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Aucune réservation n’avait été faite au Yacht Club de France pour la traditionnelle réunion de notre 
club de conscrits. Nous ne pouvons pas déjeuner à la bibliothèque, mais surtout Thierry Le Luc le 
directeur n’a pas pu préparer les plats dont il a le secret. 

Ainsi, les pantagruéliques amuse-bouches ne sont pas à l’ordre du jour. Nous mesurons ainsi à quel 
point nous sommes choyés quand nous venons déjeuner en ce lieu en ayant réservé.  

Les jeunes serveurs vont appeler au téléphone Thierry Le Luc qui n’est pas présent pour qu’il 
improvise un déjeuner. Ce ne sera pas comme d’habitude, mais nous avons bien déjeuné.  

 

Ce Château Trotanoy 1926 nous a offert un parfum 
éblouissant. Nommé premier du 274ème dîner. 

 

Se brise lors de 

 
Déjeuner de conscrits au Yacht Club de France, déjeuner fraternel au restaurant 
Procope, déjeuner de famille à la maison, 274ème dîner au restaurant Pages. 
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L’ami qui invite est marri mais tout s’est bien passé. Nous commençons par un Champagne 
Taittinger Brut sans année fort agréable qui est suivi par un champagne qui m’est inconnu et que 
j’ai oublié de photographier pour m’en souvenir, plus vif mais avec moins de corps. 

Les choses sérieuses viennent avec un Meursault Vieilles Vignes Buisson-Charles 2016 de 
Catherine Buisson et Patrick Essa, généreux et fort agréable à boire. Sur des tranches de foie gras juste 
tièdes posées sur une omelette, le vin se montre ensoleillé et le foie gras l’accepte aimablement. 

Le clou du repas est un Château Beychevelle Saint-Julien 2009 dans un total état de grâce à la 
mâche lourde et conquérante. Un Bordeaux avec tout ce qui fait sa force convaincante. Le plateau de 
fromages a permis de profiter d’une deuxième bouteille. Le dessert sur des bases de fraises et de crème 
Chantilly conclut un repas qui somme toute aura été plaisant.  

Nous avons l’habitude de nous retrouver mon frère, ma sœur et moi trois fois par an à l’invitation 
tournante de chacun d’entre nous.  

Mon frère nous reçoit au restaurant Procope le plus ancien restaurant parisien datant de 1686. La 
décoration est fort belle et comme dans toutes les meilleures brasseries parisiennes le service est 
efficace, même s’il est moins souriant que dans d’autres endroits.  

Nous commençons par un Champagne Jacquart assez standard qui n’est pas déplaisant. 

Chacun commande ses plats. Pour moi ce sera 12 escargots et sur le conseil de l’amie de mon frère, la 
joue de bœuf. Que peut-on trouver de meilleur que ces escargots ? Chaque fois que j’en trouve sur la 
carte d’un restaurant, je succombe, quelles que soient les réprimandes de ma balance le lendemain.   

Mon frère a commandé un Mercurey Maison Chanzy 2019 de belle énergie qui est le compagnon 
idéal des escargots du fait de sa fraîcheur et de sa belle acidité. 

La joue de bœuf est fondante à souhait et ma sœur m’entend faire des « hum » « hem » de satisfaction. 
Les énormes nouilles épaisses bien cuites sont un bon compagnon de la viande si plaisante et 
gourmande. 

Une nouvelle bouteille arrive de Mercurey Maison Chanzy 2020. Le serveur n’a pas changé les 
verres car il n’a pas remarqué que le millésime est différent. Tant pis. Le 2020 est plus large et typé 
que le 2019 mais les deux sont fort bons et de beau caractère sur le plat délicieux.  

Mes convives ont le courage d’affronter des profiteroles pudiquement commandés en moitiés, 
pendant que je prends une glace vanille.  

Le Procope est incontestablement une table à recommander, pour plonger dans la cuisine 
traditionnelle française.  

Ma fille cadette vient déjeuner à la maison avec son compagnon et ses enfants. Ma femme a prévu des 
gougères selon une recette dont elle a le secret. Mais le secret s’est éventé car les gougères sont 
devenues plates comme des bérets basques. Heureusement le goût et là.  

Le Champagne Substance Jacques Selosse dégorgé en mai 2017 est un des préférés de ma fille. 
Il est d’une personnalité conquérante. C’est un fonceur, sans concession. Il est puissant et de grande 
complexité. C’est un champagne que l’on respecte, long et imprégnant.  

Un gouda au cumin élargit agréablement le champagne en créant une belle continuité. On se régale. 

