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Ce Chateau Haut-Bailly 2008 est un

DE BORDEAUX | enfant trés prometteur, qui deviendra un
trés grand vin.

Bulletin n° 334

A Toccasion de Vinexpo, diner au Chateau
Haut-Bailly et Féte de la Fleur au Chateau
d’Issan.

Le troisieme diner auquel je participe a occasion de Vinexpo est celui du Chateau Haut-Bailly. Lorsque
jarrive, Noémie Ruelloux, responsable de la communication du Chateau me dit: « bonjour monsieur
Audouze ». Il est toujours agréable d’¢tre reconnu quand on n’est pas connu. Robert Wilmers, propriétaire
du chateau et son épouse accueillent les invités a entrée ce qui est une attention qui mérite d’étre signalée.
Véronique Sanders a un sourire dont le pouvoir est au moins aussi désarmant que celui de Sainte
Genevieve matant les Huns. Elle dirige les arrivants vers les chais ou les dix millésimes récents sont a
déguster. Faisant mine de ne pas étre foncierement concerné par des millésimes si jeunes, le sourire
impérieux me dicte : « tu dois ».

Le premier vin a boire est le Chateau Haut-Bailly 1999. La bouche de I'apres-midi n’est pas encore préte
et n’a pas ses reperes. Mais je note que le vin est de belle structure, plaisant et plein de charme. Les vins
sont servis par toute I’équipe qui fait le grand Pessac-Léognan. On les sent passionnés. ’homme qui me
sert le 1999 oublie de me diriger vers le 2000 et il fait bien. On verra pourquoi.

Le Chateau Haut-Bailly 2001 est tres élégant. Son nez est végétal, évoquant du cassis qui n’est pas
encore mur. Le vin est frais et souple, glisse bien en bouche. Cest un vin de vrai plaisir. Le Chateau
Haut-Bailly 2002 est une bonne surprise. J’attendais un vin plus plat or il est assez nerveux. Méme s’il
n’est pas débridé, c’est un vin agréable.

Le Chateau Haut-Bailly 2003 a un nez tres fort et poivré. Il est assez bizarre en bouche car il manque un
peu de cohérence. Il demande quelques années encore pour s’exprimer vraiment. Le Chateau Haut-
Bailly 2004 a un nez de pierre a fusil. I.a bouche rape un peu, avec des notes végétales et vertes, mais c’est
un vin de caractere que jaime beaucoup. C’est une trés belle surprise.

Le Chateau Haut-Bailly 2005 a un nez tres racé. En bouche c’est un grand vin mais encore fermé. Il va
se révéler et promet de montrer une grande élégance. Le Chateau Haut-Bailly 2006 a un nez épicé et
une bouche gourmande. C’est un bel exemple d’un Haut-Bailly classique et généreux.
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Le Chateau Haut-Bailly 2007 a un nez soyeux et riche. Mais en bouche le vin manque de corps. Il est
assez faible et manque de complexité. Le Chateau Haut-Bailly 2008 a un nez trés pur, combinant le
poivre et le velouté. La bouche est tres élégante, avec un peu d’astringence et un final réche. Tout est réuni
pour qu’il devienne grand.

Je me dirige alors vers le Chateau Haut-Bailly 2000 au nez superbe d’élégance que la bouche confirme.
Ce vin est maintenant d’un génial accomplissement. Il est superbe, un peu rapeux, et follement excitant.
C’est incontestablement celui que je classe en premier, mais, précision d’importance, c’est aujourd’hui et a
ce stade de son évolution, comparativement au stade actuel d’évolution de ses puinés. J’en profite pour
revenir au Chateau Haut-Bailly 1999 au nez superbe, qui, méme s’il n’a pas la largeur du 2000, constitue
une belle surprise de plus.

Je croise plusieurs amis dont Andreas Larsson, meilleur sommelier du monde de la promotion 2007, Eric
Beaumard, le truculent directeur du Cinq et sommelier a2 'immense talent qui me raconte son diner d’hier
a Chateau Latour qui a failli m’étrangler de folle jalousie.

