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Déjeuner au restaurant Pages. Le menu découverte est ainsi composé : chips, ceviche de dorade 
royale, bonite / bœuf Ozaki / bar de ligne fumé / ormeau / lotte croustillante, citron caviar / 
canard de Challans façon Apicius / bœuf de Simmenthal 45 jours, Galice 140 jours, bœuf Ozaki, sur 
le Bincho / coriandre, citron / Mont Blanc au Mikan.  

C’est un festival de délicatesse et d’élégance. La présentation des plats est jolie et raffinée, la vaisselle 
est assortie à l’esprit des plats. Tous les plats méritent des félicitations. Trois plats émergent pour 
mon goût, l’ormeau exceptionnel, le canard divin et les trois viandes dont la Galice est le point 
culminant. Il fait bon manger au Pages, avec la vue sur une cuisine animée et silencieuse, de grande 
efficacité dans une ambiance souriante.  

L’Hermitage Les Bessards Delas 1990 à l’ouverture a un parfum de vin tout jeune, presque de 
l’année, porté par une acidité juvénile. Lorsqu’il s’étend dans le verre on mesure à quel point son 
quart de siècle lui fait du bien. Le vin est riche, cohérent, ramassé, c’est une bombe de velours qui 
atteindra son acmé avec la sauce du canard de Challans. La prolongation de l’un par l’autre est 
spectaculaire. Le vin est riche, avec un velours qui est lourd comme du charbon. Son message est 
clair et direct et sa longueur est encourageante. C’est un vin de plaisir. 

Un déjeuner au restaurant Pages, même de travail, est un grand moment de plaisir dans une 
ambiance chaleureuse de grand confort.   

 

Dans mes achats de vins, il y a toujours eu une 
place pour des vins d’origine inconnue. J’ai eu 

raison car ce Gevrey-Chambertin 1947 
inconnu s’est superbement comporté au milieu 

de vins emblématiques. 

 

 

 
Déjeuner au restaurant Pages, dîner avec mon fils, dîner d’amis au restaurant 
Pages, déjeuner de famille avec mes trois enfants. 
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Mon fils vient chaque mois de Miami pour gérer la société familiale principale. Quand il arrive, sa 
maman a préparé du jambon Pata Negra, une terrine de foie gras et des fromages pour donner un 
goût de France et d’Europe à son fils chéri. Le Champagne Dom Pérignon 1993 est une divine 
surprise. Mon fils qui ne voit pas l’étiquette mais voit la forme de la bouteille doit seulement deviner 
l’année. Il propose dans les années 80, et cite 1983. Cette année 1993 n’avait pas la réputation d’être 
une grande année. Or ce que l’on boit est strictement dans la ligne de ce que recherche Richard 
Geoffroy, l’homme qui crée le Dom Pérignon de chaque millésime. Il y a une grâce, un romantisme, 
des accents floraux émouvants qui signent un grand Dom Pérignon. Même si la puissance est un peu 
retenue, cela ne se sent pas. C’est avec le foie gras que le champagne prend de l’ampleur. Le 1993 
ayant étanché notre soif, il faut une suite et c’est le Champagne Henriot Cuvée des 
Enchanteleurs 1998 qui lui succède. Et cette succession n’est pas à son avantage. Car ce 
champagne que j’aime puisque je le bois très souvent, passe mal après le romantisme du premier. Il 
est bien structuré, équilibré, mais sa charpente paraît lourde après la grâce du précédent. Qu’importe, 
ce champagne coutumier aura d’autres occasions de briller.  

Le lendemain, retour au restaurant Pages. Nous sommes sept, quasiment tous des habitués du 
rituel week-end du 15 août dans le sud, au cours duquel nous ouvrons de grands vins. On ne change 
pas les habitudes d’une équipe qui gagne, et les vins de ce soir seront mémorables. 

