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Ce Chiateau Carbonnieux blanc 1953 est un
des plus beaux Carbonnieux blancs que j’aie bus. Il
fut partagé dans ce 114¢me diner.

Bulletin n° 319

114¢éme diner de wine-dinners au restaurant
Maison Boulud a Pékin et déjeuner au
restaurant Dessirier.
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Le 114°™ diner de wine-dinners se tient au restaurant Maison Boulud 2 Pékin. Nous pensions étre
douze, ce qui a justifié le choix des vins. Onze furent annoncés la veille, dix en début de repas, nous
finlmes neuf en arrivant au porc... Parmi les participants, certains étaient déja présents au 113°™ diner au
méme endroit il y a trois jours. Desmond bien str, qui est organisateur, son ami autrichien vivant a New
York, le propriétaire de I’hotel ou je loge, accompagné ce soir par son épouse, et la seule femme du
précédent diner, responsable de la planification urbaine de la ville de Pékin. Les nouveaux sont des amis
chinois de Desmond, d’ages tres proches du sien, c'est-a-dire entre trente-cing et quarante ans. Nous
passons a table et les explications que je fais pour profiter au mieux de ce type de diners sont réduites a
leur plus simple expression pour ne pas ennuyer ceux qui les ont déja entendues.

Koen nous sert le Champagne Dom Ruinart rosé 1986 sur de petits hors d’ceuvre délicats. Le
champagne a une belle bulle active et sa couleur est d’un rose orangé gracieux. Il est tres long et profond
et 'image qui vient le plus naturellement c’est qu’il est confortable. Un convive me demande sur quels
types de plats ce champagne pourrait s’accorder. Tous les plats que je cite ayant des couleurs roses, dont le
pigeon, cela nous permet de disserter sur les accords « couleur sur couleur », dont nous aurons au cours du
repas de belles évidences.

Le menu composé par le chef Daniel Boulud apres les nombreuses mises au point que nous avons faites
ensemble est ainsi rédigé : Hors d’(Euvre / Huitres en Gelée d’Algues / St Jacques rotie au Poivre doux et
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Céleri, / Tourte de Ris de Veau, Morilles et Pousses de Pois / Thon 2 la truffe noire et lard frais, Lentilles
et racines douces / Tartine de Pigeon grillée, Trompettes de la mort, Sauce salmis / Agneau d’Australie a
la Provencale / Vacherin de Litchi et violette, Glace au Miel / Fondant au Chocolat et Créme Nougatine.
C’est seulement apres le second plat que nous serons informés que la tourte de ris est remplacée par une
langoustine gratinée aux pignons, légumes au vert. Ce choix est sans doute commandé par un probléme
d’approvisionnement, car Daniel nous confiera lorsqu’il se joindra a notre table que son probléeme majeur
a Pékin est celui des matieres premieres a cuisiner. Le changement de plat fut judicieux, méme si I'audace
du premier choix choisi ett mérité ’essai.

Le Champagne Krug Clos du Mesnil 1985 est d’une couleur de miel clair. La bulle est d’'une finesse
remarquable. Ce champagne est d’un raffinement total. Sa trame est immense et son caractére 1égerement
fumé est délicat. Je demande a mes convives qu’ils essaient de gouter le Krug d’abord sur T’huitre seule,
puis sur huitre et des grains de caviar. Il est saisissant de constater a quel point la salinité du caviar élargit
le champagne en lui donnant Pampleur d’une queue de paon. Peu de temps apres, on constate que le final
du champagne est presque sucré, par compensation a la salinité du caviar.

Les délicieuses coquilles accompagnent deux vins, le "Y' d'Yquem Graves blanc 1980 et le Chateau
Haut-Brion Graves blanc 1983. On ne peut pas imaginer deux blancs plus dissemblables que ces deux la.
LY est d’un or prononcé alors que le Haut-Brion est clair. LY est trés doux alors que le Haut-Brion est
strict. Celui-ci est d’une belle acidité et son fruit est discret, alors que le vin fait sur les terres de Sauternes
est fort, opulent et généreux. Chacun convient que c’est le Haut-Brion qui est le plus juste sur le plat
auquel il s’adapte, mais je sens que la générosité et 'opulence de I'Y emporte les suffrages de mes convives
qui en viennent presque a déprécier le Haut-Brion.