Sortant du chai je fais un salut militaire a Véronique pour lui signifier que la mission est accomplie et
quéter un sourire de plus et je rejoins les beaux jardins du chateau face aux vignes et au soleil encore
vivace ou de délicats canapés se croquent sur un Champagne Pol Roger non millésimé toujours aussi
plaisant a boire. On bavarde au soleil couchant avec un monde cosmopolite.

Le diner est placé. Les tables ont des noms de fleurs et la mienne est « pensée ». A cette table deux
québécois qui gerent « SAQ », la société des alcools du Québec qui dispose d’'un monopole de la
distribution des vins au Québec, le jeune sommelier du Beau Rivage a Geneve accompagné de son pere,
un négociant de vin d’origine belge installé en Suisse et son épouse, un journaliste du vin qui est aussi
vigneron a Collioure, le représentant frangais d’'un magazine qui se dit « the world’s best wine magazine »
et 'acheteuse de vins du plus grand caviste européen avec qui j’avais déja partagé le merveilleux diner ici-
méme pour Pouverture de Vinexpo il y a deux ans. Les discussions sont riches, animées et passionnées.

Le menu est intitulé « Harmonies, Couleurs, Saveurs par Michel Roth », le talentueux jeune chef du Ritz.
Il consiste en : foie gras infusé au vin de I'année / agneau en écrin d’hetbes fraiches / gouda millésimé,
recette de la maison / péche a I’hibiscus. Nous commencons par le Chateau Haut-Bailly 1998. On ne
goute pas les vins de la méme fagon selon que 'on est debout dans un chai ou assis en début de repas. Le
nez du vin est assez discret. Le gout est puissant, de belle structure. Je retrouve une jolie rape et un gentil
poivre. Ce vin est trés intéressant et le mariage avec le foie gras est parfait.

La chance m’abandonne avec les deux vins suivants. Le Chateau Haut-Bailly en magnum 1988 est
poussiéreux ce qui gache le plaisir. Mon voisin sommelier n’a pas la méme carafe et nous échangeons nos
verres pour constater que le sien est nettement meilleur. Le Chateau Haut-Bailly en impériale 1978 a
une couleur de thé fatigué. Le gout va vers le thé poivré. Le vin est plus fatigué qu’il ne devrait I’étre. Il se
réveille dans le verre et prend un autre corps. Curieux, je bénéficie de la générosité d’un convive d’une
autre table pour vérifier que j’avais une mauvaise pioche car le 1988 et le 1978 qu’on me laisse boire sont
nettement meilleurs. Le Chateau Doisy-Daéne 2005 a un nez incroyablement vert, de feuille d’artichaut.
Tout cela présage un infanticide. Il n’en est rien, car la bouche est beaucoup plus amene. Le vin est fruit
confit, ananas confit, tres dense, avec une jolie fraicheur. Servi bien frais il est extrémement élégant 11 se
marie divinement a la péche.

Robert Wilmers fait un sobre discours d’introduction, Véronique est aimable dans son propos et exhorte
les journalistes et écrivains du vin a écrire sur son vin. Elle rend un hommage particulier a Eric Beaumard
qui commente les vins du repas avec Andreas Larsson. Eric insiste sur le renouveau qualitatif apporté par
la volonté de Robert Wilmers, par le talent et la sensibilité de Véronique Sanders et par apport conceptuel
et cenologique de Denis Dubourdieu, tout sourire.

