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Diner a I’Assiette Champenoise aprées la dégustation de 38 champagnes Pol Roger,
216eme diner de wine-dinners au restaurant Laurent.
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Cette Romanée-Conti 1980 fait partie des plus belles
Romanée-Conti qu’il m’ait été donné de boire.

Apres la fabuleuse dégustation de 38 champagnes de Pol Roger, nous sommes descendus dans le
parc de PAssiette Champenoise, pour laisser le personnel de service et de sommellerie préparer la
salle ou nous avons été studieux, pour qu’elle accueille notre diner. Hubert de Billy, propriétaire de
Pol Roger, a été rejoint par son épouse Marie et Laurent d’Harcourt président de Pol Roger nous a
quittés car il est retenu par un événement familial.

Des sommeliers ont descendu sur le parc quelques vins déja dégustés pour qu’ils servent d’apéritif.

Le menu mis au point entre le chef Arnaud Lallement et Peter, est le suivant : tradition, potée
champenoise / asperge verte de Roques-Hautes S. Erhardt / langoustine royale, nage crémée, citron
caviar / caviar Kaviari, haddock, pomme de terre / saint-pierre de petit bateau, carotte B. Deloffre /
homard bleu, hommage 2 mon papa / pigeonneau fermier Cléopatra / fromages Philippe Olivier /
miel et fraises.

Nous boirons a notre convenance les vins qui restent de la dégustation impressionnante et Peter,
I’écossais organisateur de I’événement a ajouté d’autres vins. Le Coteaux Champenois Pol Roger
années 60 est un vin tranquille blanc, qui n’est pas tres porteur d’émotions pour moi mais il faut
dire quapres la dégustation on relache un peu sa concentration.

Le Champagne Pol Roger Extra Brut sans année est d’une belle vivacité qui fait un fort
contraste avec les vins que nous avons bus.

Le Champagne Pol Roger Blanc de Blancs 2009 est trés jeune et sa bulle est trop envahissante. 11
est servi trop froid ce qui contraste avec les températures impeccables lors de la dégustation.

Le caviar est superbe avec le Champagne Pol Roger 1962 et avec le Champagne Pol Roger Brut
sans année sur base de 2008. Le 1962 est dans un état de grace absolu.

Le Champagne Pol Roger rosé 2008 est trés beau et gastronomique.

Le Champagne Pol Roger magnum 1971 est superbe.
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Pour le diner je n’avais plus I'esprit a prendre des notes, et la distribution des vins a été un peu
brouillonne si 'on pense que Peter et Arnaud Lallement ont travaillé ensemble 2 un menu alors que
les vins ont virevolté sans ordre structuré.

Avec Tomo nous avions déja gouté la veille plusieurs plats de ce repas mais ce n’est pas grave. La
potée champenoise est divine, la langoustine est exceptionnelle, le caviar est trés gouteux. Le saint-
pierre est un plat tres abouti, le homard est idéal. Le seul plat que je ne comprends pas bien est le
pigeonneau recouvert de graines, ce qui empéche de profiter de la mache de cette chair si tendre.

Arnaud Lallement a fait sur les deux jours une cuisine qui justifie ses trois étoiles et sa réputation.
Il y ajoute une simplicité et une ouverture d’esprit qui sont remarquables. Peter a créé un événement
historique. Le service a été en tout point exceptionnel. Les deux jours que j’ai partagés avec Tomo et
avec les sympathiques participants sont des moments riches et inoubliables.

Le 216°™ diner de wine-dinners se tient au restaurant Laurent. L.e nombre de participants a
oscillé plusieurs fois entre dix et onze dans les deux heures précédant le repas. Bravo a la flexibilité
du restaurant qui s’est adapté en permanence aux différentes phases de ce suspense. En définitive
nous sommes onze, avec une écrasante majorité masculine. Tous se connaissent. Seuls trois
participants sont nouveaux.

Les vins ont été livrés au restaurant il y a une semaine. Quand j’arrive a 17 heures pour ouvrir les
bouteilles, le jeune Benjamin, nouveau dans Iéquipe de sommellerie que j’ai déja croisé pour mes
repas au Taillevent, m’assiste et me regarde officier. Je lui fais sentir les vins. Aucun bouchon ne me
pose de probleme difficile a résoudre. Comme cela arrive souvent, le haut du bouchon de la
Romanée Conti sent la terre, alors que le bouchon du Rayas sent plutot le bois du tonneau, sur sa
seule partie supérieure. Les parfums les plus beaux sont ceux de la Romanée Conti 1980, du Palmer
1961, de 'Yquem 1983 et du Laville Haut-Brion 1948. Celui de La Tour Blanche 1948 est le plus
réserve.

