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Présentation par Aubert de Villaine des vins du millésime exceptionnel 2019 du
domaine de la Romanée Conti, suivie d’un diner au si¢ge de la société Grains Nobles
et diner au Plaza Athénée de Jean Imbert.
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Les vins du diner au Plaza Athénée suggérés par excellent
sommeliet.

Comme chaque année Aubert de Villaine, qui dirige le domaine de la Romanée Conti, vient présenter
au siege de la société Grains Nobles les vins du dernier millésime mis en bouteille. Ce sera le 2019.
Il devait étre accompagné de son neveu Bertrand de Villaine, qui n’a pas pu se libérer de ses
obligations.

Aubert de Villaine nous annonce qu’il s’est mis en retrait et pas en retraite, car il continue a s’intéresser
a ce qui se passe au domaine. Il présente le millésime 2019 qui peut étre considéré comme un grand
millésime. C’est un millésime complet, d’'une année passionnante que I'on peut qualifier de facile.
L’hiver a été peu pluvieux, la chaleur a commencé tres tot, le débourrement a été précoce. Il n’y a pas
eu de risque de gel. 11 a fait chaud et les travaux ont da étre accélérés, la taille, 'ébourgeonnage, ce qui
a posé des problemes de timing. La floraison a été précoce et il y a eu un manque d’eau. Il y a eu du

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

24 janvier 23 Bulletin 977 — Frangois Audouze - 2

millerandage conduisant a un avortement partiel des grains de raisin, mais ce qui est aussi un signe de
qualité.

Il a fait trés chaud en juin, puis en juillet avec des périodes de canicule et une accélération de la maturité.
Ily a eu des baies qui bralent avec le risque que la vigne ne se mette en mode de survie, mais ¢a s’est
bien passé. Il y a eu une petite pluie le 5 septembre et la maturité est allée trés vite. On a évité la sur-
maturité. La vendange a commencé le 15 septembre et le Montrachet a été vendangé plus tard.

Le profil de 2018 était tres différent avec une vigne plus stressée. 2019 a fait des vins magnifiques avec
des raisins juteux aux couleurs magnifiques, comparables au millésime 1865. C’est intéressant
qu’Aubert de Villaine mentionne 1865 car dans la revue Vigneron qui vient d’étre publiée je consacre
un article d’une page au millésime 1865 qui dans plusieurs régions est considéré comme un millésime
unique. Voila une nouvelle convergence que je peux ajouter a celles que j’avais faites.

Aubert de Villaine nous fait méditer sur le fait que 1864 est tres proche de 2018 et 1865 tres proche
de 2019, ce qui semble indiquer que le comportement de la vigne lors d’un millésime influence la vigne
lors du millésime qui suivra.

C’est une réflexion que j’ai eue aussi, mais en tant que dégustateur. Pourquoi 1899 et 1900 sont des
millésimes mythiques comme 1928 et 1929, 1989 et 1990 et j’y ai ajouté une interrogation qui est la
suivante : pourquoi les années mythiques se succedent d’une année sur l'autre ou bien avec un
intervalle d’'un an: 1869 & 1870, 1899 & 1900, 1928 & 1929, 1945 & 1947, 1959 & 1961, 1989 &
1990. Un millésime n’est donc jamais isolé dans le fil du temps.

Nous passons maintenant a la dégustation.

Le Corton Grand Cru Prince Florent de Mérode Domaine de la Romanée Conti 2019 a donné
trés peu de bouteilles du fait d’une trés grande sélection. Le nez est extrémement intense et incroyable.
La bouche est flatteuse et charmante. Le vin est gourmand et superbe avec une belle fraicheur. Il y a
eu 100% de vendange enti¢re ce qui donne une petite touche végétale qui explique la fraicheur.

J’ai eu la chance de déguster ce Corton depuis la premiere année qui est 2009. Le progres de ce vin est
éblouissant. La réussite est certaine. Ce vin est impressionnant.

L’Echézeaux Grand Cru Domaine de la Romanée Conti 2019 a un nez d’un raffinement extréme,
fait de velours. L’attaque en bouche est forte. Le vin est viril. I a une puissance inhabituelle. Il aura
une longévité extréme. Il a une belle fluidité, il est droit et solide, tres concentré. I1a 90% de bois neuf,
mais on ne le sent pas. Comme pour le Corton, je dirai que ce vin est impressionnant.