Le plat principal est de filets de poulets accompagnés de pommes de terre cuites avec des copeaux de 
citron, détail que je n’avais pas enregistré, et qui se sont révélés accueillants pour le vin rouge. 

Le Château Haut-Brion rouge 1966 a un beau niveau dans la bouteille. Le bouchon tiré il y a quatre 
heures est d’une parfaite qualité. Le parfum à l’ouverture était prometteur. Il est maintenant épanoui 
et élégant. Le mot qui s’impose immédiatement à la première gorgée est : « velours ». Ce vin est tout 
en velours. Racé, noble, élégant il est raffiné. Quel grand vin ! On se régale et tout semble si facile 
pour ce vin d’un équilibre absolu. 

mailto:françois.audouze@wine-dinners.com


19 avril 23                             Bulletin 988 – François Audouze - 3 

. 

Contact pour les dîners : tél : 06.07.81.48.25,  email : françois.audouze@wine-dinners.com 
blog : www.academiedesvinsanciens.com 

 

Une tarte au citron cohabite aimablement avec le champagne Substance.  

Agréable déjeuner de famille où le Haut-Brion 1966 fit merveille.  

Jean-Baptiste a assisté à la dernière séance de l’Académie des Vins Anciens. Il me contacte en me 
disant qu’il sera sur Paris avec ses deux frères et son père et serait heureux que je dîne avec eux. Il y 
aura dans la liste de ses apports un Rayas blanc 1959 qui suffit à lui seul pour me convaincre d’accepter 
de les rejoindre.  

Je propose pour ce diner que nous allions au restaurant Pages. Le matin même, Jean-Baptiste 
m’informe que son père ne pourra pas venir du fait de la grève de la SNCF. J’appelle un ami qui se 
libère pour le dîner pour que notre table soit de cinq. 

J’arrive peu après 16 heures au restaurant Pages pour ouvrir mes vins. Je serai rejoint par Jean-Baptiste 
vers 17h30. J’ai le temps de composer le menu avec le chef Ken. Ken écrit le menu sur une ardoise 
murale et nous aurons plusieurs fois l’occasion d’effacer des lignes et de recommencer. 

Le Château Trotanoy 1er Cru de Pomerol 1926 a un bouchon parfait qui vient entier. Le parfum à 
l’ouverture est jeune et vibrant. Le vin est prometteur.  

Le Château Rayas Blanc 1959 a une couleur ambrée. Le bouchon vient bien et le parfum est généreux, 
vif et lui aussi prometteur.  

Jean-Baptiste n’avait pas inclus dans son mail le Château Gilette Doux 1950 qui change tout ce que 
nous avions conçu pour le dessert. Le pâtissier va changer de plat avec une faculté d’adaptation qui 
mérite les compliments.  

Les autres ouvertures sont sans histoire. Ouvertures faites, nous allons au bistrot 116 pour boire une 
bière et sucer les cosses d’édamamés selon la tradition qui ponctue les séances d’ouverture des vins.  

Le menu mis au point avec le chef, dans lequel j’ai voulu faire quelques extravagances, est :  

Velouté de brocolis et crème d’anchois / tartelette de céleri & pomme granny Smith / roulé truite & 
betterave / Sashimi de bar et huile d’olive / Saint Pierre et coques, bouillon Pages / Queue de homard, 
bisque au vin jaune et comté / Bouillon de volaille en trou normand / Poularde, œuf 65°, écume 
d’épeautre & gnocchis de cresson / Asperges croquantes en trois façons (crues/tempura/vapeur), 
condiment gribiche / Saint Nectaire / Suprêmes d’agrumes, voile au thé Earl Gray. 

Les amuse-bouches se prennent avec le Champagne Dom Pérignon 2008 commandé sur place par 
mon ami qui nous a rejoints. Ce champagne est large, solide, serein et de bel équilibre. Mais j’ai 
l’impression qu’il faudrait le laisser tranquille quelques années pour qu’il atteigne un autre niveau de 
maturité. Ce champagne est promis à un très grand avenir.  

Le bar cru à l’huile d’olive est associé au Château Chalon Bourdy 1942 que j’avais apporté au château 
de Louvois.  Il est toujours aussi fringant, puissant, au parfum fort. L’accord est splendide. 

Le parfum du Château Trotanoy 1926 est probablement le plus extraordinaire parfum qu’un vin de 
Bordeaux puisse offrir. Il est au niveau du parfum de Margaux 1900 ou Pétrus 1950. Il est au sommet 
et tellement envoûtant que l’on n’a pratiquement pas envie de boire le vin tant on est enivré par ces 
fragrances douces et raffinées. En bouche, la surprise est la même que pour le nez. Le vin n’a pas 
d’âge, riche, avec ce grain de truffe et de charbon si caractéristique des grands Pomerols. Nous sommes 
tous comme tétanisés par tant de perfection. L’année 1926 est une grande année et je me souviens que 
Pétrus 1926 est un monument. On est à ce niveau.  

