11 janvier 11 Bulletin 411 — Frangois Audouze - 1

’ pour s’inscrire aux diners : tél : 06.07.81.48.25, fax : 01.48.45.17.50

email : francois.audouze@wine-dinners.com

blog : www.academiedesvinsanciens.org

wine-dinners

Bulletin n° 411

Eblouissante  présentation de  Pierre-
Emmanuel Taittinger des rosés des
Champagnes Taittinger au Grand
Tasting 2010

Nombreuses dégustations en Master Class,
en ateliers mets et vins et aux stands, lors du
Grand Tasting

Au Grand Tasting, LLa Master Class suivante a laquelle j’assiste a pour nom : « le génie du Chambertin ».
La présentation est faite par Bernard Hervet, 'un des plus compétents vinificateurs de la Bourgogne.
Comme pour toutes les présentations, mes notes sont prises a la volée, avec d'éventuelles redites quand
une caractéristique s'impose a moi.

Le Latricieres Chambertin est le moins chambertin des chambertins car il est au sud, proche du Clos de la
Roche. Le Latricieres Chambertin domaine Louis Rémy 1999 a une couleur rose claire, et un nez
subtil. En bouche, il est trés élégant. C’est un vin tres fin. D’une grande précision et trés délicat, il est déja
trés bon a boire. Bernard Hervet dit que c’est un vin a boire jeune.

Le Mazis-Chambertin domaine Faiveley 2008 est du Mazis Haut. Il est d’un rose rubis. Le nez est
puissant. Le vin est trés pur, au joli fruit. Il est tres bien fait, avec un peu de poivre et ne demande qu’a
s’ouvrir. Il est de belle fraicheur, un peu sec. Il va bien vieillir. Le mot qui lui convient est précision.

Le Clos de Ruchottes Chambertin domaine Armand Rousseau 2005 est plus coloré que le Mazis. Le
nez est divin. Quel charme ! En bouche, il est d’une folle élégance, d’un charme inégalable. Il est grand.
De bel équilibre, c’est un vin de plaisir.
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Le Chambertin domaine Rossignol Trapet 2005 a une couleur encore plus profonde. Le nez est un peu
plus fermé mais séduisant. Il est encore dans les limbes, et il annonce une puissance énorme. Il en a sous la
pédale comme on dit. Moins précis que le Rousseau, c’est un grand vin riche, fait de beaux raisins.

Michel Bettane a annoncé en début de séance que le Chambertin Clos de Béze domaine Pierre Damoy
2002 n’est pas arrivé du fait de la neige. Mais comme la cavalerie américaine qui arrive toujours a la fin des
films de John Wayne, alors que nous allions plier nos affaires, on nous crie : « il est la ». Le temps de
Pouvrir et nous découvrons un vin d’un rose gris tres beau, au nez affirmé et riche. Voila un vin souple,
voluptueux, rond et riche. C’est un vin plein qui nous laisse deviner les ébauches de pétales de rose qui
apparaitront dans quelques années.

La comparaison de ces expressions de climats des grands crus du Chambertin est absolument
passionnante.

Il faut faire un virage gustatif complet pour aborder la Master Class « le génie des grands bordeaux
avec la Commanderie du Bontemps, du Médoc, des Graves, Sauternes et Barsac » qui présente
quelques vins représentatifs choisis par Michel Bettane.

Le Chateau La Tour Martillac blanc 2006 a un nez tres riche et pur. Sa couleur est d'un beau jaune. En
bouche, il est tres sec, mais je n'ai pas encore le palais prét a I'accueillir. Le fruit est joli et I'cenologue du
chateau confirme que sa volonté est de mettre en valeur le fruit. Il y a un gout de zestes d'agrumes. C'est
un bon vin assez strict, trés bien fait.

