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Diner avec des amis dans le sud, 200¢me diner au Pavillon Ledoyen.

wine-dinners

Ce Richebourg Domaine de la Romanée Conti
1929 a été la vedette du 200°™ diner. C’est un des plus
grands vins du domaine que jaie eu l'occasion de
boire.
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Dans notre maison du sud, nous invitons des amis. A 16 heures, jouvre les vins prévus. Le vin de
Grange des Peres rouge 1995 a un nez d’un raffinement rare. Je pressens une élégance particulicre de ce
vin qui contraste avec les millésimes récents que je trouve trop sauvages.

Le Rimauresq 1992 rouge est totalement différent. Il sent la garrigue et les olives noires. On est en plein
dans le sud avec de tels parfums. Le Chateau Climens 1990 a un nez triomphant. Cest comme une
supernova qui éclaterait dans les narines. Le Corton Charlemagne Bouchard 2008 a un parfum riche et
complexe. Tout se présente bien. Tant mieux.

Le menu préparé par ma femme est: gougeres, chiffonnade de jambon, olives, pour lapéritif, puis
coquilles Saint-Jacques et feuilles d’huitre / coraux des coquilles / suprémes de pigeon et petites pommes
de terre rondes / stilton et autres fromages / créme caramel et chocolat / madeleines au miel de
chataigner.

Le Champagne Henriot Cuvée des Enchanteleurs 1996 est un champagne épanoui et serein, de bel
équilibre. « Ca c’est du champagne » pourrait-on dire. Il est facile a vivre, au message lisible, frais et
gourmand.

Le Champagne Salon 1996 se situe un une autre hauteur. Il m’évoque des fleurs blanches et des fruits
blancs. II est beaucoup plus romantique que vineux. Il est racé, vif, et sérieux. On P'aimerait un tout petit
peu plus canaille, mais c’est un grand champagne. C’est le Henriot qui s’accommode le mieux des
grignotages d’apéritif.

Le Corton-Charlemagne Bouchard Pére & Fils 2008 a un nez ample. Le vin opulent est d’une grande
complexité. I a des notes de fruits jaunes divers et aussi des notes iodées. Sa richesse d’évocation est
extréme. C’est un Fregoli qui change de facettes a chaque gorgée. 1l est trés adapté aux coquilles que les
petites feuilles d’huitres rafraichissent, trouvant un autre écho sur I'iode du vin.

Les amis sont intrigués de voir que je sers deux vins rouges pour accompagner les coraux des coquilles
Saint-Jacques et s’apercoivent avec bonheur que cela marche merveilleusement.

Le Domaine de la Grange des Péres Vin de pays de 'Hérault rouge 1995 a toujours le parfum
raffiné qui m’avait plu a ouverture du vin. L’attaque du vin est belle, le vin est frais, au beau fruit rouge
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clair. Le message est tres lisible car le vin est franc, joyeux, direct. Il est gouleyant, fluide et je lui trouve
un petit manque de matiére. Il n’est pas fluet mais j’aurais aimé une trame plus dense que promettait le
nez. Son caractere de velours est tres plaisant.

A c6té de lui, le Rimauresq Cotes de Provence rouge 1992 est d’un accomplissement total. Plus typé,
plus rustique, il est d’'un équilibre rare, plus frappant que celui du vin de 'Hérault. 11 est garrigue, olive
noire et s’inscrit dans la définition du vin de Provence épanoui. J’ai 'impression que ce 1992 est au
sommet de son art, d’un équilibre absolu et n’ira pas plus loin, alors que le Grange des Peres a de I'avenir
devant lui et va s’améliorer avec le temps.

Les deux vins sont de haut niveau. Le 1992 a plus brillé sur les coraux alors que le 1995 a beaucoup plus
vibré sur le pigeon. Un indice que les deux vins étaient bons, c’est que les bouteilles sont rapidement
vides, ce qui me conduit a ouvrir un autre vin.

Avec le Vega Sicilia Unico 1989 on monte de plusieurs étages. J’aime le 1989 de ce vin qui est a la fois
puissant et frais. Ouvert seulement maintenant nous vivons son éclosion. Je sens a la fois des notes de
café et des traces de menthe dans le finale qui signent sa fraicheur. C’est un vin exceptionnel de race et
d’expression.

Le Chateau Climens Haut-Barsac 1990 est bu sur du stilton. L’accord est naturel et pertinent. Le vin
est d’une richesse extréme. On sait qu’il va se complexifier avec I'age mais il montre un accomplissement
certain a cet age. Il est riche, gourmand, de fruits oranges et gorgés de soleil. Sa puissance est extréme. 11
est ample, au finale trés long.

