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242¢eme diner de wine-dinners a ’Auberge de Bagatelle au Mans, arrivée et premier
jour 2 Miami.

wine-dinners

Ce Chaiteau Haut Brion Graves 1919 est la vedette
incontestée du 242¢me diner.

Le 242 diner de wine-dinners se tient 2 ’Auberge de Bagatelle au Mans. Les vins ont été ouverts
et si les bouchons ont souvent été difficiles, les parfums annongaient de bonnes nouvelles. Les
premiers convives arrivent vers 19h30 et 'on m’annonce que 'un d’entre eux, prisonnier de transports
affectés par des greves, ne rejoindra notre table que vers 22 heures. On lui gardera un verre de chaque
vin et les plats au chaud. A 20 heures nous sommes neuf, dont quatre convives ont déja participé a
des diners.
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Matthieu le sommelier sert le Champagne Dom Pérignon 1980 en magnum dont le bouchon
s’était cisaillé lorsqu’il a voulu 'ouvrir a 19 heures. Le champagne est a peine ambré. Il n’a quasiment
pas de bulle, mais le pétillant est la. Ce champagne est confortable et rassurant. Il a une belle présence
et il est facile a vivre. On le sent a l'aise en toutes circonstances. Les petits amuse-bouches sont
absolument délicieux et remarquablement exécutés, avec des saveurs diverses précises, et le Dom
Pérignon les accompagne avec facilité. Au milieu du repas, apres plusieurs autres vins, jai gouté a
nouveau ce Dom Pérignon et j’ai pu mesurer a quel point sa présence est enjouée.

Le menu créé par le chef Jean-Sébastien Monné est : bouchées en dégustation / huitres Gillardeau
n°3 : granité au poivre Timut/ caviar Daurenki Tsar impérial et créme double citronnée / beurre
d’algues et échalotes / noix de St. Jacques de Brest grillées, céleti confit aux feuilles de cerisier et
pommes dauphines de patates douces / fritto de perche du Lac Léman, haricot il noir / homard
breton, pommes de terre truffées / pigeon de Mesquer cuit dans une cocotte lutée, salsifis rotis et
cuisses confites, jus de pigeon au whisky tourbé / filet de beeuf de Galice, jeunes carottes fanes, jus de
beeuf / foie gras breton qui a été poché dans un bouillon de cou de canard / Comté 18 mois / Stilton
/ mini-soufflé a la mangue et mangue rétie / financiers a la réglisse.

Nous passons a table et les huitres présentées en trois fagons sont magnifiques et vives. Le
Champagne Selosse Substance dégorgé en Juillet 2011 montre une personnalité affirmée
impressionnante. La ou le Dom Pérignon se voulait consensuel, le Selosse est un guerrier. Cest
Spartacus auquel on pense, le jour ou Kirk Douglas a pris le chemin du Paradis. 11 est cinglant avec
I'iode des huitres.

Les coquilles Saint-Jacques sont handicapées par les patates douces qui sont un éteignoir de leur
vivacité. Et elles n’ont pas de chance car le Corton-Charlemagne Bonneau du Martray 1990 qui
montre au premier abord une belle richesse manque d’énergie et de brio. Il est bon, scolairement bon.

Le poisson est absolument parfait. Le Chateau Lafite-Rothschild 1971 a une couleur plutét claire
pour un Lafite de cet age. J’aime reconnaitre les caractéristiques riches et profondes de Lafite, fondées
sur une truffe incisive. Mais comme pour le vin blanc précédent, le vin manque d’ampleur et de coffre.
Je 'aime beaucoup pour ce que je reconnais de la noblesse de Lafite, mais le compte n’y est pas.