Le menu exécuté par Yoko, l’adjoint du chef Teshi, empêché d’être avec nous, a donné l’occasion 
d’une prestation remarquable. Son contenu est : chips / ceviche de dorade royale, coriandre, cébette 
/  pain soufflé et citron / bonite de Méditerranée fumée au foin / caviar de Sologne sur une crêpe 
ciboulette et crème de mascarpone / bœuf Wagyu Ozaki en carpaccio et herbes / Saint-Jacques et 
racines / cromesquis de foie gras au bincho et purée de potiron / encornet de Noirmoutier au 
chorizo et céleri rave, fleur de capucine et pensées mouron des oiseaux / turbot, jus de palourde, 
bigorneau, citron-caviar, riz soufflé / poulette du Pâtis de Pascal Cosnet, cébette et œuf tamago 
mariné dans le jus de volaille pendant une nuit, émulsion à  la reine des prés, truffes blanches d’Alba 
/ bœuf de Simmenthal 45 jours, Galice 90 jours, bœuf Ozaki sur le bincho et boeuf Ozaki poêlé sur 
la fonte / topinambour à la vanille / coriandre et citron-caviar / Mont-Blanc au Mikan (mandarine 
japonaise) glace rhum châtaigne crumble mikan et citron vert / verveine en sirop, sorbet et 
croustillant / mignardises : tarte aux pommes, éclair noisette et guimauve citron vert.  

L’exécution de ce menu est magistrale, les recettes étant aussi précises que lorsque le chef est là, ce 
qui est à son honneur et à l’honneur de cette équipe qui s’entend si bien. Le plat le plus 
extraordinaire du repas, ce sont les encornets, suivi par le turbot, l’œuf et bien évidemment le plat 
signature, les trois préparations de bœuf. Mais ce soir nous avons inauguré à ma demande une 
nouveauté, ce furent quatre préparations de bœuf et non trois. La veille j’avais dit à Teshi que je 
préfèrerais sans doute le Wagyu Ozaki non passé au bincho qui donne un goût charbonneux. Teshi 
m’avait répondu que ce passage permettait d’éviter que le bœuf n’apparaisse trop gras. Il fut alors 
décidé d’essayer les deux ce soir et c’est ce que Yoko a fait. La démonstration est concluante pour 
moi car je préfère le wagyu non passé au bincho, plus pur, mais elle ne vaut pas loi, puisqu’autour de 
la table, des amis ont préféré le Ozaki au bincho. Il faut probablement proposer les deux.  

Vincent le sommelier a ouvert quelques bouteilles et j’ai ouvert les plus anciennes à mon arrivée, 
quelques minutes seulement avant l’arrivée des amis. Vincent a fait à notre égard un service très 
compréhensif. 

Le Champagne Egly-Ouriet « Les Vignes de Vrigny » Premier Cru Pinot Meunier dégorgé 
en septembre 2013, après 38 mois de passage en cave, est très agréable, franc et nous nous en 
satisfaisons bien volontiers. 

Le Champagne Jacques Selosse Grand Cru Blanc de Blancs 1995 dégorgé en février 2003 est 
une bombe de bonheur. C’est son bouquet floral qui est impressionnant. Il a aussi des fruits rouges 
compotés et légèrement confits. Il est très peu fumé et sa force de caractère est appréciée, même si 
sa longueur n’est pas extrême. L’ami qui l’a apporté avait peur d’un accident possible de bouchon car 
la cape était accidentée mais le champagne n’en a rien ressenti. 
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Le Champagne Krug 1998 marque un nouveau saut qualitatif, avec le même caractère floral que le 
Selosse, mais poussé encore plus loin. Ce champagne complexe est au sommet de la hiérarchie. Il y a 
des Krug plus complexes, mais celui-ci, en ce moment, est glorieux. Il est vif, sur une belle acidité 
citronnée. 

