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Diner au restaurant Bob Bob Ricard de Londres, bar de I’hotel Dukes, 208eme
diner de wine-dinners au 67 Pall Mall Club, Oxford & Cambridge Club et bar de
I’hétel Dukes.

wine-dinners

Ce Chambertin Edouard Jantot 1961 est 'inattendu
vainqueur du 208¢m¢ diner avec un nombre spectaculaire
de votes de premier.

Nous avons rendez-vous pour diner au restaurant Bob Bob Ricard, avec les trois américaines qui
ont assisté au 207°™ diner ainsi qu'un convive aux tenues extravagantes, qui avait sur sa veste des
centaines de Vierges Marie russes hier et arbore aujourd’hui une veste ou sont représentées des
positions du Kama Sutra didactiques et explicites. Les couleurs de ses habits sont éclatantes mais
agréables. Ses chaussures brillent de mille feux comme les boules pivotantes des pistes de danse. 1l
nous raconte que sa passion est de créer de tels costumes. Son allure débonnaire et douce contraste
avec l'extrémisme de ses habits.

Ce restaurant branché est d’inspiration russe aussi est-il fréquenté par de sculpturales beautés qui
accompagnent des hommes aux portefeuilles bien garnis. Le bruit est assourdissant mais c’est la loi
du genre. La nourriture est tres convenable. J’ai partagé des huitres pochées avec mes amies, puis du
caviar sibérien tres agréable et un chateaubriand avec une purée de pommes de terre truffée
gouteuse. La carte des vins est chiche. Sur la table il y a un bouton qui sert a commander du
champagne et avant mon arrivée mes amies avaient commandé un Champagne Moét & Chandon
rosé sans année. J’avoue qu’apres les champagnes de la veille et de ce midi, mon palais n’est pas
prét pour ce rosé aussi ai-je commandé un Champagne Dom Pérignon 2006 idéal pour le caviar
sibérien.

Pour le chateaubriand et les viandes de mes convives j’ai commandé un Chateauneuf-du-Pape La
Gloire de mon grand-péere Domaine Bosquet des Papes 2012. Ce jeune vin est excellent, rond,
fruité, exactement ce qui convient pour la viande écossaise bien maturée.

Je négocie de pouvoir ouvrir la bouteille que jai dans ma musette sans devoir payer de droit de
bouchon et le gérant tres sympathique I'accepte. Pour 'anniversaire de 'une des amies américaines
présentes, j’ai apporté un Maury Paule de Volontat 1939. Ce vin est d’'une légereté absolue. 11 est
gracieux, délicat, avec cette subtilité apportée par I'age qui le rend d’une fraicheur extréme. II est
gourmand et a un gout de revenez-y.
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Malgré le bling-bling ambiant, nous avons bien diné. Mes amis sont d’humeur a aller boire un
cocktail en un autre endroit branché. Mon désir est plutot de retrouver mon lit. La circulation dans
les rues est completement arrétée aussi apres avoir attendu un taxi et fait cent meétres en dix minutes
nous sommes partis a pied, eux vers la Fogg’s Résidence, moi vers mon hotel. Dans les rues les
mini-jupes abondent. Les jeunes rient de bon cceur. Manifestement a Londres 'esprit est a la féte,
sans fausse pudeur. Tant mieux.

Trois jours me séparent du prochain diner au 67 Pall Mall Club. Je vais prendre un café avec une
ancienne collaboratrice qui m’a aidé a ranger ma nouvelle cave en région parisienne. Elle m’avait
quitté quand elle sest fiancée a Londres. Nous évoquons les moments heureux de notre
collaboration. En rentrant a ’hotel je me sens un peu seul. Je vais au bar de ’hétel Dukes, bar
connu pour ses martinis. Dans la carte de cocktails impressionnante, je choisis un Bourbon
Woodford Reserve 43,2°. La force de l’alcool combinée au gout doucereux que j'adore de ce
Bourbon me met de bonne humeur aussi vais-je prendre mon diner, un César sandwich puisque la
cuisine de I'hotel est fermée le dimanche soir, avec un Champagne Krug Grande Cuvée. Depuis
toujours je suis persuadé que cet excellent champagne dont la recette ne devrait en aucun cas
changer tant il est bon, devrait rester au moins cinq ans de plus dans les caves de Krug, mais
embouteillé comme on le fait aujourd’hui. Car le champagne que 'on me sert est trop vert. Il est
grand, il est bien fait, mais il manque de cette patine que lui donneraient cing ans de plus. Il est vrai,
bien sur, que je viens de gouter sur les derniers jours des champagnes d’age canonique, mais je pense
que Krug deviendrait le roi de la Terre si son champagne n’entrait en scene qu’apres ce recueillement
supplémentaire de cinqg ans en cave.