Nous prenons I'apéritif dans le petit salon rond de 'entrée. Je donne les « consignes de vol » aux
nouveaux et nous buvons un Champagne Salon magnum 1995. Il a une belle présence et une
longueur remarquable. Il est facile a comprendre et ses complexités sont bien coordonnées. Il n’est
peut-étre pas assez canaille. C’est le bon ¢éléve qui obtient des bonnes notes, loin des cancres délurés.
Les petits amuse-bouche sont délicieux et parfaits pour le champagne.

Le menu créé par Alain Pégouret est : petits pois en velouté glacé, petlines de lulo, panna cotta a la
citronnelle / bouillabaisse froide, pomme de terre et fenouil au basilic / filet de rouget juste saisi,
moelle 2 la lie de vin rouge / noix de tis de veau rétie, poé¢lée de morilles / piece de beeuf servie en
aiguillettes, pommes soufflées "Laurent”, jus aux herbes / Stilton / mangue en crolte suctée,
noisettes et féves de Tonka.

Le Champagne Dom Ruinart brut Blanc de Blancs 1973 est absolument exceptionnel. Il est
exactement deux fois plus vieux que le Salon 1995 et s’inscrit résolument parmi les champagnes
anciens a maturité. Ses complexités sont incroyables. Il est d’une longueur tres supérieure a celle du
Salon et mes convives prennent conscience de l'intérét des champagnes anciens qui racontent tant
fois plus de choses. La citronnelle est trop forte pour le champagne alors que I'entrée aux petit pois
est un joli plat.

Sur la bouillabaisse froide qui est un plat magnifique il y a deux vins. Le Chateau Laville Haut-
Brion 1948 avait un parfum superbe a 'ouverture. Il I'a encore mais I'attaque en bouche me déplait
car je sens le vin glycériné, comme si 'on avait ajouté de la cire. Un des convives ressent la méme
géne. Mais un miracle se produit. La gelée du plat est une merveille de gout et elle efface totalement
la glycérine que je ressentais et le vin devient parfait, expressif, profond, absolument magnifié par le
plat. Si c’est manifestement la gelée qui a transformé le vin, ce qui me surprend, c’est que cette
transformation persiste, méme lorsque I'on n’a plus en bouche la gelée ou le plat.

Le Montrachet Grand Cru domaine Jacques Prieur 1986 est un vin de belle puissance mais
contenue. C’est un vin riche mais calme. Il est tres équilibré, a maturité, avec un beau fruit fécond,
mais il joue un jeu un peu trop timide. Aussi, alors qu’au début du plat, il devancait largement le vin
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de Bordeaux, il s’est fait dépasser dans nos cceurs par le Laville miraculé. Les deux vins se
comportent bien sur le plat que je consideére comme le plus réussi et abouti du repas.

C’est une coquetterie de ma part d’associer un rouget au vin légendaire qu’est le Chateau Palmer
Margaux 1961. Ce vin recherché par tous les amateurs de vins rares, ne faillit pas a sa légende. Le
nez annongait son triomphe a l'ouverture et nous avons effectivement devant nous un vin d’un
accomplissement absolu. Son grain est riche et lourd, avec des intonations de truffe et des tannins
affirmés. Il est profond, lourd, et d’une longueur infinie. Il conquiert le palais et ne le quitte plus
avec une persistance rare. Cest tres émouvant de boire un vin aussi conforme a sa légende. L’accord
avec le rouget est d’une pertinence absolue.

A Touverture, javais fait sentir a Benjamin la Romanée Conti Domaine de la Romanée Conti
1980 et je lui avais dit que ce nez comporte les deux marqueurs de ce vin, la rose et le sel. Nous
avons le méme parfum au moment du service. Oserais-je dire que nous sommes face a une Romanée
Conti parfaite ou quasi parfaite ? 1980 est une année qui n’est pas tonitruante mais subtile. Et une
telle année convient a la Romanée Conti dont 'expression devient romantique. Cest un vin qu’il
faut écouter, car il suggere plus qu’il n’impose. Il y a la rose et le sel et un rythme en bouche qui est
délicat. Le vin est profond, long aux accents changeants, et le plaisir que 'on ressent est comme de
lire un poéme rythmé et galant. La noix de veau est gouteuse mais je n’aime pas trop quand un ris de
veau est croustillant. Je le préfére de mache plus douce comme si le ris était poché. Les morilles sont
superbes et comme elle sont discretes elles se marient bien avec le vin qui reste en bouche
indéfiniment. C’est une des tres belles Romanée Conti que j’ai eu 'occasion de boire. Les votes le
couronneront comme dans les élections « démocratiques » en Corée du Nord.