Le Grands Echézeaux Grand Cru Domaine de la Romanée Conti 2019 a un nez plus calme, mais
on sent qu’il annonce une bouche superbe. Et effectivement I’attaque est superbe et plus élégante que
I’Echézeaux. Son finale est plus court, mais quelle grace. C’est un vin de plaisir ou 'on sent un peu de
chocolat. Aubert de Villaine dit que c’est un vin discret.

La Romanée Saint-Vivant Grand Cru Domaine de la Romanée Conti 2019 a un parfum élégant
et noble. En bouche le vin est renversant. Il a la douceur, le charme, la noblesse. Je note : c’est fou.
C’est un vin immense de qualité. Aucun vin ancien ne pourrait donner ’émotion que porte ce vin
jeune. Il y en aura d’autres mais quelle fraicheur, quelle finesse. Ce vin éblouissant est parfait.

Le Richebourg Grand Cru Domaine de la Romanée Conti 2019 a un nez puissant et élégant. En
bouche il combine puissance, équilibre et gourmandise. Il passe en force mais on voit bien qu’il est
grand. Il a des petites pointes de poivre.

La Téche Grand Cru Domaine de la Romanée Conti 2019 est servi dans de grands verres Riedel
qui ont un peu perturbé ma dégustation. Ainsi je trouve le nez fermé et cela subsistera en changeant
de verre. La bouche est pleine de grace. C’est un tres grand vin mais qui me semble plus discret que
les autres. Il faudra I'attendre et il sera tres grand. Sa finesse et sa complexité font qu’il sera tres grand
mais j’ai senti Michel Bettane et Bernard Burtschy plus laudatifs que je ne Iai été. Je suis sans doute
passé a cOté.
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La Romanée Conti Grand Cru Domaine de 1a Romanée Conti 2019 a un nez élégant ou je trouve
plus de fruit rouge que dans les autres vins. La bouche est tellement agréable, de fraicheur et de
subtilité. Mais c’est surtout le finale qui est d’une largeur aromatique formidable. Le finale fabuleux
m’émerveille. Le milieu de bouche est joyeux et gourmand mais c’est vraiment dans le finale que le vin
est immense. On s’habitue a sa gourmandise et je sens le cousinage avec la Romanée Saint-Vivant.

Ce que je retiens a ce stade, c’est 'immense progres du Corton, la griace de la Romanée Saint-Vivant
et le finale de la Romanée Conti. Sans oublier bien sir que les autres sont superbes, confirmant la
qualité du millésime.

Le Montrachet Grand Cru Domaine de la Romanée Conti 2019 est d’une couleur tres claire qui
confirme I’absence de botrytis. e nez est incroyable de force. Il a des pointes de pierre a fusil. C’est
le Montrachet absolu. Quelle classe. C’est un régal. C’est un monstre de bonheur, extraordinaire et
hors norme. Il est la perfection absolue et on ne peut pas imaginer qu’il puisse devenir meilleur. 11 est
étonnant et évidemment le premier de cette dégustation. Il est tres certainement un des plus grands
Montrachet Domaine de la Romanée Conti que j’ai bus.

Si je pense aux émotions ressenties, je dirais : 1 — ’extraordinaire Montrachet, 2 —la grice divine
de la Romanée Saint-Vivant, 3 — le finale entrainant de la Romanée Conti, 4 — la réussite de
PEchézeaux, 5 — le niveau atteint par le Corton.

Selon la tradition nous avons diné avec Aubert de Villaine, Michel Bettane et Bernard Burtschy,
I’équipe de Grains Nobles et deux éleves de Sciences Po qui ont aidé au service des vins et sont
passionnés de vins. J’avais apporté un Vega Sicilia Unico 2000 au finale d’une fraicheur mentholée,
qui a accompagné la simple et sentimentale cuisine du lieu que japprécie.

Cette soirée fut mémorable avec des vins jeunes au sommet de leurs qualités.

Des amis du sud nous proposent d’aller diner au restaurant de I’h6tel Plaza Athénée que nous
avions découvert il y a quelques semaines dans sa nouvelle configuration avec le chef Jean Imbert.
Nous nous retrouvons d’abord au bar qui comprend deux espaces : un vrai bar ou la musique forte
rebute nos amis et une grande allée ot des clients de ’hotel ou des visiteurs de passage peuvent prendre
le thé ou Papéritif. On nous prépare une table et nous commandons une bouteille de Champagne
Dom Pérignon 2012. Je connais ce champagne depuis sa mise sur le marché. Je I’avais bu au chateau
de Saran. Il est maintenant dans un état de grace absolu, au nez expressif et intense et une bouche
suave, gourmande et convaincante. Un trés grand champagne.