Ma femme ayant fait une créme au caramel et chocolat, je vais chercher un Quinta do Noval Colheita
Porto 1964 en demi-bouteille. Malgré son age, ce Porto est d’une jeunesse remarquable. Il n’y a aucune
suggestion de vieux porto. Le vin est lourd mais frais, 'accord est divin.

Ma femme s’est surpassée pour les coquilles et le pigeon. Ce repas dans le sud est une grande réussite.

Le 200°™ diner de wine-dinners se tient au Pavillon Ledoyen. Pour ce diner, j’ai choisi des vins chers
a mon ceeur, pour leur rareté ou pour des souvenirs que j’ai avec eux. Ayant prévu des vins de réserve,
«pour le cas ou », j’ai décidé de les inclure dans le programme pour ce diner spécial. Nous aurons donc
quinze vins pour onze personnes et comme I'un des participants a ajouté avec mon accord un vin et un
alcool, nous voila embarqués pour un diner a 17 vins.

J’étais venu déjeuner en ce lieu il y a plusieurs semaines pour mettre au point avec Yannick Alléno le
menu. A 17 heures, tout est en place pour I'ouverture des vins. Un caméraman filmera de 17 heures
jusqu’a une heure du matin heure a laquelle les convives se sont séparés.

Le caméraman a gardé la trace de mes réactions quand j’ai ouvert les vins et un des convives en a été le
témoin. Jamais je n’aurais imaginé une telle perfection de parfums. Clest assez incroyable. J’avais
forcément des doutes pour le Montrachet 1923 qui offre des senteurs de beaux fruits roses, Le Lafite
1898 est invraisemblablement fruité et jeune, le Nuits Cailles 1915 est impérial, le Richebourg 1929
transcendant, I'Yquem 1888 d’une rare séduction, tout se présente au-dessus de ce que jespérais. Le
Lafite 1961 a un nez poussiéreux, mais dés la premiére minute apres 'ouverture on sent déja que le vin
s’ébroue. Curieusement, le Montrose 1928 qui avait dans l'instant un nez superbe fait apparaitre des
notes déviées et moins nettes au moment ou l'on transporte les vins dans une armoire a température
controlée pour qu’ils ne soient pas servis trop chauds.

En attendant les convives, je réponds aux questions du journaliste qui me filme.

A Tlarrivée des convives nous buvons un Champagne Moét & Chandon MCIII (2014) qui est un
assemblage d’une vingtaine de millésimes et qui a été dégorgé en 2014. C’est un tout nouveau concept de
Moét & Chandon qui est un peu dans la méme optique que ce que fait Dom Pérignon avec ses P2 et P3
et qui, en terme de conception s’apparente a ce que fait Krug pour sa Grande Cuvée. Le champagne est
bon, racé, et il reste trés Moét, avec ici un gout un peu pataud. Est-ce la bouteille, je ne sais. Il est
beaucoup plus a l'aise sur les amuse-bouche et gagne en vivacité.

Le menu composé par Yannick Alléno est: Salinité : Extraction de céleri, blanc a manger et feuille
d’huitre - Tarte champignon fleurée au curry - Fuseau croustillant a la créeme de lard / Timbale de
langoustines au lait de sole, duxelles gratinée et petits raviolis au beurre / Homard bleu en civet a la purée

Contact pour les diners : tél : 06.07.81.48.25, email : francois.audouze@wine-dinnetrs.com

blog : www.academiedesvinsanciens.com



mailto:françois.audouze@wine-dinners.com

07 juin 16 Bulletin 689 — Frangois Audouze - 3

de pois-cassé / Aile de pigeon élevé aux graines de lin, grande sauce Neuvilloise / Beeuf japonais, gratin
de macaroni et céleti en crotte de foin / Comté 18 mois affiné pour nous / Lingot friand a la framboise
relevé au basilic / Meringue de mangue rétie, vinaigre de mangue et poivre / Madeleine cuite a la minute
parfumée a la réglisse.

Nous passons a table ou se placeront deux chinois, un américain, un japonais et sept francais. Les
habitués sont neuf sur onze. La parité toussote car il n’y a que deux femmes a notre table.

Les deux premiers champagnes sont servis ensemble. Le Champagne Renaudin Bollinger 1943 est
une bouteille que j’ai achetée il y a plus de trente ans. Il y a quelques grains de poussiere qui flottent dans
le vin, ce qui rend la couleur du champagne 1égérement grise. Si ce champagne était seul, nous I'aimerions
car méme en P'absence de bulle, la « matiere » vineuse de ce champagne est tres agréable. 11 a une belle
trace typée et gastronomique.