Michel Roth vient nous saluer. Il est chaudement applaudi pour la qualité de sa cuisine, dont Véronique et
Eric disent qu’elle a produit des accords divins. Sans vouloir jouer a couper les queues de cerise en quatre
je ferai quand méme un commentaire parce que le sujet me tient a cceur. Les accords fondamentaux ont
été d’une précision absolue. L’accord du foie gras avec le 1998 est absolument parfait. I’agneau est
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magistral et 'on comprend la pertinence des compliments, car le mariage avec le 1988 est judicieux. Mais
les a-cotés troublent ces divins mariages. Les trois cerises avec le foie gras font peur au palais qui se retire
sous sa coquille, car la cerise, si elle devait équilibrer le foie, se justifierait, alors que c’est le role du 1998 de
trouver la balance parfaite. Véronique avec qui j’en parlerai le lendemain me dira que les cerises forment
une respiration du palais. C’est une conception que je comprends mais qui n’est pas la mienne. Les
tranches de pommes et la confiture frottée au gouda tres fort sont difficilement acceptées par le 1978. Les
accords majeurs sont donc d’un art consommé, mais les ajoutes perturbent le palais. Une mention spéciale
doit étre donnée au dessert, dont la cohérence est parfaite avec le jeune liquoreux. Mon avis ne doit pas
masquer le principal, car les accords majeurs sont divins. Le diner a été d’une grande élégance et d’une
grande justesse dans I’essence des plats.

Apres le repas, les bavardages continuent sur la pelouse. Un café avec mignardises est servi aux couche-
tard. Ce que je retiendrai de cette soirée, c’est d’une part la qualité coutumicre de la réception dans cette
belle propriété. Tout est attentionné et délicat. Et je retiendrai une fois de plus Iélégance de ce vin de
Bordeaux qui jamais ne sutjoue, préférant la carte de la sincérité, de 'authenticité et de la cohérence. Mille
mercis pour une belle soirée d’amitié et de générosité. Un mille-unieme merci a Véronique Sanders qui,
n’étant pas d’accord avec certaines appréciations que je fais de ses vins, me propose que nous les
commentions ensemble lors d’une prochaine visite. J’y courrai.

La Féte de la Fleur est annuelle, mais tous les deux ans, elle représente le point culminant et final de
Vinexpo. Ce soir, c’est le soixanti¢me anniversaire de la Commanderie du Bontemps, Médoc, Graves,
Sauternes et Barsac qui est accueilli par le Grand Maitre Emmanuel Cruse au Chateau d’Issan. La féte
compte aujourd’hui 1.560 personnes ce qui est assez monumental. Ce sont des norias de voitures, de cars,
de petits trains, voire d’hélicopteres qui acheminent cette foule. Les femmes en robes longues sont plus
belles les unes que les autres dans leurs drapés aux couleurs chatoyantes. Le chateau est d’'une grande
finesse architecturale, entouré de douves en eau sur un carré impressionnant. Pendant que la commanderie
intronise a tour de bras de nouveaux membres de tous les coins du monde, on peut picorer de délicieux
canapés. Les vins proposés sont les blancs de Graves. Par prudence, je n’y succombe pas. Des
personnalités arrivent : Xavier Darcos, Alain Juppé, Christophe Lambert et Sophie Marceau parmi
d’autres. La beauté de cette actrice est infiniment plus frappante en trois dimensions que sur les tabloids.

Les 156 tables du diner sont placées sous un immense chapiteau qui doit bien dépasser les cent metres de
long. A la table n° 100 Anne et Olivier Bernard du Domaine de Chevalier ont regroupé quelques amis :
Francois et Corinne Lurton qui possedent des vignobles en Argentine, au Chili, en Espagne, au Portugal et
dans le sud de la France, un cousin Bernard, un financier francais installé a New York qui investit dans le
négoce du vin, un écrivain du vin et journaliste de Philadelphie, une bordelaise du monde du vin, Michel
Bettane et moi. Michel se moque en souriant d’Olivier en lui disant : « c’est bien la premiére fois que tu
obtiens un 100 », faisant allusion a la note maximale de Robert Parker.

En lisant le petit livret qui est disposé a chaque place, on prend conscience que 'on est dans le registre du
sérieux. e menu a été congu par Michel Guérard : le filet de rouget en gelée musquée, gaufrette de lard,
sauce bécasse de mer / la rissole feuilletée de gotteuses volailles a la Dauphine, comme une interprétation
des célebres patés chauds d’autrefois / le brie de Meaux fermier a la truffe servi a la cuillére / les délicates
fraises des bois rafraichies au lait de verveine du jardin.