Le 208°™ diner de wine-dinners se tient au 67 Pall Mall Club de Londres. J’arrive au club a 16
heures pour ouvrir les bouteilles dans la salle qui servira d’écrin a ce repas. Les bouchons montrent
moins de résistance que lors du 207°™ diner et si le parfum du Clos Vougeot 1967 n’est pas trés
précis, je ne ressens aucune réelle crainte. Les senteurs du Fargues 1967 sont d’une générosité
extréme et celles du Doisy 1921 sont d’une noblesse extraordinaire. Tout semble se présenter sous
d’agréables auspices aussi ai-je le temps de bavarder avec des membres du club que je connais.

Julian qui participera au diner ce soir m’offre de partager un verre de Chateau Lynch-Bages 1985
qui est dans une belle phase de sérénité et d’accomplissement. Alexander avec qui j’avais déjeuné
samedi dernier autour de deux Moét, un 1911 et un 1971, m’offre un verre de Champagne Perrier
Jouét Belle Epoque 2007 encore bien jeune pour étre réellement apprécié. Dans ce club tout le
monde discute avec tout le monde en échangeant des vins.

Contrairement au diner précédent il n’y aura que des hommes. Nous sommes onze dont deux
inscrits que javais rencontrés ici il y a trois jours. La participation est essentiellement britannique, un
finlandais assistant a son deuxi¢me diner de suite et un américain texan venant pour la premicre fois.
Quatre convives ont déja assisté a un ou plusieurs diners et six sont des nouveaux.

Nous prenons P'apéritif debout en trinquant avec un Champagne Perrier Jouét Réserve Cuvée
rosé 1961. Il n’a quasiment pas de bulle mais le pétillant est intact. Sa couleur est belle, discrétement
ambrée d’or fin plus que de rose. C’est un champagne de forte personnalité, intense, riche et
percutant. Il faut se familiariser avec les champagnes évolués mais les convives, tous amateurs de
vins, s’y prétent volontiers. Je suis trés favorablement impressionné par ce beau champagne d’une
grande année.

Le menu congu en collaboration avec le chef Marcus Verberne est: ceufs de caille a la royale /
champagne et risotto aux truffes / tarte aux champignons des bois / homard poché en vol-au-vent,
bisque de homatd, filet t6ti de beeuf galicien, purée de pomme, cassis cassonade / jus de citron /
amande creme brilée, pamplemousse rosé caramélisé /gateau d'orange aux pistaches.

Le service des plats a ¢été particuliecrement lent au début avec des attentes difficilement
compréhensibles (on m’a expliqué le lendemain qu’il y avait un diner de 60 personnes dans une autre
salle) et c’est au moment ou nous profitions de trois bourgognes associés a la superbe viande de
Galice qu’on nous a servi trop rapidement le stilton et le Fargues, ce qui m’a contrarié.
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Le Champagne Mumm Cuvée René Lalou 1973 se présente dans une bouteille que je trouve
toujours aussi belle. Le champagne est en contraste majeur avec le précédent. Il est romantique,
aérien et fluide alors que le Perrier Jouét est puissant et affirmé. Il a des accents crayeux de coquille
d’huitre. Le Mumm sera désavantagé par le risotto trop salé. C’est ce qui explique sans doute que ce
vin soit 'un des deux seuls vins du repas sans aucun vote.

Sur la merveilleuse tarte aux champignons, nous avons deux vins blancs de deux régions bien
différentes. Le Chateau Haut Brion blanc 1996 est jeune, puissant, conquérant, avec une trace en
bouche tres lourde. 11 est noble mais souffre de I'association avec le bourgogne.

