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Une nièce de ma femme vient passer quelques jours à la maison. Il y aura ce soir mon fils et ma nièce 
allemande à dîner. Ma femme a annoncé des linguines avec des pétoncles. L’idée qui me vient est 
d’associer ce plat avec un vin blanc allemand. Et aucun dessert n’étant annoncé, je choisis en cave un 
vin de paille autrichien. Je pense que du litchi irait avec ce vin, mais faute de litchi car ce n’est pas la 
saison, l’ananas ferait un bel accord. Je prends un champagne dans ma musette et je reviens au logis 
croyant être en avance, mais mon fils et ma nièce sont déjà là.  

J’ouvre le Champagne Veuve Clicquot Ponsardin Cave Privée Brut 1980 et contre toute attente, 
le bouchon se brise à la torsion. Je lève le bas de bouchon au tirebouchon et aucun pschitt majeur 
n’apparaît alors que la bulle est belle. Le champagne n’est pas du tout ambré. En bouche, le champagne 
est une surprise absolue. Jamais je n’attendrais d’un 1980 qu’il puisse être aussi expressif, aussi mature 
et aussi convaincant. Nous sommes en face d’un très grand champagne. Il faudra que je m’enquière 
d’en trouver d’autres.  

Ma femme nous propose un foie gras délicieux qui offre un accord superbe avec le champagne. J’essaie 
avec un camembert de quelques jours et je suis le seul à être convaincu par l’apport que l’amertume 
du fromage offre au champagne. Nous nous disons, mon fils et moi, que ce champagne joue dans la 
cour des très grands. 

Pendant l’apéritif, j’ouvre les deux vins qui vont suivre. Sur le plat préparé par ma femme je sers un 
Niersteiner Königskerze Monopole Bansa & Sohn Rheinessen 1959. Ce vin légèrement ambré 
est sec mais doté d’un lourd botrytis qui le rend à la limite du liquoreux. Il est d’une cohésion et d’une 
cohérence qui n’appartiennent qu’aux vins anciens. Il est riche, très long en bouche et infiniment 
séducteur. On se dit à chaque occasion que l’on ne boit jamais assez de vins blancs allemands. L’accord 
avec le sucré des pétoncles est tout simplement sublime, la pâte italienne jouant un rôle de tempérance, 

 

Ce Moulin-à-Vent Roy Père & Fils 
demi-bouteille 1929 est un grand 
beaujolais, que nul ne reconnaîtrait à 
l’aveugle, et d’une grande énergie pour 
ses 90 ans.  

 

 

 
Dîner de famille avec des vins inhabituels, déjeuner au restaurant Pages avec une 
sauce irréellement parfaite, dîner de famille, colloque sur l’avenir du vin en relation 
avec l’hôtellerie et la restauration et déjeuner de presse au restaurant Marsan d’Hélène 
Darroze en l’honneur d’un vignoble du Rhône. 
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pour que le goût du vin se prolonge en bouche. Nous sommes aux anges. La persistance aromatique 
de ce vin est rare. 

Le vin allemand poursuit son voyage avec un comté assez doux qui confirme sa sérénité.  

J’ai apporté une tarte à l’ananas et en secours une boîte de conserve de litchis, car il n’en existe pas de 
frais. Le Golser Strohwein (vin de paille) Georg Lunser Autriche 1998 en bouteille de 50 centilitres 
titre 11°. Il est nettement plus ambré que le vin allemand. Ce vin d’une richesse rare est un Stromboli 
de saveurs. Il est kaléidoscopique. Il est riche, très sucré, et tous les fruits exotiques s’y trouvent. A 
l’ouverture ce qui frappait c’était son parfum de litchi. Mais associé au gâteau, il respire l’ananas. Ce 
vin a tout d’une confiture multi fruits, plombant, mais offrant aussi une belle fraîcheur ce qui n’est pas 
paradoxal. Ce vin est un péché de gourmandise.  