Autant le dire tout de suite, ce fut absolument exceptionnel.

Les vins sont servis par des vignerons portant les bouteilles dans des paniers en bois selon une procession
spectaculaire rythmée a chaque série par des enregistrements des voix des chanteurs les plus prestigieux :
Maria Callas, Luciano Pavarotti et Frank Sinatra en duo, Placido Domingo et Tereza Berganza. La parade
de cette armée de sommeliers d’un soir est impressionnante.

Le Chateau Lagrange 2001 se boit avec plaisir sur le rouget, mais la vedette est dans I’assiette, car la
miraculeuse gelée est diabolique de séduction. Le Chateau Haut-Bailly 2003 qui est aussi associé a ce
plat me parait beaucoup plus structuré et cohérent que celui bu hier dans les chais du chateau. Cela prouve
que ce vin aime la nourriture, surtout quand elle atteint cette élégance.
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Le paté d’antan évoque des souvenirs d’enfance et met en valeur le Chateau d’Issan 2000 qui se boit
remarquablement bien. e mariage est heureux, cohérent et le plat est d’un plaisir raffiné et total.

J’annonce que le Chateau Mouton-Rothschild 1988 est bouchonné. Nous sommes trois a avoir du vin
d’une mauvaise bouteille et il faut batailler ferme pour qu’on nous serve du bon vin. Le vin de Philippine
de Rothschild n’est pas le meilleur que I'on ait fait en 1988 alors que le fromage de Nadine de Rothschild
est une merveille de douceur. Chaque fois que je goute son brie, qu’il soit truffé ou non, je suis ébloui.

Alors que je suis un inconditionnel de Climens, il faudra bien trois tentatives pour que 'on trouve une
bouteille de Chateau Climens 1996 qui ne soit pas marquée par une vilaine imperfection. Ce vin est, au-
dela des défauts toujours possibles, dans une phase ingrate et ne dégage pas '’émotion que j’adore et le
dessert ne le met pas en valeur.

Le service a été particulicrement long, ce qui est compréhensible pour une telle foule. Emmanuel Cruse a
dirigé les opérations et les discours avec une autorité et une efficacité remarquables. Alain Juppé a fait un
aimable discours plein d’aisance. La Commanderie a honoré cinq meilleurs sommeliers du monde en leur
offrant une luxueuse mallette en cuir renfermant six premiers grands crus dans des années appréciables.
Cela donne envie de potasser pour présenter le concours le plus difficile du monde du vin. Emmanuel fait
applaudir Michel Guérard par la foule unanime a saluer le grand chef qui a congu un repas d’une classe
absolue. Michel nous a dit que ce diner était pour lui comme une madeleine de Proust.

Le repas se finit. Tout le monde se rend sur la pelouse face au chateau pour admirer un feu d’artifice qui
donne a la belle batisse des illuminations surréalistes. On s’égaye ensuite sur les pelouses pour boire, qui
un champagne Bollinger, qui un cognac Tesseron, qui un café. Mais par un défaut d’éclairage, nous
sommes quasiment dans le noir, incapables de reconnaitre quiconque s’il n’est pas a moins d’un metre de
sol. Il était temps pour moi de rentrer, bien apres Pheure de Cendrillon, ébloui par le faste d’une réception
spectaculaire, et impressionné par le talent d’un chef au dessus de la mélée.

Jaurai en quatre repas pendant Vinexpo, au Chateau Palmer, au Domaine de Chevalier, au Chateau Haut-
Bailly et au Chateau d’Issan rencontré beaucoup de personnalités du monde du vin que japprécie. La
qualité de l'accueil des vignerons bordelais est unique. Vinexpo fait beaucoup pour la cause du vin. Je n’en
ai approché que la partie festive puisque les vins récents ne sont pas mon domaine de compétence. La
vitalité bordelaise m’a conquis.

Amicales salutations de Francois Audouze