L’accord avec le saint-pierre est pertinent. J’ai servi à l’équipe de cuisine un verre de ce vin et quand le 
chef Ken est venu nous saluer en fin de repas, il nous a dit qu’il a essayé de vérifier l’accord du poisson 
avec le vin et il a été convaincu alors qu’il n’était pas nécessairement sûr que mon choix fût le bon.  

Pour le homard, le Château Rayas Châteauneuf-du-Pape Blanc 1959 nous est servi. Sa couleur est 
un peu ambrée mais acceptable. Son parfum est riche, conquérant, large, et montre sa puissance. En 
bouche c’est un régal. C’est un fonceur qui veut envahir le palais pour imposer sa vision du vin. Il est 
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là, « je suis Rayas et aimez-moi ». L’accord avec la bisque de homard est d’anthologie. Ce vin puissant 
et riche est vraiment plaisant. On se régale et sa réputation n’est pas usurpée. Il est au sommet de ce 
qu’on pourrait attendre.  

Le plat de poularde, avec ses trois parties est un régal pur. L’œuf est une grande réussite. Le Corton 
Rapet Père et Fils 1969 présente tous les signes de la délicatesse bourguignonne. C’est un vent de 
fraîcheur très agréable. Et l’accord avec la chair douce de la poularde est de grand bonheur. Mais 
curieusement, ce vin ne va pas tenir la longueur, ce qui est rare, et son parfum va lentement s’éteindre. 
C’est dommage, car la première sensation était d’un grand plaisir.  

Pour les asperges en trois façons, quoi de mieux que de revenir au si généreux Château Chalon Bourdy 
1942 ? Le traitement des asperges est original et l’accord est naturel. Un grand moment. 

J’avais choisi de séparer les deux bordeaux pour qu’il n’y ait pas de confrontation directe et je crois 
avoir bien fait, car le Château Canon Saint-Emilion 1966 est superbe. L’idée qui me vient à l’esprit 
est que ce vin est le gendre idéal. Il a tout pour lui, la rondeur, l’élégance, le charme et l’absence de 
défaut. Rond et ensoleillé il est parfait, mais presque trop. Ce ne sont pas toujours les éphèbes parfaits 
qui sont les plus grands séducteurs. En tout cas, avec ce vin, on prend du plaisir.  

Le Château Gilette Doux 1950 est une merveille. Et contrairement à ce que je viens d’exprimer pour 
le Saint-Emilion, sa perfection est de totale séduction. J’aime beaucoup les sauternes qui ne sont pas 
trop botrytisés et ce Gilette est idéal. Le dessert créé à la dernière minute par le pâtissier correspond 
tellement au vin ! C’est un accord d’une subtilité totale. Le plus bel accord du repas même si d’autres 
ont été exceptionnels. Le Gilette dans cet état, c’est-à-dire moins puissant que la crème de tête, est un 
régal absolu. 

Tant de perfection nous donne le tournis. Je suis si fier d’avoir composé le menu avec le chef Ken 
pour un repas de grande cohérence et de belles inventions que je compterai ce repas parmi les repas 
de wine-dinners. Il portera le numéro 274. 

Nous sommes cinq à voter pour les cinq vins que nous préférons parmi les sept. Le Trotanoy 1926 
reçoit quatre votes de premier, et le Gilette 1950 un vote de premier. Quatre vins ont des votes de 
tous. Le Corton ne reçoit qu’un vote, mais de second et le Dom Pérignon 2008 n’a pas de vote ce qui 
est compréhensible car un vin jeune a toujours du mal à trouver sa place dans un repas de vins anciens. 

Une fois n’est pas coutume, le vote global est le même que mon vote : 1 - Château Trotanoy 1926, 
2 - Château Gilette Doux 1950, 3 - Château Rayas Blanc 1959, 4 - Château Chalon Jean Bourdy 
1942, 5 - Château Canon Saint-Emilion 1966, 6 - Corton Rapet Père et Fils 1969. 

Pour mémoire, pour tous mes repas seulement 22 d’entre eux ont eu des votes où les trois premiers 
du vote global ont été les mêmes que mes trois premiers. Voici donc le 23ème.   

Nous nous connaissions à peine et nous avons passé un repas mémorable dans une ambiance de 
grande complicité.  

Amicales salutations de François Audouze  
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