Le Chiateau Carbonnieux blanc 1953 a une couleur magnifique et une complexité remarquable. Je crois
n’avoir sans doute jamais bu meilleur Carbonnieux blanc. Le final est treés délicat, minéral et marin. La
langoustine qui remplace la tourte convient bien et c’est surtout le gratiné qui fait le trait d’union avec le
vin, alors que les petits pois sont sans effet. Le fruité du vin est incroyable.

Lorsque Koen met devant nous deux verres pour le prochain service, je relis le menu pour constater que
les deux vins a venir devraient étre servis ensemble. Constatant 'ombre que I'Y a faite au Haut-Brion, je
m’empresse de demander a Koen de ne servir que le Chateau Latour Pauillac 1953 sur ce plat et de
consulter Daniel sur un autre plat a ajouter pour accompagner le vin suivant. Ma décision est la bonne, car
nous avons pu bénéficier de deux immenses bordeaux, sans risque que I'un ne tue 'autre. Le Latour a une
couleur dont Desmond dit qu’elle appartient aux vins des années 80. Ce vin est souple, doux, magnifique.
Sa subtilité est incroyable. Tout en suggestion, il nous entraine dans le monde des grands vins aux
raffinements infinis. C’est un grand plaisir pour moi de constater que ce vin d’esthéte est compris par mes
convives.

Sur une volaille légere aux morilles, improvisée a la hate, le parfum du Pétrus Pomerol 1959 ressemble a
larrivée de Johnny Halliday sur la scéne du Grand Stade de France sur sa Harley-Davidson alors que la
foule l'attend depuis de longues heures. C’est une clameur qui explose. L’odeur de ce Pétrus, c’est ¢a. Cest
le triomphe du parfum du vin de Bordeaux. Cette odeur se suffit a elle-méme, elle est magique. La couleur
du vin est trés jeune. Le vin est tout en truffe, et le mot qui revient sans cesse a I'esprit, c’est « perfection ».
Ce vin fait comprendre pourquoi Pétrus peut susciter un tel engouement. C’est un vin extraordinaire et
Desmond est heureux. Chaque convive, qui connait la renommée de Pétrus est absolument estomaqué de
voir ce qu’un vin de cinquante ans peut exprimer. Autour de moi, ce ne sont que signes d’une immense
satisfaction.

Sl en est un qui est maintenant estomaqué a 'apparition du Chambertin J. Faiveley Tasteviné 1949,
c’est bien moi. Car ce vin est la définition absolue du plaisir bourguignon. I’année 1949 patle évidemment
a mes convives puisque c’est la date de la création de la République Populaire de Chine. Le boire lorsqu’il
a soixante ans ajoute encore au symbole. Sa couleur est belle. Ce vin est magnifique. Il a tout pour lui, le
velouté, le charme et la jeunesse, la densité et 'expressivité. Sur le pigeon, c’est un bonheur.

Sur deux dessertes, Daniel, un de ses adjoints et plusieurs serveurs posent deux énormes plats, dont une
cocotte lutée. Et Daniel découpe les cotes d’agneau d’Australie sous nos applaudissements. Il y a un sens
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du spectacle a la chinoise. Paradoxalement, alors que la Cote Rétie La Mouline Guigal 1990 fait partie
de mes immortels, le vin parait tout discret apres le feu dartifice des trois vins précédents. Ce vin du
Rhone que je vénere, puissant parmi les puissants, est ici d’une discrétion que je ne lui connais pas. La
raison pourrait étre une température de service trop ¢levée, car il fait chaud dans notre pi¢ce. L’agneau est
remarquablement délicieux. C’est un grand plat.

Le Riesling Hugel Sélection de Grains Nobles 1976 est une lecon d’élégance. Comme cela se vérifie
avec tous les vins de la maison Hugel, le temps dissout le sucre et ce vin d’une race folle a I'astringence et
la sagesse d’un vin sec. Mais il est d’'une richesse extréme, tout en subtilité. Le dessert au litchi, exécuté
avec une finesse incomparable par rapport a I'essai qui m’avait été servi lors de mon premier repas en ce
lieu compose un accord d’anthologie. L’évocation de violette est d’une distinction a nulle autre pareille.