Le homard est superbement traité et tout le monde est impressionné par le Chateau Haut Brion
Graves 1919. Ce vin a tout pour lui. Présence, noblesse, richesse, équilibre et séduction. C’est un vin
qui s’impose et I'accord est parfait. Beaucoup de certitudes ou d’idées précongues tombent, sur ce que
devrait étre un vin centenaire. Nous jouissons d’un vin exceptionnel et d’'un tres bel accord. Je ne
pourrais pas dire que ce 1919 est au niveau d’'un Haut-Brion 1928 qui m’avait ému au plus haut point,
mais le 1919 est vraiment un tres grand vin comme le montreront les votes.

Le pigeon cuit a la perfection a une chair magique et le Mazis Chambertin Poulet P&F 1961 est une
divine surprise. Il exprime avec force et conviction ce que doit étre un vin de Bourgogne. Il en est
Parchétype. Belle mache, belle rape et un joli fruit convaincant. Il est 'un des vins les moins capés de
ce diner, mais il se comporte en prince. Tout le monde 'a adoré. Il me fait penser au Nuits Cailles
Morin 1915 qui est aussi dans la définition absolue du vin de Bourgogne idéal.

Beaucoup de convives attendaient énormément du Vega Sicilia Unico 1972. Il est associé a une
viande maturée de grande qualité et il a tout ce qui peut faire un grand vin, mais on en attendait peut-
étre un peu plus que ce qu’il nous offre. Il manque de vibration, méme s’il est grand.

Le chef a particulierement réussi le foie gras poché servi simplement sans son bouillon. Et la tendreté
du foie est idéale pour accompagner les subtilités d’une délicate Romanée Saint-Vivant Domaine
de la Romanée Conti 1989. Je suis sous le charme de ce vin car je retrouve tout ce que j’aime de la
Romanée-Conti ou tout est suggéré plus qu’affirmé. Je serai le seul a placer ce vin en premier dans
mon vote. L’accord est parfait et le vin me ravit.

Le comté de 18 mois est un peu sec mais trés expressif. Le Vin Jaune Fruitieére Vinicole d'Arbois
1949, au parfum qui trompette tant il est envahissant, est une bombe de noix. I’accord avec le comté
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qui est aussi riche en noix est un des piliers des accords mets et vins de la gastronomie frangaise. On
se régale.

Laccord qui suit est encore plus brillant, car le stilton est excellent et le Chateau d"Yquem 1959 a la
robe extrémement foncée est d’'une richesse de fruits exotiques confits impressionnante. Il sait étre
gras mais aussi épicé et large. C’est un grand Yquem.

L’Yquem brillera aussi sur le soufflé a la mangue et moins sur la mangue elle-méme, engoncée dans
une pate brisée qui freine I’accord.

Lorsque j’étais venu étudier la cuisine du chef javais été impressionné par un granité au café qui
m’avait donné I'idée de I'associer au Sherry du Cap 1862. Mais a 'ouverture des bouteilles, il est
apparu qu’il fallait ne conserver que la variante du ‘plan B’, des financiers a la réglisse. Et accord est
pertinent car la réglisse se retrouve dans le sherry, alcool trés sec et d’une grande douceur, tout en
subtilités indéfinissables. Il est étrange et insaisissable, et j’adore ses énigmes. Il est puissant sans étre
trop fort. Il évoque un alcool blanc.

Si trois vins n’ont pas été aussi vibrants que ce qu’on pouvait imaginer, le Corton Chatlemagne, le

q q ginet, gne,
Lafite et le vin espagnol, les trois étaient de grands vins malgré tout. C’est par rapport aux autres,
particulicrement brillants, que 'on a ressenti ces légers manques.

C’est le moment du classement. Chacun doit nommer ses quatre préférés. Six vins vont avoir les
honneurs d’étre nommés premier par au moins 'un des convives. Le Haut-Brion obtient quatre votes
de premier et se trouve sur toutes les feuilles de votes. ”Yquem est nommé premier deux fois. Le
Selosse, le Mazis-Chambertin, le Vega Sicilia Unico et la Romanée Saint-Vivant obtiennent chacun un
vote de premier.