Il serait impossible de classer ces vins tant ils sont différents. Le Veuve Clicquot 1980 s’est montré à 
un niveau que je n’aurais pas imaginé, d’une cohérence rare. Le Rheinessen 1959 est d’une richesse 
infinie et l’accord avec les pétoncles est magique. Et le vin de paille de 1998, malgré son jeune âge, en 
remontrerait à beaucoup de vins plus anciens, tant il explose de complexités. Je suis content d’avoir 
suscité des accords d’une belle précision. Ce dîner atypique fut heureux.  

Un ami fidèle de mes dîners m’invite à déjeuner au restaurant Pages. Il apporte un champagne et je 
choisis en cave deux demi-bouteilles de vins très dissemblables pour voir comment ils se 
comporteront.  

J’arrive à 11 heures au restaurant pour ouvrir mes vins. Le Moulin-à-Vent Roy Père & Fils demi-
bouteille 1929 a un niveau exceptionnel qui me fait penser que le vin a été reconditionné. La bouteille 
est soufflée et donc très ancienne, au cul profond. Le bouchon vient entier mais en tirant très fort car 
le goulot n’est pas cylindrique. Ce bouchon doit être des années 50. La couleur m’avait impressionné 
à l’achat car elle est splendide. Le vin sent bon. Nous allons très probablement nous régaler. Le 
Château Haut-Bailly demi-bouteille 1982 a un niveau très haut dans le goulot. La capsule m’indique 
que le bouchage est d’origine. Le bouchon vient entier aussi, avec beaucoup de résistance car le 
bouchon est plus large que le goulot et a été comprimé pendant 35 ans. Le parfum à l’ouverture est 
splendide. 

L’ouverture ayant duré peu de temps, je peux boire selon la tradition qui suit mes ouvertures une bière 
et des édamames qui sont d’agréables mises en appétit. Un peu avant midi Lumi réunit toute l’équipe 
de cuisine pour réviser les plats qui seront servis et tenir compte des particularités des différentes 
tables. On sent une cohésion et un engagement de chacun qui font plaisir à voir. C’est le chef Ken qui 
m’a proposé le pigeon, non prévu au menu, pour accompagner mes vins.  

Mon ami arrive et nous trinquons au Champagne Pommery Cuvée Louise rosé 1980. Ce 
champagne se distingue par un équilibre et une sérénité rares. Tout en lui est magnifiquement mesuré 
et dosé. C’est un beau champagne gratifiant et gastronomique. On se complait à le boire. Et c’est assez 
intéressant de constater que le champagne 1980 d’hier et ce rosé montrent que l’année 1980 réussit 
aux champagnes, ce qui n’est pas naturellement la réputation de ce millésime. 

Le menu est ainsi rédigé : Otsumami : parmesan et poire / Céviche / betterave raifort // caviar 
Daurenki, mousseline de pomme de terre, esturgeon fumé / risotto d’épeautre, girolles, potiron, 
homard, œufs de saumon / raviole de foie gras, anguille caramélisée, cèpe poêlé / cabillaud confit, 
navet blue meat, sauce umami au bouillon de haddock, coques d’Utah Beach / pigeon, cromesquis et 
céleri / gelée et granité au champagne, muscat / tarte au chocolat et figue.  

Déjeuner au restaurant Pages est toujours un régal. Les entrées de Candice qui vient de rejoindre 
l’équipe de cuisine, sont excellentes. Il faudrait juste que l’épaisseur de la betterave soit un peu plus 
fine, ce qui est du domaine du détail. Le caviar est superbe dans cette préparation mais j’ai un petit 
faible pour la préparation avec de fines crêpes. Le plat du homard est un peu plus complexe car il 
comprend beaucoup d’ingrédients. L’anguille est une merveille et appelle le Château Haut-Bailly 
demi-bouteille 1982. Ce vin parfait se montre d’une noblesse rare. Il sublime l’appellation de Graves 
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car il est d’une justesse parfaite. Et on ne ressent en aucun cas un effet demi-bouteille qui limiterait 
l’ampleur du vin. Il est parfait et surtout noble.  