Le Chevalier-Montrachet maison Bouchard Père & Fils 1990 se présente dans une bouteille au 
niveau parfait et à la couleur divinement belle. Dans le verre le vin est d’un or citronné du plus bel 
effet. C’est le parfum du vin qui est envoûtant. Il est riche, puissant, enveloppant la bouche d’une 
belle sphéricité, avec un joli citron peu acide. C’est un très grand vin noble, joyeux, de plénitude. Les 
feuilles d’huître sont un peu excessives sur la chair de l’Ozaki. Le vin préfère le carpaccio seul. 

Comme nous sommes un peu à court de vin à ce stade du menu, l’ami qui a apporté le Selosse 
récidive avec un Champagne Jacques Selosse Grand Cru Blanc de Blancs dégorgé en juillet 
2004. Comme si cet ordre avait été préparé de longue date, ce champagne continue la marche de 
l’empereur vers l’infini gustatif, puisqu’il est encore plus grand que les trois champagnes précédents. 
Il faut dire que contrairement aux autres, il est entré dans une phase de maturité marquée, comme en 
témoigne sa couleur beaucoup plus foncée. C’est une belle surprise et on note des évocations aussi 
bien de zestes d’oranges que de marrons glacés. C’est dire ! L’accord avec le turbot est superbe. 

Le Château Mouton-Rothschild 1989, dont la bouteille a un joli dessin de Baselitz « Die Mauer » 
puisque c’est l’année de la chute du mur de Berlin, est une expression de l’aboutissement de 
Mouton-Rothschild. Le nez est intense, presque enivrant. La bouche est puissante, guerrière, de 
truffe noire, de charbon, de graffite, de tabac, avec un équilibre diabolique. On dirait que ce vin est 
gravé dans le marbre tant il va tenir tout au long de sa dégustation en nous donnant une impression 
de totale perfection.  

Le vin qui suit s’inscrit dans la ligne de ma passion pour le vin, d’explorer toutes les formes de vins 
anciens quand j’en attends la surprise. La bouteille est belle, bourguignonne ventrue. L’étiquette 
principale ne porte que les expressions suivantes : « Gevrey-Chambertin » et « Appellation 
Contrôlée ». On chercherait vainement le nom d’un producteur ou d’un négociant. L’étiquette porte 
en haut une frise aux grappes de raisin dont le centre est la tête d’un satyre cornu au rire dionysiaque 
et coquin. L’année sur la petite étiquette est 1947. Je me suis intéressé à ces curiosités car avec l’âge il 
y a le plus souvent de belles surprises. Et ce Gevrey-Chambertin 1947 ne trompe pas mes attentes. 
Il ne souffre pas de passer après le Mouton 1989. Il est bien sûr d’une structure moins noble mais il 
est gourmand. Il est torréfié, évoque le café et le cacao mais aussi la luxure que le satyre appelle de 
ses vœux. C’est un vin charmeur, gratifiant, de belle mâche.  

Le Château d’Yquem 1988 qui apparaît maintenant correspond à une tradition et un rite. Ma 
femme ne boit qu’Yquem et un ami ajoute toujours Yquem quand nous nous rencontrons pour 
boire de grands vins. Et ce 1988 est conforme à sa réputation de leader de la trilogie 1988 – 1989 – 
1990. Il est parfait et entrera certainement dans l’histoire comme un très grand Yquem. Il atteint une 
sérénité et une maturité qui en font un vin complet, avec une évocation de mangue passée à la 
plancha, d’un peu d’abricot et des zestes d’orange, mais surtout une mâche joyeuse qui réjouirait le 
satyre du Gevrey précédent. 

Deux vins émergent de cette magnifique brochette éclectique, le Mouton 1989 et le Selosse dégorgé 
en 2004. Je les classe dans cet ordre et ma fille cadette les classe dans l’ordre différent. Viennent 
ensuite le Chevalier Montrachet 1990, l’Yquem 1988 et le Krug 1998. Mais les autres ont aussi 
beaucoup de qualités. 