Mais notre attention se porte surtout sur le Champagne Moét 1914 qui est exceptionnel. C’est 'un de
mes champagnes préférés et c’est celui qui m’a fait comprendre il y a plus de trente ans 'intérét des vieux
champagnes. Disons qu’il a tout pour lui, personnalité, sérénité, équilibre et intensité. Quand on le boit,
on aurait du mal a dire qu’il a un I'age. C’est sa complexité avec de belles notes d’agrumes, qui nous
rappelle, ce qui semble incroyable, qu’il a 102 ans.

Le Chateau Haut-Brion blanc 1938 a une couleur d’un jaune citron d’une folle jeunesse. Son équilibre
de structure et la mache opulente que je n’attendais pas d’un vin de ce millésime donnent un plaisir
particulier qui se traduira dans les votes.

Le Montrachet Marquis de Laguiche 1923 est une des bouteilles les plus rares de ma cave, car ce vin
est introuvable. La satisfaction que j’avais eue a ouverture se poursuit. Le vin est beau, de belle couleur,
plus sombre que celle du bordeaux. Il y a beaucoup de distinction dans ce vin relativement peu puissant
mais tres bien dessiné. Les langoustines sont merveilleuses, d’une cuisson divine, et s’accordent au plus
haut point avec les deux vins si dissemblables. On se croirait dans un repas galant du 18¢ siecle.

Les trois bordeaux rouges vont accompagner le homard délicieux mais un peu trop épicé. Le Chateau
Lafite-Rothschild 1898 est une des plus fortes surprises de cette soirée. Il est tout simplement parfait.
Sa couleur est belle et vive, de sang de pigeon. En bouche sa vivacité et son gout de truffe sont d’une
jeunesse inchiffrable. Car il est inimaginable que ce vin puisse avoir 118 ans. Je jouis de chaque goutte de
ce nectar, qui n’a pas le génie du Lafite 1900, bouteille mythique, mais se situe tout proche de la
perfection.

Le Chateau Lafite-Rothschild 1961 paradoxalement, comme le dira un convive, fait plus vieux que le
1898. C’est un bon vin, mais il manque de flamme. Il devrait normalement offrir plus de complexité que
ce qu’il y a dans la bouteille.

Le Chateau Montrose 1928, qui est estampillé cave Nicolas, m’avait inquiété un instant apres
Pouverture. II a maintenant un parfum qui n’a pas la moindre trace de défaut. Le vin est grand car son
année est grande, mais a cOté de la force massive du 1898, son ainé de trente ans, il fait plus fréle, plus
gracieux et gracile. C’est un trés bon vin.

Le Nuits-Saint-Georges Les Cailles Morin Pére & Fils 1915 est de mes chouchous car chaque fois
qu’il est apparu, il a brillé. Des quatorze achetés il y a vingt ans, c’est probablement la derni¢re que nous
partageons. Ce vin est 'exemple type du bourgogne paysan. Il est droit dans ses bottes, carré, solide, au
message simple, et montre que méme a 101 ans, il a de la ressource. J’adore ce bourgogne franc, qui
emplit la bouche d’un discours simple et direct ou une petite trace de truffe me plait beaucoup. L aile de
pigeon lui convient bien mais la aussi les épices sont un peu marquantes.

Le Richebourg Domaine de la Romanée Conti 1929 est un vin exceptionnel. Dans mes souvenirs
jusqu’a ces dix dernicres années, c’était ce vin que je considérais le meilleur de tout ce que j’avais bu du
domaine de la Romanée Conti. Ce vin n’est pas aussi brillant que Les Gaudichots 1929 bu il y a peu de
mois qui s’était montré au sommet des vins du domaine, mais il est trés grand. Le coté salin des vins du
domaine est tres joliment présent. Pour la rose, c’est plus une autosuggestion. Le vin est solide, riche,
plus raffiné que le Nuits-Saint-Georges, intense et avec une grande longueur. C’est le raffinement ciselé
qui est la caractéristique principale de ce vin. Le beeuf Wagyu est d’un équilibre parfait, le gras étant bien
dosé, et I'accord est superbe avec le beau bourgogne racé et puissant.
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Le Chiateau Chalon Jean Bourdy 1865 est de 'année la plus prestigieuse de toute I’histoire du vin jaune.
Si j’ai bu un 1864, c’est la premiere fois que je vais boire un 1865 dont on dit qu’au lieu des six ans et
trois mois de fat il aurait passé plus du double sous voile, avant d’¢tre mis en bouteille. Le nez était
explosif a Pouverture. Il T'est toujours. Hyper puissant, solide comme un roc, il est tellement parfait,
imprégnant, qu’il serait impossible de lui donner un age. C’est sans doute pour cela qu’il a recueilli peu de
votes car peu de choses le distinguent d’un vin récent. Il figure dans mon vote et j’aimerais le voir dans
un autre diner en face de plats complexes au lieu de son compagnon traditionnel, le Comté. Mais comme
le rappelle Yannick Alléno venu bavarder avec nous, c’est moi-méme qui ai suggéré le comté puisque le
menu était déja largement copieux avec les plats précédents.