Je sens un léger bouchon dans le chateau Pape Clément rouge 1996. La couleur fait "vieille". Le vin est
astringent, fumé, truffe. En fait il n'y a pas de bouchon, mais un vin plus évolué qu'il ne devrait. Michel
Bettane signale qu'en général, Pape Clément est le plus séducteur des Pessac Léognan.

Le Chateau Mouton-Rothschild 1989 est d'un brun foncé. Son nez est tres élégant. On retrouve cette
¢légance en le buvant. II est déja tres intégré, équilibré. Son astringence montre une jeunesse réelle. Clest
un vin riche qui va bien vieillir.

Le Chateau Montrose 1998 est d'une couleur trés noire. Le nez est discret. C'est un vin riche et bien fait.
Je trouve un c6té rive droite dans ce vin. Il est viril et vineux et me plait plus que le Mouton. Il est d'une
belle fraicheur.

Le Chiteau Suduiraut 2001 est d'un or déja foncé. Le nez est riche. Ce vin superbe est d'une rare
ampleur, faite de fruits confits.

Je n'ai assisté qu'a la fin de la Master Class "le génie de la Loire", mais je ne voulais pas rater le Vouvray
le Haut Lieu domaine Huet 1989. Ce vin est une réussite éblouissante du chenin, avec une espérance de
vie qui dépassera le siecle.

La grande Master Class, c'est "le génie du vin". La salle n'est pas pleine et le prix a peut-étre dissuadé des
amateurs.

Le Champagne Mumm cuvée R. Lalou 1998 est issu de douze parcelles vinifiées séparément, dont les
vignes ont de 40 a 60 ans. Il est présenté par Didier Moretti, chef de cave, a qui j'ai raconté la relative
déception du vin bu l'avant-veille. Celui qui nous est présenté retrouve ce que j'en attendais. Le nez
suggere un vin tres tendu. La bulle est active. Le vin est fumé, concentré, de belle fraicheur. Il est dosé a 6
grammes. Il y a de la noisette et du fumé. Michel Bettane signale que l'assemblage est réussi quand on ne
peut pas distinguer le pinot noir du chardonnay, ici a 50 - 50.

Didier a ajouté au programme le Champagne Mumm Cuvée René Lalou 1985 en magnum. Le nez est
puissant, expressif et minéral. Le jaune est profond, presque encore vert de jeunesse. C'est un champagne
parfait. Il a I'équilibre et la plénitude, il est rond, concentré, presque fumé et a I'évidence, gastronomique. 11
a été dégorgé il y a six mois et dosé a 4 grammes. 1l est d'une belle puissance et Michel Bettane dit qu'avec
ce final, il est fait pour de la gastronomie lyonnaise lourde.

Le Riesling Clos Sainte Hune Trimbach 2000 est présenté par Pierre Trimbach. Il a une belle couleur
jaune d'or. Le nez est superbe de raffinement. Fait dans une année solaire sur un sol calcaire, il a connu
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une vendange précoce. Le gout est trés fumé. On sent le tabac, la minéralité et le vin est long. Jeune, il
était dans le fruit et maintenant, c'est la minéralité qui apparait. Dans dix ans il sera encore plus grand. 1
n'a pas de sucre et le moelleux existe car les raisins ont été cueillis murs. Le parti pris de faire un vin sec est
une réussite.

Le Clos de la Roche domaine Dujac 2004 est d'un rose rubis. Le nez est tres riche, exprimant l'alcool et
le fruit. En bouche, le vin est d'une élégance extréme. Il est beau dans sa jeunesse. Tout est subtil. Michel
Bettane vante son toucher de bouche. C'est la finesse qui caractérise ce vin. Il est assez acidulé, le bois est
bien dosé. L'amertume et l'astringence sont bien maitrisées. Quand le verre lui permet de s'épanouir, on
sent un fruit plus joyeux. C'est une lecon d'élégance et de vinification. Je dois dire que c'est un des vins que
j'ai le plus adorés de ce Grand Tasting, avec le Ridge Monte Bello 1997.