J’ai donné à Yoko et son équipe des verres de quelques vins dont le Mouton et l’Yquem. La joie de 
l’équipe est un vrai plaisir. La cuisine de Pages est d’une élégance particulière. Chaque saveur a une 
utilité. Tout est suggéré, dosé, pianoté, avec énormément de sensibilité. L’ormeau m’avait émerveillé 
hier, aujourd’hui c’est l’encornet. 

Ce dîner, comme disait mon grand-père dans les grandes occasions, est à marquer d’une pierre 
blanche.  
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Pour ma femme et moi, réunir ensemble nos trois enfants est un cadeau qui n’a pas de prix. Je dirais 
volontiers que c’est l’un des plus forts carburants de mon énergie. Avec un fils à Miami les occasions 
sont rares, mais nous avons la chance d’avoir nos trois enfants et trois sur six de nos petits-enfants. 
Si désireux de préserver cette cohésion familiale, je choisis symboliquement des vins rouges de 
chaque année de mes enfants. Ces années ne sont pas merveilleuses pour les vins mais précieuses 
puisqu’il s’agit de mes enfants.  

L’apéritif est de gressins que l’on entoure de jambon Pata Negra et de chips à la betterave rouge. Le 
Champagne Dom Pérignon 1985 est très opposé au 1993 bu il y a deux jours. Il est nettement 
plus puissant, riche, accompli, à la complexité forte et guerrière, ce qui fait que l’on n’est pas sur la 
voie du romantisme, mais sur celle des explosions de fruits. Il emplit la bouche de belle façon. C’est 
un grand champagne qui brille encore d’une énergie de vin jeune. La maturité ne l’a pas encore 
atteint. 

A table, nous commençons par des coquilles Saint-Jacques crues frottées d’huile, au goût sucré 
remarquable, qui s’harmonisent à merveille avec le Dom Pérignon. Ensuite viennent des côtes de 
porcelet cuites à basse température avec des petites pommes de terre en robe des champs et des 
tranches de bananes du Cameroun poêlées.  

Le Château Rausan-Ségla Margaux 1967 a un joli nez discret. Il y a un peu de poussière dans le 
goût d’un beau vin fruité, mais il est agréable à boire dès que le vin s’est épanoui dans le verre. Ma 
fille de ce millésime trouve ce vin désagréable au début puis se ravise quand le vin s’est assemblé. 

Avec mon fils, j’ai bu le Château Lafite-Rothschild demi-bouteille 1969 des dizaines de fois pour 
notre plus grand bonheur. Il y a bien longtemps que nous n’en avions pas ouvert un. Celui-ci a pris 
de la poussière dans son goût racé, mais si l’on fait abstraction de ce voile, il a un fruit rouge et noir 
magnifique et noble. C’est plus une évocation qu’un vin de plaisir. 

Le Château Haut-Brion 1974, à l’ouverture, avait un nez extrêmement vieillot et poussiéreux, qui 
s’est progressivement estompé. Mais au moment où il est servi, avec deux heures seulement de 
convalescence, le vin ne s’est pas reformé et n’offre aucun plaisir. Comme le choix des vins 
correspondait plus à un clin d’œil qu’à une recherche de perfection, nous n’avons pas été affectés par 
les contreperformances de certains.  

Le Tokaji Escenzia Aszu Disznoko 1988 est marqué par de fortes évocations de café, de zestes 
d’orange et de pruneau. Le vin est fort agréable, avec une belle imprégnation doucereuse et 
accompagne une mousse au chocolat dont ma femme a le secret. C’est surtout sur des petits gâteaux 
chocolatés fourrés aux zestes d’orange que l’accord du Tokay s’est trouvé.  

A part le Dom Pérignon, ce repas n’a pas brillé par la qualité des vins, mais c’est la joie d’être 
ensemble avec nos enfants qui restera le souvenir le plus fort.  

Amicales salutations de François Audouze  
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