Le Chateau Suduiraut Sauternes 1976 est un solide sauternes en pleine possession de ses moyens. C’est
tres étonnant qu’il puisse étre aussi parfait tout en étant si jeune. Comme a la parade d’un défilé militaire, il
ne lui manque pas un bouton de guétre. Il n’a pas Pombre d’un défaut. L’accord avec la mangue, accord
couleur sur couleur est fantastique.

Le Malaga Larios solera 1866 est pour moi une divine surprise. C’est une bouteille que j’ai depuis vingt-
cing ans, fermée d’une vilaine capsule, sans doute embouteillée il y a quarante ans. Qu’avait-on prélevé du
tonneau démarré en 1866 ? Je m’attendais a ce qu’il n’y eat que des traces de malaga canonique, aussi
quelle n’est pas ma surprise de constater qu’il s’agit d’un vin réellement ancien, délicieux, charmeur et
subtil a la fois, qui exsude un poivre que seul 'age peut produire a ce niveau de raffinement. I.’amertume
de ce vin est fantastique. J’avoue étre étonné de cette perfection. I’accord au plat est attendu et fonctionne
bien.

Tout au long du repas, chacun s’est émerveillé de la perfection de présentation de mes vins. Il se démontre
ainsi que le voyage n’a eu aucun effet négatif, les vins s’étant reposés dans la cave du restaurant depuis plus
de cinq semaines et étant redressés depuis quatre jours.

Nous nous sommes livrés a la traditionnelle séance des votes. Nous sommes neuf votants pour douze
vins. Les trois seuls d’entre eux qui n’ont eu aucun vote sont pourtant de solides valeurs : le Dom Ruinart,
le Haut-Brion et le Malaga. Le Pétrus 1959 a eu trois votes de premier et quatre votes de second et figure
dans les neuf bulletins. Le Chambertin a eu aussi trois votes de premier et deux votes de second. Le
Latour a eu trois votes de premier, ce qui indique que seuls trois vins ont eu des votes de premier. Il y a
une grande logique a cela.

Le vote du consensus serait : 1 - Pétrus Pomerol 1959, 2 - Chambertin J. Faiveley Tasteviné 1949, 3 -
Chiteau Latour Pauillac 1953, 4 - Chiteau Carbonnieux blanc 1953.

Mon vote est: 1 - Chambertin J. Faiveley Tasteviné 1949, 2 - Pétrus Pomerol 1959, 3 - Champagne
Krug Clos du Mesnil 1985, 4 - Chateau Carbonnieux blanc 1953.

La palme des accords reviendra au dessert au litchi et violette avec le vin de Hugel et sera suivi par Phuitre
au caviar avec le Krug. ’ambiance de ce diner a été beaucoup plus informelle et amicale que lors du
précédent. Il y a a cela deux raisons, c’est qu’au premier il y avait des personnages importants de ’'Etat ou
de la Cité et aussi que nous nous connaissons mieux entre convives qui ont assisté aux deux repas.

Daniel est venu s’asseoir a notre table. Nous avons fait des photos de groupe. Daniel a confirmé son
intéret d’avoir fait ces repas avec organisateur « exigeant » que je fus. Desmond était manifestement ravi
d’avoir pu ainsi honorer ses amis. Tout fut mis en ceuvre pour que ces deux premiers diners en Chine
fussent de vrais succes.

Alors que Desmond avait demandé que 'on accélere le service pour que le repas ne finisse pas trop tard je
vois au moment de partir un nuage de fumée dans un coin du bar. Cest Desmond qui a distribué des
cigares de sa cassette personnelle a trois de ses amis. IIs tetent les havanes les plus raffinés et les plus rares
en dégustant des whiskies fort tourbés. Tout, décidément tout, me surprendra en ce monde attachant, au
potentiel quast infini.
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Il est temps de partir, mon avion est proche. Levé de bon matin je vois le soleil qui perce les fines
particules de pollution. On ne le verra plus de la journée, tant le nuage de pollution le masque. Mon ami
francais s’est occupé de me trouver un chauffeur. Seul a I'arri¢re de la voiture je regarde cette ville. Un peu
de tristesse me prend. Car cette ville attachante est en train de vivre une véritable aventure. On ressent que
l'univers des possibles est infini. Mais on sait aussi que cette aventure ne pourra jamais aller a son terme.
La Chine nous montre que nous avons atteint les limites absolues de la plancte, et je suis fasciné par le fait
que on n’ait pas, au plan mondial, décidé d’une immédiate procédure de survie. Les encombrements de la
circulation a Paris ont la méme responsabilité que ceux de Pékin dans I'avenir impossible de la race
humaine.