Le Chateau Gruaud Larose Saint-Julien 2000 est présenté par son propriétaire Jean Merlaut, qui
pratique le tri a la vigne et est adepte de la cuve en béton. La couleur du vin est un peu trouble et fraise. Le
nez est profond mais doux. En bouche, le vin est trés boisé, et c'est le bois qui s'impose en premier. Le
fruit est masqué par les tannins. Le final est sec. Michel Bettane nous dit que dés que les aromes faisandés
se dispersent, se révelent le coté floral et les épices. Ce vin est dans une phase intermédiaire. Il faudra y
revenir dans dix ans.

Le Chateau Angélus Saint-Emilion 2000 est d'une belle couleur. Le nez est élégant et profond. C'est un
vin brillant comparé au Gruaud-Larose. Il y a une belle harmonie entre le bois et de beaux fruits frais et
rouges. Le final est riche. C'est un vin lourd, bien installé qui se boit avec plaisir. Hubert de Botiard parle
de tannins cachemire. La fraicheur est mentholée, I'équilibre est sensible. Le vin est vraiment bon a boire
alors que le Gruaud demandera encore dix ans pour briller.

Le Vieux Télégraphe, Chateauneuf-du-Pape 1998 a une couleur qui évoque les bourgognes un peu
agés. Le nez est trées doux et un peu évolué. Le gout indique un vin déja évolué. Le boisé est présent et
¢légant. Les fruits sont un peu cuits. Thierry Desseauve patle d'un millésime mythique, un des plus
brillants de ces 25 derni¢res années. Progressivement, le fruit devient magistral. Il faut savoir que tous les
vins de ces Master Class sont servis tres frais. Le vin est chaleureux, séducteur. C'est un vin aux aromes
tertiaires fait pour le gibier. Il rappelle un peu les Barolos.

Le Ridge Monte Bello 1997 est élevé sur des vignes qui culminent a 900 meétres. Il a une tres belle
couleur rouge rubis. Le nez est riche et évoque le fruit noir, les épices mentholées et l'eucalyptus. En
bouche il est rond et charmeur. Ce vin équilibré est d'une séduction extréme. Il a une finesse soyeuse, une
pureté totale. Pour moi, il est immense, car sa fraicheur eucalyptus cohabite avec une puissance sans égale.

Vient maintenant un cadeau de Pierre Lurton, non inscrit au programme. Le Chateau Cheval Blanc 1975
a une couleur tres jeune et pure. Le nez est treés jeune, rare et élégant, plein de finesse. En bouche 1'attaque
est légere et agréable. Le final est un peu camphré, un peu sec et herbeux. C'est un grand vin mais un peu
réche. Pierre Lurton fait beaucoup d'humour et je vois sa cousine Bérénice Lurton qui le regarde avec des
yeux marqués d'étonnement. Il dit que la texture en bouche est soyeuse et que I'on sent le tabac et le pain
d'épices, ce qui ne m'apparait pas aussi évident. Le vin s'ouvre et c'est un vin fin, comme on disait a une
époque. 11 a I'élégance et la longueur. Sa présence en bouche est infinie.

Le point final de cette Master Class, c'est le Chateau Climens Barsac 1989. Sa couleur est déja dorée
mais tres jeune. Le nez est raffiné. Le vin est d'une jeunesse rare, marquée par la finesse et I'élégance. 11 est
joyeux et séducteur, d'une fraicheur extréme. Je le trouve plus beau que le 1990 que j'avais gouté avec
Bérénice a la présentation de Climens a Sciences Po.

Avec un journaliste gastronome italien nous nous livrons a l'exercice d'imaginer les plats qui iraient avec
ces vins et cela m'a inspiré une jolie brochette de plats, dans 'ordre de dégustation des vins de cette Master
Class : carpaccio de coquilles Saint-Jacques, truffe blanche, bar, veau rosé basse température, rognon de
veau, gigot d'agneau, cailles, oreiller de la belle Aurore, épaule d'agneau confite, homard.