Le Chateau Rayas Chateauneuf du Pape 1988 a la malchance de passer juste apres le bourgogne
merveilleux. Il fait un peu rustaud et simple alors qu’en une autre circonstance il brillerait. Sur la
délicieuse viande rouge il est trés adapté mais nous avons encore en téte la musique aromatique de la
Romanée Conti.

A quelque chose malheur est bon car le Rayas va mettre en valeur la Céte Rétie La Landonne
Guigal 1990 qui est un vin merveilleux associé lui aussi a la viande rouge. Ce qui caractérise ce vin
C’est une invraisemblable fraicheur. Alors qu’il est puissant, il sait étre aérien. Il est fascinant car il
parait tres simple mais il est complexe, riche, et tout passe en bouche avec une facilité totale. Ce vin
est parfait, gourmand, un bonheur.

Le stilton est superbe, a la fois ferme et crémeux en équilibre total, sans une fausse note. Le
Chiteau d'Yquem 1983 s’associe a lui avec une évidence indiscutable. Le vin est rond, totalement
rond. C’est une sphere magique de gouts ensoleillés. Rien ne parait plus beau, plus gourmand, plus
joyeux que ce sauternes franc et loyal. C’est le sauternes parfait dans une acception jeune. On se
régale. C’est un de mes chouchous.

Le Dom Ruinart 1973 avait succédé au Salon 1995 avec un supplément d’ame et de complexité.
Nous avons le méme phénomene avec le Chateau La Tour Blanche 1948 qui transcende Yquem.
Et alors on comprend mieux leffet de I'age sur les sauternes. J’avais déja gouté ce 1948 qui est
certainement 'une des plus belles réussites de ce chateau attachant, fruit d’'une donation a I’Etat de la
part d’un riche bourgeois surnommé Osiris. Le soleil de I'Yquem est celui des tropiques, le soleil de
la Tour Blanche est celui d’Austerlitz. C’est la victoire totale d’un vin plein et riche qui surprend par
la diversité des complexités de fruits bruns tout au long de son parcours en bouche. Il y aurait méme
un soupgon de thé. La mangue est idéale pour ce vin et les accompagnements d’automne ne lui
conviennent pas.

11 est temps de voter. Nous sommes onze mais dix seulement voteront car la seule femme de notre
table n’a bu qu’occasionnellement certains vins. Huit vins sur dix ont eu des votes. Seuls le Salon
1995 n’en a pas eu mais c’est logique car c’est le plus jeune et donc le moins inconnu, et le Rayas
1988 du fait de son passage difficile apres la Romanée Conti. Deux vins seulement ont trusté les
votes de premiers. La Romanée Conti en a capturé sept et le Palmer 1961 en a regu trois.
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Le vote du consensus serait: 1 - Romanée Conti Domaine de la Romanée Conti 1980, 2 -
Chiteau Palmer Margaux 1961, 3 - Chiteau La Tour Blanche 1948, 4 - Champagne Dom
Ruinart brut Blanc de Blancs 1973, 5 - Chateau Laville Haut-Brion 1948, 6 - Chiteau
d'"Yquem 1983.

Mon vote est: 1 - Romanée Conti Domaine de la Romanée Conti 1980, 2 - Chateau Palmer
Margaux 1961, 3 - Chiteau La Tour Blanche 1948, 4 - Cote Rotie La Landonne Guigal 1990.

Le service des vins par Ghislain a été parfait, le service de table irréprochable. Nous avions une
magnifique table dans le jardin du restaurant Laurent qui est certainement la plus belle terrasse
parisienne.

Alain Pégouret a fait une cuisine de trés haut niveau que les guides devraient couronner plus qu’ils
ne le font. Le plat le plus extraordinaire est la bouillabaisse d’une sensibilité extréme. Le rouget était
le compagnon idéal pour le Palmer 1961. Les autres plats ont été simplifiés comme il convient pour
les diners de vins anciens sauf pour les accompagnements de la mangue qui n’apportaient rien. Mais
C’est a la marge tant tout fut bon, élégant, gouteux et convaincant.

Les vins ont fait un « sans faute » et je crois bien que les deux plus longs sont les deux 1948, les deux
plus grands étant ceux couronnés par les votes, tant celui du consensus que le mien.

L’atmosphere créée par un groupe sympathique et joyeux était telle que nous nous sommes quittés
bien tard apres avoir conclu notre repas par une Chartreuse liqueur du centenaire, une verte
délicieuse, offerte par I'initiateur de ce repas. Voila un 216" diner qui restera un grand souvenir.

Amicales salutations de Francois Audouze
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