Dans ce dilemme dont je mesure la totale impasse, je suis venu pour répondre a la soif de culture, 'envie
d’apprendre, Penvie d’éprouver des sensations nouvelles d’un groupe de chinois cultivés. Je ne suis pas le
seul bien sur, mais j’ai éveillé une envie nouvelle. Constatant 'accueil qua eu ma démarche, je pense
remplir une toute petite case de la compréhension entre des univers aux cultures séculairement différentes.
D’un co6té la certitude que le monde court a une limite asymptotique sans solution et de l'autre la joie
d’avoir créé un pont culturel, tout cela, c’est un peu le yin et le yang.

Je suis heureux d’avoir vécu cette aventure et cette belle expérience.

Lorsque tout récemment j’étais allé déjeuner au restaurant Dessirier, je n’avais bu que de la Saint-Géron,
eau minérale concurrente de la Chateldon. J’avais eu le temps d’étudier la carte des vins et d’y repérer
quelques bonnes pioches. Je réservai 'une des bouteilles. De retour de Chine, ayant 'envie de raconter
mes aventures, j’invitai le plus fidele d’entre les fideéles pour un casual Friday minimaliste, c'est-a-dire a
deux. Pour le cas ou, je réserve au restaurant Dessirier en disant : « pour deux ou pour trois ». La veille,
un ami fidéle parmi les fideles m’envoie un mail: «tu as des choses a nous raconter, jattends ton
invitation ». En un revers lifté je lui réponds que c’est demain a midi. Il me dit qu’il est occupé. Nous
serons donc deux.

JParrive suffisamment en avance pour faire ouvrir P'Hermitage Lla Chapelle Paul Jaboulet ainé 1978. Ce
vin a obtenu 100 points Parker, mais jusqu’a ce jour je n’ai jamais eu avec lui '’émotion attendue. Sera-ce le
bon jour? Le personnel du restaurant est en train de déjeuner mais fort sympathiquement, nous
bavardons avec le chef pour composer le menu. Nous commencerons par les sandwiches a la truffe de
Michel Rostang que l'on fera venir par coursier de son restaurant et je demande un turbot pour
I'Hermitage. Il n’y a que des turbotins, aussi n’y aurait-il pas la consistance du pavé. Le choix qui m’est
suggéré est le cabillaud avec une sauce périgueux et une purée a la truffe. Le décor est planté.

Mon ami arrive et pour commencer, le charmant maitre d’hotel ou directeur me suggere un Chassagne
Montrachet. Je n’ai pas lesprit a cela. Ce sera Champagne Salon 1995. Ce choix est judicieux, car le
champagne a une forte personnalité. Il n’est pas d’une folle complexité mais il a une race affirmée comme
celle d’'un taureau noble. Les tartines de truffe sont puissantes, fortes, et le champagne est a son aise. Mais
le gras un peu insistant du pain toasté est trop fort et raccourcit la longueur du champagne. Il ne
retrouvera sa longueur naturelle que longtemps apres, lorsque la mémoire des toasts s’est éteinte.

Lorsque javais gouté 'Hermitage a I'ouverture, j’avais senti une certaine torréfaction qui provient soit
d’une cave chaude, soit d’une maturité précoce. Le caractere terrien du vin m’avait conduit vers la truffe.
La couleur du vin est tres belle, sans signe de tuilage. Le vin est opulent, agréable, mais il n’y a pas du tout
I’émotion que le vin devrait avoir. C’est un vin diplomate, dont le langage ne choquera personne, mais ne
communiquera aucune émotion. Pendant tout le repas, j’avais mon appareil téléphonique en veille active,
guettant 'appel éventuel de Pautre fidele. L’appel vient enfin et I'ami rejoint notre table pour partager le
cabillaud et I’Hermitage. Nous finimes sur un millefeuille aux fraises qui réveilla le Salon de nouveau
ingambe. Mes récits chinois furent largement blagués et chambrés. Pourrait-il en étre autrement avec des
amis intimes ? Ce retour en France se fit sur un solide déjeuner d’amitié.

Amicales salutations de Francois Audouze