Des vignerons souriants nous on fait gouter des trésors des vignes francaises et un vin californien
exceptionnel, sans doute le plus excitant pour mot.
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La Master Class suivante présente les rosés de Taittinger. Méme sans boire, je viendrais pour écouter
Pierre-Emmanuel Taittinger qui est un orateur brillant, charmeur comme ses vins. Il est accompagné par
Damien Lesueur son directeur, et comme tous les grands patrons charismatiques, il dit : "Damien vous
dirait que ..." et il continue son exposé. Le rosé de Taittinger est fait de pinot noir rouge auquel on ajoute
du vin blanc. Alors que le rosé de saignée est fait en laissant la peau du raisin noir, ce rosé est le fruit d'un
mélange de deux vins. La méthode est plus cotteuse mais donne une couleur persistante et des fragrances
plus prononcées.

Damien cite les acidités des quatre champagnes : 7 gr pour le 2004, 10 gr pour le 1996, 9 gr pour le 1995 et
8 gr pour le 1993. Les quatre champagnes ont été dégorgés il y a un an. Ils sont tous les quatre dosés a 9
grammes.

Le Champagne Taittinger rosé 2004 est d'un rose peu saumoné d'une rare élégance. On parle de
couleur ceil de perdrix ou gorge de pigeon. Pierre-Emmanuel dit que cette couleur est la couleur originelle
des champagnes du 18¢me siecle qui n'avaient pas le blanc d'aujourd'’hui. La couleur est tres belle et
lumineuse. Le nez est doucereux. Le gout est trés doux, sensuel, délicat. Pierre-Emmanuel Taittinger parle
de "seamless", sans couture, pour désigner un grand assemblage, quand on ne peut différencier les
composants, trop imbriqués entre eux. Il ya des fruits roses confits et un final élégant plein de fraicheur.

Le Champagne Taittinger rosé 1996 est d'une couleur rosée plus jeune. Le gout est fluide. Le vin pulse,
coule en bouche. Il est extrémement délicat, chaleureux. Clest la perfection dit Pierre-Emmanuel
Taittinger. Ce 1996 est exceptionnel. Il n'est que charme et douceur. Le vin est souple et son nez délicat.

Le Champagne Taittinger rosé 1995 a une couleur plus rose que le 1996. Il est moins séducteur, plus
strict. Plus janséniste, plus intellectuel. Et 2 mon grand étonnement Michel Bettane dit que le 1995 est plus
rond que le 1996. Dans le 1995, le vin rouge ressort plus que le blanc.

Le Champagne Taittinger rosé 1993 est d'un rose tres élégant, ni rose ni jaune ni blanc, mais un peu des
trois. Le nez est subtil. Le champagne est magnifique, tres joli, intéressant. Je le trouve déroutant,
insaisissable. J'adore son appel a la gastronomie. 1l est tres grand.

Alors, est-ce le charme de Pierre-Emmanuel Taittinger qui m'a fait aimer ces champagnes rosés ? Le
charme était dans les mots et dans les verres.

La Master Class suivante est consacrée aux "étoiles de Pomerol". Pétrus 1947 est le vin qui a été servi au
mariage d'Elizabeth II., ce qui a aidé a la notoriété du pomerol, qui a démarré aprés la deuxiéme guerre
mondiale. Michel Bettane dit que le pomerol a des arémes de violette qu'on ne trouve que dans les grands
pomerols, qui évolue ensuite vers des arémes de truffes. 11 dit que 2001 est meilleur que 2000, alors qu'en
rive gauche, c'est le contraire.

Le Chateau Le Gay 2008 est présenté par Catherine Péré Vergé, d'un volontarisme qui force I'admiration.
Le vin a un nez chaleureux. On le sent moderne et bien assumé. La bouche est évidemment moderne,
mais ¢a tient la route. Pour moi, ce vin est un peu trop formaté. Attendons de voir, car il a été mis en
bouteilles en juin 2010.