Nous nous rendons dans la belle salle a2 manger ou nous dinerons a la trés grande table en marbre qui
fait toute la longueur de la picce. Nous sommes huit et la judicieuse largeur de la table permet que
chacun parle avec tous. Cette table est trés agréable. La vaisselle est de toute beauté.

Le menu commun a été mis au point entre nous par des échanges de mails. Il est ainsi rédigé : hors
d’ceuvre / la brioche Marie-Antoinette au caviar / le turbot et sa garniture dieppoise / la poularde a
I’étouffée sauce Albufera / les fromages frais et affinés / le grand dessert.

Laurent Roucayrol, le tres compétent sommelier que je connais depuis des lustres (moins nombreux
que les lustres du restaurant) nous a fait des propositions qui ont été acceptées.

Nous avons commencé par un Champagne Billecart-Salmon magnum 2009. La tache n’est pas
facile pour ce champagne qui arrive apres le Dom Pérignon, mais il prend sa place. Il s’ébroue avec
les amuse-bouches et présente une belle acidité et se marie bien avec la délicieuse huitre.

Pour la brioche au caviar, nous pouvons essayer simultanément le champagne ou le Chablis Grand
Cru Clos Frangois Raveneau magnum 2003. Le vin est agréable, de belle fluidité mais manque un
peu de puissance, méme s’il est agréable. Le caviar manque lui aussi d’un peu de présence. 1l s’efface
derriére la sauce divine qui propulse le chablis a des belles altitudes.
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La présentation du turbot est spectaculaire car il est niché dans une croute parsemée de nombreux
coquillages et couteaux. La cuisson du turbot est absolument parfaite et la sauce aussi divine. Le
Chablis s’en accommode bien.

Pour la poularde jaurais volontiers choisi un vin rouge mais Laurent a eu raison de m’orienter vers
I'Hermitage Jean-Louis Chave blanc 2010. La couleur de ce vin est beaucoup plus foncée que celle
du chablis et en bouche ce vin est d’une extréme puissance, chaleureux, expressif et racé. Son nez est
percutant. C’est un tres grand vin dans un état d’accomplissement parfait. La chair de la poularde est
d’une tendreté rare et la sauce encore une fois fait le lien avec le vin. Les petites pommes de terre sont
de vrais bonbons.

Je ne sais si c’est 2 ce moment du repas mais nous sommes invités a visiter la cuisine pour une photo
souvenir avec le chef souriant. Cet intermede est sympathique.

Nous avions prévu le Gevrey-Chambertin Jean & Jean-Louis Trapet magnum 2013 pour les
fromages mais on nous sert un brie truffé recouvert de salades. C’est avec le plateau de fromages que
nous aurions profité du vin qui brille moins sur le brie.

Le vin a toute I’élégance et la discrétion de Jean-Louis Trapet. Cest un vin subtil, judicieux, élégant
d’une belle Bourgogne raffinée. J’aime les vins qui ont cette délicatesse.

Une souriante patissi¢re avait levé un store pour que I'on puisse voir, dans I’axe de notre grande table
un sapin de Noél fait de fruits confits de toutes les couleurs. On nous sert le grand dessert qui offre
une profusion de saveurs. J’avais déja estimé étre arrivé au-dela de mes limites lors du premier diner.
Je pense que le grand dessert va un peu trop loin méme si lintention est louable. Quand on est
gourmand, on mange tout, mais ce n’est pas raisonnable.

Nous avons voté pour les vins et sommes tombés d’accord pour ce classement : 1 — Hermitage
Chave blanc 2010, 2 - Gevrey-Chambertin Trapet magnum 2013, 3 — Dom Pérignon 2012, 4 -
Chablis Clos Raveneau 2003, 5 — Billecart-Salmon 2009.

Le sommelier-chef Laurent nous a proposé des vins de haut niveau avec une délicatesse qui mérite
des compliments. La cuisine de Jean Imbert est de grande qualité avec des cuissons précises et des
sauces délicieuses. Dans un cadre raffiné nous avons passé une agréable soirée. Trouver un taxi ne fut
pas facile tant la liesse de la victoire du Maroc sur le Portugal au championnat du monde de football
était tombée dans ’exceés.

Amicales salutations de Francois Audouze
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