J’ai voulu créer une rupture entre le vin jaune a la trace extréme et les liquoreux. Elle sera réalisée par
deux champagnes. Le Champagne Veuve Clicquot rosé 1928 est un peu fatigué, aussi se concentre-t-
on sur le Champagne Veuve Clicquot rosé¢ 1953 qui est beaucoup plus agréable et vif. Avec le
délicieux dessert a la framboise, cette pause est du plus bel effet.

Le Chateau d'Yquem 1888 a un léger nez de bouchon qui au début n’altere pas vraiment le gout. Ce
nez de bouchon n’existait pas au moment de ouverture. Le gout de bouchon se développe et me
conforte dans lidée qu’il ne faut pas acheter des bouteilles qui ont été reconditionnées. Le délicieux
dessert a la mangue rendrait presque 'Y quem charmant.

Le Vin de Chypre 1845 est un de mes vins préférés, toutes appellations confondues. C’est peut-étre le
vin que j’ai mis le plus souvent dans mes diners : douze fois. Ce vin est un parfum. Il embaume. A la fois
vin doux et vin tres sec il est poivré et évoque la réglisse ce qui explique la présence des madeleines a la
réglisse que j’ai demandé de rajouter au repas.

Un des participants est venu avec un flacon de Cognac Hennessy Paradis fait de I'assemblage de
vieilles eaux-de-vie du 19¢me et du 20eme siccle. Cet alcool est extrémement doux et subtil et montre par
sa complexité qu’il est fait d’alcools trés anciens. Je 'adore.

Vient ensuite I'alcool que j’avais prévu, une Chartreuse jaune « 75° Proof » années 30 ou 40. Un grand
spécialiste des chartreuses a qui j’ai envoyé des photos de I’étiquette ne connait pas cette chartreuse qui
ne peut évidemment pas titrer 75°. Il a commencé par la dater de 1912/1913 mais aprés examen rejoint
mon estimation du début des années 30. Si le Chateau Chalon et le vin de Chypre étaient des bombes
olfactives, la chartreuse est une bombe thermonucléaire. Cet alcool est incroyablement parfumé évoquant
les fleurs de printemps et I’anis. Tres sucrée, cette liqueur est une merveille pour finir ce voyage inoui.

Voter pour une quinzaine de vins n’est pas chose aisée. Nous allons voter pour nos cinq préférés, laissant
de coté le cognac ainsi que la Chartreuse qui sont hors norme. Onze vins ont obtenu au moins un vote,
ce qui est toujours un plaisit pour moi. Les exclus des votes sont le Bollinger 1943, le Veuve Clicquot
1928 et I'Yquem 1888 ce qui est logique du fait de leurs légers défauts. Un seul vin est dans toutes les
feuilles de vote, le Richebourg 1929. Quatre vins ont des votes de premier : le Richebourg 1929 six fois,
le Lafite 1898 trois fois, le Haut-Brion blanc 1938 et le Montrose 1928 chacun une fois.

Le vote du consensus serait: 1 - Richebourg Domaine de la Romanée Conti 1929, 2 - Chiteau
Lafite-Rothschild 1898, 3 - Chiateau Haut-Brion blanc 1938, 4 - Champagne Moét 1914, 5 - Vin de
Chypre 1845, 6 - Chateau Montrose 1928.

Mon vote a les mémes quatre premiers : 1 - Richebourg Domaine de la Romanée Conti 1929, 2 -
Chiteau Lafite-Rothschild 1898, 3 - Chateau Haut-Brion blanc 1938, 4 - Champagne Moét 1914, 5
- Chateau Chalon Jean Bourdy 1865.

Yannick Alléno a fait une cuisine absolument cohérente pour les vins, les accords étant d’une rare
justesse, au bémol pres d’épices une ou deux fois trop généreuses. Les plats se sont montrés intelligents
pour les vins et les desserts d’une adéquation idéale. Le chef, heureux de nous rencontrer est resté a notre
table longtemps, bavardant avec des convives qu’il connait.

Le service des vins a été parfait, ainsi que le service des plats, 'équipe du restaurant montrant une
implication qui mérite d’étre signalée. Ce 2007 diner, avec des convives passionnants et passionnés fut a
la hauteur de mes espoirs, les vins étant, eux, au-dessus de ce que j’attendais. Tant mieux !

Amicales salutations de Francois Audouze
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