J’ai avec le cabillaud un de ces chocs gustatifs qui marquent une vie. La sauce umami au bouillon de 
haddock du plat est une telle réussite que je suis comme tétanisé par un uppercut. Il est rare que je 
ressente un goût aussi émouvant, prenant aux tripes et au cœur, comme si l’on atteignait le Graal 
culinaire. Je n’arrête pas de féliciter le chef de la justesse de ce plat. Quelle merveille ! Ce plat appelle 
le champagne rosé qui par son équilibre est un compagnon idéal. Les coques, elles, se marient bien au 
bordeaux. 

Le pigeon est réussi et le cromesquis est très bon. Au céleri j’aurais volontiers préféré des pâtes à 
l’italienne. Le Moulin-à-Vent Roy Père & Fils demi-bouteille 1929 serait indécouvrable à l’aveugle. 
On citerait volontiers Rayas ou un bourgogne, mais jamais un beaujolais. Sa couleur est belle, sans 
tuilé. Il va s’épanouir dans le verre car il n’a eu que deux heures d’aération. Plus on avance dans le 
temps, plus le vin est grand, avec une puissance que l’on n’attendrait jamais d’un beaujolais. Il est 
noble, extrêmement séduisant. C’est un grand vin.  

Les desserts se prennent avec le champagne rosé, toujours à son aise. Ce qui est à noter c’est que les 
trois vins ont été d’une justesse extrême et parfaits. Je retiendrai surtout cet instant magique et 
inoubliable qui m’a donné l’impression de toucher le nirvana gustatif, cette sauce du cabillaud à 
l’émotion infinie. Bravo l’équipe du Pages. 

Le soir même, un nouveau dîner réunit à la maison mon fils et ma nièce allemande. Pour elle on va 
explorer la cuisine de la France profonde, puisqu’il y aura des rillettes, des andouillettes avec un gratin 
de pommes de terre et des fromages. Le Champagne Salon 1999 est pour moi une heureuse surprise. 
Je considérais jusqu’à présent qu’il était encore trop jeune, or il offre une belle sérénité et de beaux 
fruits jaunes. Il est plein, glorieux et agréable à boire. Bien sûr il va encore s’épanouir, mais il est déjà 
d’un bel aplomb.  

On se régale avec les rillettes et ce Salon. Pour les andouillettes j’ai ouvert peu avant le dîner un Vega 
Sicilia Unico Ribeira del Duero 1991. Le niveau dans le goulot est très haut et c’est une 
caractéristique de ce vin, comme des Côtes Rôties de Guigal de n’avoir quasiment jamais de pertes de 
volume. La couleur du vin est très rouge foncé et le parfum est d’une belle jeunesse, très intense et 
expressif.  

En bouche ce qui me fascine toujours, c’est le finale. Car le parcours en bouche est riche, opulent, fait 
de beaux fruits noirs, et le finale au contraire est d’une fraîcheur presque mentholée. On ne dirait 
jamais que ce vin a 28 ans car il en paraît trois fois moins. C’est un régal dont on ne se lasse pas.  

Les deux grands vins de ce soir ont des caractéristiques communes. Ils sont racés, riches et faciles à 
comprendre. C’est ce qu’il fallait pour ce repas aux plats typiquement français.  

Un colloque est organisé au siège parisien de la Kedge Business School en collaboration avec l’Ecole 
Hôtelière de Lausanne dont le sujet est : « le marché viticole en pleine mutation : l’hôtellerie et 
la restauration au cœur de l’équation. Synergies et stratégies de succès ». La présence de 
Philippe Faure-Brac et de Jean-François Piège comme animateurs ainsi que le directeur général de 
l’hôtel The Peninsula Paris, Mauro Governato, m’a poussé à y assister et le principal message que j’ai 
reçu de ces intéressantes discussions est que le monde bouge à une vitesse que nous n’imaginons pas 
et que les grands principes culinaires doivent être remis en cause en permanence. Il faut de temps à 
autre écouter ceux qui ont une vision globale et sur le long terme. Le directeur du Peninsula observe 
en permanence les attentes de sa clientèle exigeante. Je n’imaginais pas la taille de la Business School 
Kedge. Le monde bouge, mais on boit les vins de plus en plus jeunes, ce qui me navre et que je me 
suis permis d’exprimer.  

