raisins blonds / blanc de turbot, julienne de céleri et courgettes / filet d’agneau en croûte, 
cannelloni de champignons / moelleux au chocolat Guanaja, mirepoix de poires tièdes. Je l’ai trouvé d’une 
qualité rare pour un dîner de cette nature.  

Le Champagne Comtes de Champagne Taittinger 1999 est extrêmement plaisant et agréable sur table. 
Sa finesse est sensible et réconfortante. Le Champagne Femme Duval-Leroy 1996 m’apparaît moins 
structuré mais Pierre-Emmanuel Taittinger le juge meilleur que ce que j’exprime. Et lorsque le champagne 
s’épanouit, c’est vrai qu’il devient plus plaisant, sans avoir la grâce du vin du commandeur. Une très belle 
surprise est celle du Champagne Mumm Cuvée R. Lalou 1998 qui est un champagne racé et de grand 
plaisir. J’aime retrouver ce champagne dont j’ai adoré le 1979, qui avait disparu pendant peut-être une 
vingtaine d’années et revit aujourd’hui. C’est une belle idée que de l’avoir ressuscité. Le filet d’agneau est 
très goûteux, trouvant dans le Mumm un écho convaincant. Le Champagne Brochet-Hervieux brut 
rosé non millésimé attire de ma part le même commentaire que ce midi : il est peut-être bon, mais ce 
n’est pas dans les goûts que je cherche, car l’acidité du rosé occupe le palais.  

Il était l’heure pour moi de rentrer au logis, à la fin d’une journée d’une grande densité. Des onze 
millésimes de C.D.C. bus aujourd’hui, je retiens, dans l’ordre : 1971 pour son côté extraterrestre et unique, 
1973 pour sa pure définition, 1990 pour sa race, 1985 pour sa plénitude, 1996 pour sa promesse de 
perfection et 1970 pour son absence de concession.  

Merci à Pierre-Emmanuel Taittinger pour sa générosité et son amitié qui m’a offert de grands moments et 
de grands vins.  

C’est Pâques, il fait froid. La pluie empêche de cacher des œufs sous les arbustes que les petits-enfants 
cherchent en riant ou en pleurant, selon leurs réussites. Ce n’est pas la même chose de chercher sous un 
rideau, un canapé ou un coussin que sous un laurier ou un abricotier. Après une semaine de repos et de 
jeûne, une assiette de Pata Negra a autant de pouvoir que le bouton réservé au Président de la République 
pour actionner la Force de Frappe. Fort heureusement, la stratégie à long terme de la défense de notre 
territoire familial a prévu qu’il y ait au frais un Champagne Krug 1989. Quel beau champagne ! On 
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imagine très volontiers que George Clooney aurait autant de pertinence à défendre ce champagne qu’il le 
fait pour une marque de café. Car en ce champagne, tout est facile et tout coule de source. C’est grand, 
circulez, il n’y a rien à discuter. Et l’astuce, c’est de le boire par millilitre. Plus on le rationne, et plus son 
caractère s’impose en bouche, avec une personnalité diablement affirmée.  

Quand le four fait des siennes, même le jour de Pâques, les scènes de ménage pourraient poindre à 
l’horizon. A peine ai-je le malheur de dire que les épaules d’agneau ne sont pas cuites, qu’un retour 
cinglant me cueille et m’asphyxie : « toi, de toute façon, tu ne connais rien en cuisine ». Ma fille risque un : 
« intéressants tes sushi d’agneau ». Mon gendre, plus diplomate : « on pourrait les poêler juste deux 
minutes ». Ce fut le point de départ d’une innovation culinaire : un agneau à basse température pendant 
quatre heures sur un four défaillant, saisi ensuite juste ce qu’il faut, cela donne une chair parfaite. L’appel 
d’un vin rouge est évident. La Côte Rôtie La Turque Guigal 1997 est exceptionnelle. La première 
expression, sur le vin juste ouvert est celle du velouté. Tout est satin, tout est velours dans ce vin délicat, 
subtil, à l’expression mesurée. Ce vin suggère. Le vin change ensuite et des notes plus râpeuses 
apparaissent. Mais ce qui est une constante, c’est qu’il est d’une folle jeunesse. Il est comme une esquisse 
de vin non encore assemblé et on l’aime pour cette naïveté juvénile. C’est un grand vin porteur de joie, 
comme il convient à Pâques. La petite querelle sur la cuisson se met en basse température. Et ce sont les 
petits-enfants qui sont au centre de la joie familiale, soulignée par deux immenses vins.   

Le soir même, nous finissons de fêter Pâques chez des amis. Nous commençons à goûter un Champagne 
Charles Heidsieck mis en cave en 1996, qui est un assemblage de quelques années antérieures. Le 
champagne est d’un bel or frais. Sa bulle est active. Il est résolument jeune, avec un charme serein. A côté 
de lui, le Champagne Veuve Clicquot brut 1976 fait entrer dans un nouveau monde. La couleur est plus 
ambrée, le parfum est subtil, mêlant le minéral et la douceur de fruits jaunes. La bulle est plus rare mais le 
pétillant est intact. En bouche, une trace évoque une vieille armoire ou le gris des greniers, mais en arrière-
plan, un joli fruit discret donne une grande élégance. Il faut le boire religieusement. 

Sur du jambon enserrant un fagot de haricots verts, le Château Simone, Palette 2006 est d’une belle 
jeunesse. Il ne joue pas trop fort, apportant la joie brute de sa jeunesse. Sur de beaux pagres la Côte Rôtie 
La Turque Guigal 2000 explose de joie. Le Palette sert de faire-valoir, tant la puissance du vin du Rhône 
est spectaculaire. Ce vin, beaucoup plus affirmé que le 1997 du déjeuner est un hymne au bonheur. Le vin 
accompagne aussi des fromages variés. 

La tarte aux fraises accueille un Champagne Ruinart brut sans année qui est fort courtois à cet instant 
du repas, champagne de soif bien dessiné. Un Klein Constantia d’Afrique du Sud 2002 titrant 13,5° 
donne des notes doucereuses bien dosées qui m’évoquent les trésors que pouvait donner ce vin il y a deux 
siècles, comme ce 1791 généreusement offert par Etienne Hugel. La renaissance de ce vin mythique, dont 
les vignes ont été déplantées pendant un siècle me semble convaincante, si l’on prend le soin d’accorder au 
vin un long passage en cave, pour qu’il capte les vertus que l’âge peut lui donner.  

Amicales salutations de François Audouze  