A coté de lui, le Batard Montrachet Domaine Ramonet 1992 a un parfum absolument envoutant,
magnifiquement mis en valeur par un verre Zalto qui exprime le parfum du vin de fagon idéale. Au
bar du club, avant le repas, javais trinqué avec le représentant pour le Royaume-Uni de ces verres
qui équipent le club, qui sont d’une légereté incroyable et d’une grande aide pour les vins. Le Batard
est une merveille, le vin blanc absolu dans une grande année. Son nez pétrole comme un vin de
l'année et il est opulent, gras, beurré. Un bonheur. J’aurais dd demander un plat séparé pour le Haut-
Brion qui souffre de la comparaison avec le bourgogne, et d’un verre moins adapté. e Ramonet me
transporte et m’émeut car il est dans un état de perfection absolue, surtout par son parfum. I’accord
avec les champignons est peut-¢tre le plus grand du repas.

Le plat du homard est une merveille. Il va s’accorder aux deux bordeaux de facon miraculeuse.
Comme deux patineurs sur une piste de glace, les deux vins vont jouer a qui sera premier, 'un
passant devant lautre, puis le suivant. Le Chateau Margaux 1959 a le caractere féminin des
margaux. Il est tout en grace. A coté de lui, le Chateau Lagaffeliere Naudes 1929 est plus guerrier,
plus dans la truffe. Les couleurs des deux vins, trés noires, sont quasiment identiques. Tout le
monde est étonné que le vin de 87 ans soit aussi vif. Le Margaux 1959 n’est pas le plus grand de
ceux que j’ai bus malgré des fulgurances de grandeur. Apres le chassé-croisé des préférences mon
cceur ou ma raison me mettront dans le camp du Saint-Emilion manifestement plus riche et
impressionnant.

Dans mes diners il y a souvent des bouteilles de secours. Pour ce diner j’ai décidé de les inclure, aussi
le plat de viande sera accompagné de trois bourgognes. Les deux premiers seront servis ensemble et
le troisieme décalé. Le Clos Vougeot Charles Noellat 1967 avait a Pouverture un parfum plus
incertain que celui du méme vin son cadet, le Clos Vougeot Charles Noellat 1969. Les deux vins
ont des gotts tres proches, d’une grande subtilité et d’un velours agréable. On sent le talent du grand
vinificateur Charles Noellat. Ces deux vins sont émouvants et subtils et j’ai une préférence pour le
1967.

Tout le monde se tait, le temps s’arréte au moment ou est servi le Chambertin Edouard Jantot
1961. 1l nous prend par surprise. On attendait un troisieme bourgogne et voila que nous sommes
face a une apparition divine. Ce vin a tout pour lui. Une attaque envoutante, une présence
incroyable, une richesse gustative, une plénitude qui sont spectaculaires. Je me sens vraiment pris par
surprise car jattendais un bon vin mais pas un vin spectaculaire. Ce vin aura sept votes de premier
ce qui est extrémement rare. Il nous transporte.

Aussli suis-je furieux quand Caroline, notre trés agréable sommelicre, me demande de gotter le
Chateau de Fargues 1967 avant de le servir aux autres convives. Je suis en plein ravissement avec un
bourgogne exceptionnel et on me demande d’accélérer alors quau début du repas nous trouvions le
service d’une lenteur extréme. Fort gentiment Caroline nous a laissé profiter du chambertin comme
il convenait.

Mes convives britanniques ont du mal a comprendre qu’un frangais puisse considérer un fromage
anglais comme le meilleur partenaire d’un sauternes. C’est vrai que pour moi le stilton est de loin le
compagnon idéal d’un sauternes. Le Chateau de Fargues 1967 est d’un or glorieux. Son parfum est
une promesse de luxure. Il est riche, plein, joyeux, et 'accord est superbe.

A Touverture j'avais été frappé par la noblesse du parfum du Chateau Doisy Barsac 1921. 1l est
servi maintenant et la sensation que j’ai est celle qui apparait lorsque je suis en face dun vin
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totalement parfait. Il est impossible d’imaginer que ce vin puisse ¢tre autre chose que l'ultime
perfection. Et je suis physiquement envouté par ce vin au point que je m’enferme dans ma bulle
pour jouir de chaque goutte de ce nectar incroyable. Sa couleur est tres foncée, il évoque des zestes
d’orange délicats et il m’envoute. Nous ne serons que trois a voter pour cette perfection miraculeuse
et c’est dommage, car nous avons eu la chance de croiser un vin parfait.