Ayant envie d’explorer la cuisine d’Hélène Darroze en vue d’un de mes dîners, je réserve une table 
pour moi seul, afin que je puisse étudier quelques plats et travailler ensuite avec le chef et le sommelier 
au menu qui accompagnerait les vins que j’ai prévu d’ouvrir. Au moment où je sors du taxi pour entrer 
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dans le restaurant Marsan, je vois un journaliste ami, qui a participé à plusieurs de mes dîners, qui 
s’apprête à faire de même. Il va assister à un déjeuner de presse consacré à un domaine viticole, et je 
lui dis que je déjeunerai seul. Il me propose de demander que je puisse participer à ce déjeuner. 

Odile Couvert, la viticultrice propriétaire du Domaine de L’Odylée accepte ma présence. Elle est 
extrêmement dynamique et sympathique. Il y a dans l’agréable salon qui peut accueillir une vingtaine 
de personnes toute la fine fleur du journalisme du vin, dont plusieurs personnes que je connais. Le 
domaine de l’Odylée a été créé en 2015 par Odile Couvert qui a acheté une grande maison sur 18 
hectares qui comprenait 15 hectares de vignes. Chasseur de têtes de son métier, elle s’est prise d’amour 
pour sa vigne et à l’entendre tout au long du repas, on a l’impression qu’elle est vigneronne depuis 
plus de trente ans. Elle est passionnée et son enthousiasme se retrouve dans ses vins.  

Voici le menu que nous avons partagé : des tastous pour titiller l’appétit : feuilles d’origan, anguille 
fumée, citron vert / panisse au yaourt fumé, herbes et fleurs // l’aubergine graffiti laquée au jus de 
miso blanc, prunelle sauvage confite, herbes et fleurs sauvages / le pigeonneau fermier cuit à la goutte 
de sang, flambé au capucin, betteraves, figues de Solliès, molé Poblamo / le chocolat, mon péché 
mignon (c’est Hélène qui l’écrit), le chocolat Carupano vient du Venezuela et s’associe au café arabica 
et à la citronnelle.  

Tout dans ce repas m’a enchanté. Les amuse-bouches sont d’une mâche précise et le premier d’entre 
eux à l’anguille se marie parfaitement au Côtes du Rhône Domaine de l’Odylée Tempétueuse 
2018. Ce vin en 100% syrah est simple, précis et ne veut pas sur-jouer. Je l’adore pour sa franchise.  

On nous sert ensuite un Côtes du Rhône rosé Domaine de l’Odylée 2018 et je suis particulièrement 
impressionné par ce rosé très expressif. La vigneronne nous dira en cours de route qu’elle cherchera 
à améliorer ce rosé. J’aurais tendance à lui suggérer de ne rien faire, tant ce rosé a tout pour être 
apprécié tel qu’il est. 

Nous continuons l’apéritif avec le Côtes du Rhône Domaine de l’Odylée L’Impétueuse 2018, 
aussi en 100% syrah qui me plait moins que le premier, mais va s’animer sur l’excellente aubergine 
dont la texture est remarquable. Nous aurons par la suite les vins suivants : Côtes du Rhône 
Domaine de l’Odylée Audacieuse 2017, Côtes du Rhône Domaine de l’Odylée Talentueuse 
2017 et Côtes du Rhône Domaine de l’Odylée Généreuse 2017. Ils sont tous intéressants à des 
degrés divers, et mon chouchou restera le premier des rouges pour la précision de sa définition et 
surtout pour le fait qu’il ne veut pas trop en faire.  

Ce qui me frappe, c’est la précision des accords. Les vins ont été chaque fois sublimés par les plats. Le 
pigeon est généreux et d’une tendreté extrême. Tout a été réussi dans ce repas, l’ambiance créée par la 
vigneronne est entraînante, et les deux plats majeurs ont été d’une justesse absolue. Le domaine de 
l’Odylée est promis à un bel avenir sous l’autorité d’Odile Couvert.  

Ce repas est un bon présage pour le projet de repas que j’ai étudié ensuite avec le chef Hugo Bourny 
et avec le sommelier Baptiste Ducassou. A suivre.  

Amicales salutations de François Audouze 
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