Le Chateau 1'Evangile 2005 n'est pas venu, ce qui contrarie beaucoup de participants. Le Chateau La
Conseillante 2005 est présenté par Jean Valmy Nicolas. Le nez n'est pas tres équilibré et la couleur est
tres noire. LLe nez est un peu trop puissant. En bouche le vin est chaleureux, presque trop doucereux. Il
s'ouvre dans le verre et s'organise mieux. Des qu'il s'est ébroué, c'est un vin hyper puissant, a 1'image des
2005, mais moins dans la ligne des Conseillante que j'aime.

Le Chateau Gazin 2001 a un nez discret et élégant. En bouche, le vin est élégant, trés truffe, mais plus
que truffe car il est tres soyeux. Nicolas de Bailliencourt peut étre fier de son enfant.

Une autre Master Class est consacrée aux 2002 du champagne Bollinger. Les vins sont vinifiés et
murissent dans des fats de chéne pour les grands vins. L'assemblage est fait d'une majorité de vins de
réserve.
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Le Coteaux Champenois La Cote aux Enfants rouge Bollinger 2002 a une couleur de bourgogne. Le
nez est délicat. Son gout est léger, un peu amer, avec une astringence finale. Il n'a pas une grande
longueur. C'est un vin difficile pour moi, méme s'il a le charme de la curiosité. C'est lui qui entre en partie
dans la composition du Grande Année rosé.

Le Champagne Bollinger Grande Année 2002 est d'une année exceptionnelle. La couleur est d'un beau
jaune de blés en épis. Le nez est discret et la bouche tres fine. En bouche, I'image qui me vient est celle
d'une boulangerie ou le pain vient juste d'étre fait et sort tout chaud des panieres. Le champagne est riche,
cake, patisserie, pain chaud convivial. Mathieu Kauffmann dit que c'est un vin de garde. Il est dosé a 8,5

ar.

Le Champagne Bollinger Grande Année rosé 2002 est d'un rose léger, a la bulle lourde. 1I est tres joli
et tres différent des rosés de Taittinger. Sa persistance aromatique est extréme. Il est riche, fruité, fin
¢légant et tres typé. Ce rosé parfait a beaucoup de personnalité.

Le Champagne Bollinger Récemment Dégorgé 1976 a une couleur encore tres claire. Il est a peine
plus foncé que le 2002. Ce RD est resté en cave de 1977 a 2007. Il n'a pas bougé pendant trente ans sur
lattes, ce qui est extrémement rare. Le nez est minéral et le gout lui-méme est minéral, un peu astringent,
tres complexe au final fluide. Il y a de la noisette, du beurre et du pain grillé, de la gelée et des zestes
d'agrumes Pendant ce temps, le rosé qui a perdu sa bulle montre a quel point il est élégant. Michel Bettane
parle du 1976 comme ayant des couches de complexités successives. Il y a une petite amertume finale mais
une grande complexité. Je préfere le Grande Année blanc 2002.

Au-dela des Master Class, le Grand Tasting offre la possibilité de participer a des expériences de cuisine et
de vins. J'y suis allé entre deux classes. Xavier Thunet a présenté de magnifiques fromages avec des
accords judicieux dont un m'a interloqué. Associer un vin rosé¢ du Chéiteau Roubine, Cotes de
Provence rosé 2009 a un roquefort est particulicrement osé et contre toute attente, ¢a marche avec une
légereté judicieuse.

Dans un autre atelier le chef Jean-Jacques Daumy a présenté une délicieuse créme de lentilles aux truffes
qui a fait exploser de joie un Chiteau Bourgneuf-Vayron Pomerol 2008. Un autre accord de belle
intelligence s'est trouvé entre une tartelette au combawa de la patisserie Hugo et Victor avec un Vouvray
du domaine de la Taille aux Loups 2009. L'accord est frais, jouant sur les acidités légeres de la creme
patissiere et du vin. J'ai retrouvé avec plaisir Hugues Pouget, que j'ai connu patissier chez Guy Savoy et qui
a réalisé des desserts merveilleux pour mes vins.