J’ai rajouté en fin de repas un Champagne Dom Pérignon 1973 qui trouve sa place pour nous faire
revenir dans le monde des humains. Ce 1973 est treés percutant, combinant romantisme et
personnalité. C’est un Dom Pérignon de tres grande classe qui trouve en cette fin de repas une place
idéale. Et j’adore les dégorgements d’origine de ce merveilleux champagne.

Il y a manifestement trois vins qui sortent du lot, le Batard, le chambertin et le Doisy, mais les votes
seront, comme souvent, tres différents. Nous sommes onze a voter pour les 4 vins que nous
préférons. Dix vins sur les douze du repas auront des votes ce qui est un tres beau score pour
Pensemble des vins, les seuls sans vote étant le Mumm 1973 car souvent les vins du début sont
oubliés et le Clos Vougeot 1969 car le 1967 a été préféré.

Contrairement a d’autres repas le vote du vin préféré par les convives est treés concentré entre trois
vins seulement, le Chambertin 1961 nommé sept fois premier ce qui est rare, le Doisy 1921 trois fois
et le Perrier Jouét 1961 une fois.

La compilation des votes donne: 1 - Chambertin Edouard Jantot 1961, 2 - Chateau Doisy
Barsac 1921, 3 - Batard Montrachet Domaine Ramonet 1992, 4 - Champagne Perrier Jouét
1961, 5 - Chateau Lagaffeliere Naudes 1929, 6 - Chateau Haut Brion blanc 1996.

Mon vote est : 1 - Chateau Doisy Barsac 1921, 2 - Chambertin Edouard Jantot 1961, 3 - Batard
Montrachet Domaine Ramonet 1992, 4 - Chateau Lagaffeliére Naudes 1929.

La cuisine a été une fois de plus délicieuse avec deux plats qui ont créé des accords exceptionnels, la
tarte au champignon avec le Batard Montrachet et le homard avec les deux bordeaux. Comme pour
le diner précédent, les desserts gagneraient a étre plus précis. Le service est attentif et motivé.
Quelques détails sont encore a travailler. Tout m’incitera a vouloir recréer de tels diners dans ce club
sympathique.

Pendant mon séjour je suis allé parfois me promener. Les boutiques semblent s’étre arrétées en
1930, les barbiers proposant des articles qui paraissent antédiluviens, les magasins de vétements
proposant ce chic anglais d’un autre siecle, du temps de la gloire de PEmpire Britannique. Des gilets
aux couleurs extravagantes, des bretelles multicolores, des chemises difficilement discretes, tout y
est. Le représentant d’une chaine de télévision financiere américaine me donne rendez-vous dans un
club privé fondé aux alentours de 1850, le Oxford & Cambridge Club. On me tend une cravate de
fort bon gott car il est impossible d’entrer sans cravate. Ma sacoche ne peut pas pénétrer au sein du
club. Le bar n’offrant pas de table libre nous allons dans une bibliothéque ou il est autorisé de
murmurer alors qu’une autre est vouée au silence total. J’ai le temps de voir la salle 2 manger ou 'on
pourrait croiser la reine Victoria tant les dineurs semblent de la méme époque. Dans une autre salle
une bonne cinquantaine de tables sont occupées par des bridgeurs, pour un tournoi sans doute.
Nous bavardons de vin et j’aurai peut-étre droit a un article du célebre journaliste.

Rentrant 2 mon hotel connu pour ses martinis, je prends un martini gin absolument délicieux. Je
patle avec le barman italien malin comme un singe et tout a coup est exposée devant mes yeux une
bouteille de Whisky Glenlivet 1943. Tétanis¢ par la beauté de la bouteille, comme face a un cobra,
je demande un demi-verre de ce merveilleux whisky sans m’enquérir du prix. Quelle erreur. Une
croisi¢re sur le Nil ou le Mississipi m’aurait moins ruiné.

Londres est une ville fascinante, qui bouge, moderne sans renier ses traditions. Quelle différence
avec Paris paralysée par sa bien-pensance, son incivilité et sa saleté. Vive Londres.

Amicales salutations de Francois Audouze
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