Le classement du consensus serait : 1 - Chateau Haut Brion Graves 1919, 2 - Chéiteau d'Yquem
1959, 3 - Mazis Chambertin Poulet P&F 1961, 4 - Romanée Saint-Vivant Domaine de la
Romanée Conti 1989, 5 - Champagne Selosse Substance dégorgé Juillet 2011, 6 - Vega Sicilia
Unico 1972.

Mon vote est : 1 - Romanée Saint-Vivant Domaine de la Romanée Conti 1989, 2 - Chateau Haut
Brion Graves 1919, 3 - Chiteau d'Yquem 1959, 4 - Mazis Chambertin Poulet P&F 1961.

Lorsque le dernier convive est arrivé alors que nous avions déja accompli la moitié du chemin, il a été
servi de chaque plat et de chaque vin et il a fallu qu’il nous rattrape. J’ai tenu a ce que nous I'attendions
pour gouter le foie gras poché qu’il était séant qu’il essaie avec nous. Ce retard, combiné avec le fait
que ce groupe d’amis se connaissent et se racontent mille et une histoires, a conduit a nous faire
dépasser a table les deux heures du matin. Toute équipe du restaurant qui a fait un travail remarquable
nous a accompagnés jusqu’a la fin du repas. Nous avons félicité le chef qui a pleinement réussi cette
belle expérience au cours de laquelle on ne cherche pas a faire des plats qui ont une vie autonome mais
des plats qui ne se congoivent que par rapport aux vins qu’ils accompagnent.

Cette expérience est réussie, et tout laisse a penser que ce diner aura des suites.

Nous partons pour trois semaines 2 Miami. Le vol se passe sans aucun probléme malgré une tempéte
finissante au moment de notre départ. A Miami, on ne remplit plus les imprimés traditionnels sur
lesquels on s’engage a avoir un comportement irréprochable. On scanne soi-méme son passeport et
on répond aux questions sur un écran. Et on prend aussi soi-méme ses empreintes digitales. Le
terminal nous donne alors un accusé de réception des saisies. Mais apparemment ce n’est pas suffisant.
Ma femme est dirigée vers les files « A » et je suis dirigé vers les files « C ». Dans une immense salle
d’environ 400 metres de long, la file d’attente serpente sur quatre voies consécutives. Je vais faire un
périple de pres de 1600 metres pour rejoindre 'un des controles douaniers ou 'on pose mille questions
sans tenir compte de ce que 'on a déja rempli. Le passage en douane a pris environ deux heures. Ma
femme arrivée pres des bagages une heure avant moi s’est inquiétée. Enfin nous sortons de ce
cauchemar, d’autant plus frustrant que tout ce cinéma pourrait étre évité.
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11 fait beau, mon fils est venu nous chercher. Nous rejoignons Coral Gables et le gigantesque hétel
Biltmore chargé d’histoire. Tout est beau et propre et c’est un bonheur de voir une nature luxuriante
et belle qui apporte une sérénité certaine. On ne peut pas étre pessimiste dans un tel paradis.

Chez notre fils, 'accueil se fait avec un Champagne Dom Pérignon 2008 dont mon fils sait que je
I'adore. Il est un peu chaud et doit se refroidir pour bien s’exprimer. Des pinces de crabes et un poisson
excellent forment un repas de plaisir pour ces retrouvailles.

Le lendemain, toujours chez mon fils nous buvons un Champagne Billecart Salmon Brut sans
année toujours aussi agréable dans sa fluidité et sa simplicité qui cotoie une belle vivacité.

Mon fils nous organise une promenade dans les Everglades en bateau ma par un moteur d’avion a
hélice. Dans cet espace sauvage les oiseaux sont majestueux et de belles couleurs et les alligators se
prélassent au soleil. C’est une belle promenade dans une nature protégée.

Amicales salutations de Francois Audouze
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