Comme si les Master Class et les ateliers gourmands n'avaient pas suffi, je me suis promené de stand en
stand, sans but précis, car acheter les vins actuels n'est pas dans mon programme. J'ai préféré saluer des
domaines que je connais et ou j'ai des amis. Nicolas Henriot étant présent, j'ai gouté les beaujolais de la
Villa Ponciago, dont un Fleurie 2006 au juteux réjouissant, un autre beaujolais riche splendide, plein,
grand beaujolais de garde, et un vin qui n'est pas commercialis¢, "le livre de messe", car sa parcelle a la
forme d'un livre ouvert. Ce vin est sacrément bon, juteux, joyeux et confondant de générosité. Un futur
trésor de cave.

Le Chateau Gilette 1989 est le dernier commercialisé de cette maison qui est la dernieére a mettre sur le
marché chaque millésime. C'est un trés beau sauternes encore jeune, plus jeune que ses pairs. Déja riche et
¢légant, il promet d'étre grand.

Le Chateau Palmer 1996 m'a été servi trop chaud. Mais on sent que c'est un vin de trés belle
construction, racé et déja prét a étre bu.

Le Chateau Raymond Lafon 2005 est d'une maison que j'apprécie beaucoup. Il est agréable et sans
prétention, ce qui ne veut pas dire sans qualité, et joli a boire dés maintenant.

Au stand de William Fevre, le Chablis Grand cru Les Clos William Févre 2005 est un joli modéle de
superbe chablis.

Chez Chatrles Heidsieck le Champagne Charles Heidsieck Blanc des Millénaires 1995 est un tres beau
champagne de tres forte personnalité. Je 1'avais bu au Carré des Feuillants la veille du Grand Tasting et il
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confirme son excellence. Le Champagne Henriot Cuvée des Enchanteleurs 1990 est d'un treés grand
¢panouissement. J'adore son style. Le Champagne Cristal Roederer 2004 est encore bien jeune mais
bien fait.

Le champagne Pol Roger Cuvée Winston Churchill 1999 est superbe et tout a fait a mon gout. Le
Champagne Comtes de Champagne Taittinger 1999 est brillant, rond et joyeux. Le Champagne
Veuve Clicquot Cuvée Privée 1990 est tres orthodoxe et bien dessiné.

On peut dire qu'il était possible de gotter un nombre de champagnes d'exception assez impressionnant.

J'ai agréablement conversé avec un sympathique vigneron qui fait La Croix Saint Jean Minervois dont
j'ai gouté les 2008, 2006 et 2004. De trois expressions tres différentes, ces vins sont en recherche
d'excellence et cela m'a bien plu.

Au stand de Mas Amiel j'ai gotté le Maury Mas Amiel 1969 qui est magnifique et nettement meilleur que
le Maury 1929 que j'ai présenté aux éleves de Sciences Po lors de la présentation de Climens par Bérénice
Lurton.

Croisant Pierre-Emmanuel Taittinger au hasard d'une allée, il m'a fait gotter des vins de Savoie dont il est
propriétaire. J'y ai retrouvé I'élégance raffinée que j'avais décelée dans ses champagnes rosés.

Le Grand Tasting permet, selon mon analyse, d'aborder des grands vins de trois facons. Soit dans des
Master Class ou ce sont les vignerons eux-mémes qui présentent leurs vins avec une rare générosité, soit
dans des ateliers culinaires ou des accords vibrants et intelligents sont proposés, soit aux stands ou la
disponibilité des uns et des autres permet de mieux approcher un producteur ou une région. Au bout de
deux jours, j'étais épuisé, mais j'avais participé a un grand moment de partage de la connaissance du vin.

Amicales salutations de Francois Audouze



