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Déjeuner de famille, diner a quatre mains a la Table de I’Espadon de ’hétel Ritz
avec aux fourneaux Nicolas Sale chef du lieu et Arnaud Lallement de ’Assiette
Champenoise, déjeuner dans ma cave avec des cadres de la Maison Krug autour de

Wine—dinners vins atypiques.

Ce Chateau Latour 1902 2 la bouteille rhabillée au
chateau en 2003 a son contenu d’origine. Il me permet

d’atteindre une suite ininterrompue de millésimes bus, de
1885 2 2017.

Ma fille cadette vient déjeuner a la maison. Il y aura du poulet avec des pommes de terre en robe des
champs. Pour Papéritif il y aura une créme a tartiner a la truffe noire et aux olives puis des chips a la
truffe. J'ouvre un Champagne Contraste Jacques Selosse dégorgé le 3 octobre 2007. Anselme
Selosse le qualifie : « variété d’attitudes et de positions ». Il a assemblé exceptionnellement pour les
récoltes 2002 et 2003 les pinots noirs d’Ay et d’Ambonnay pour produire 2500 bouteilles par année.
A partir de 2004 chacun des deux crus est présenté séparément. C’est donc un champagne rare.

Le premier contact est assez rude, car I'acidité est forte. Et les blancs de noirs sont généralement
plus ardus que les blancs de blancs. Le champagne s’élargit et devient beaucoup plus sociable. 11 est
méme tres approprié sur le poulet. I est vif, cinglant et tranchant. C’est, comme souvent chez
Selosse, un champagne sans concession. Ce qui m’a agréablement surpris c’est que mon verre, resté
sur table quelques heures, m’a donné un vin sans bulle de bien belle maticre, sans aucune amertume.
Il faut donc ouvrir les champagnes de ce type tres longtemps a avance. Malgré sa rigueur, ce
champagne est une belle expérience.

Ma femme et moi, nous aimons les diners a quatre mains, car mettre en commun les talents de
deux grands chefs, cela peut créer des étincelles de génie. Par Instagram, japprends qu’Arnaud
Lallement, le chef trois étoiles de Reims vient faire la cuisine a I’hotel Ritz, a la Table de
PEspadon, aux cotés de Nicolas Sale. Je réagis au plus vite pour obtenir une table et j’ai bien fait car
lorsque nous arrivons a ’hotel, nous apprenons que le restaurant a fait le plein de réservations.

Le Ritz a pris de longues années pour faire sa rénovation et ¢a ne se voit pas dans ce que nous
visitons. La salle 2 manger aux décors de stucs trés chargés fait tres Sissi Impératrice. Il ne manque
que les crinolines. Au centre de la grande picce le grand lustre surplombe un énorme bouquet aux
couleurs d’automne qui ne va pas du tout avec le lustre. Les tables sont bien espacées ce qui est un
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luxe appréciable. Le personnel qui nous recoit est souriant et tout au long du repas nous
constaterons qu’ils sont décontractés et ouverts ce qui est agréable. Je revois avec plaisir Estelle
Touzet chef de la sommellerie, qui a confié¢ a Victor le service des vins de notre table, qui se révele
d’une tres grande compétence.

Lorsque T'on se met a table, on a devant soi une assiette marron sur laquelle sont imprimés des
motifs en or assez chargés. Tout-a-coup, deux serveuses arrivent, prennent les deux assiettes devant
nous, et par une pirouette les retournent. Nous avons alors une assiette toute blanche joliment
dessinée qui sera préte a recevoir les amuse-bouches. C’est amusant.

Pour le menu a quatre mains on peut choisir de suivre les accords mets-vins proposés par Estelle
Touzet, mais je préfere choisir sur la carte des vins. Nous sommes au Ritz donc les prix se situent au
deuxiéme ou troisicme étage d’une fusée Ariane, c’est-a-dire trés haut. Mon choix est un champagne.

Le menu congu pour les deux chefs plus le patissier du lieu est: la potée champenoise, selon la
grande tradition de Champagne (Arnaud Lallement) / la langoustine en trois services. L’appit : eau
de langoustine, pamplemousse, caramel d’ail — a cru, caviar impérial, citron frais et créme poivrée
évolutive — roties aux agrumes, énoki a la pistache, nage de coco-citron vert (Nicolas Sale) / le
turbot breton, oignon Benoit Deloffre confit a la feuille de poivrier, sauce au vin jaune (Arnaud
Lallement) / le chevreuil, le dos roti aux dragées, le fil : le coing confit, croquant et purée acidulée,
jus au poivre noir de Kimpot (Nicolas Sale) / le chocolat Jamaya, la touche : meringue fondante au
cacao, granité au vinaigre de framboise. Le dessert : de Jamaique en ganache intense, parfait, dentelle
croustillante, poivre et sel. La sucrerie : en éclat et 1égereté (Frangois Perret).

Le Champagne Laurent Perrier Cuvée Grand Siecle est d’une grande délicatesse, mise en valeur
par un verre Riedel quasi idéal. Le champagne est raffiné et va accompagner quasiment tous les plats
avec brio. J’ai toutefois commandé un demi-verre de Chateau Ducru-Beaucaillou 2000 servi a
l'aide d’un Coravin, outil qui soutire du vin par une longue seringue, sans que 'on soit obligé
d’extraire le bouchon. Ce Saint-Julien trés lourd et tres riche, extrémement truffé est de grand plaisir
et accompagne le chevreuil de fagon parfaite.

Les deux chefs et le patissier sont de grand talent. Nos émotions sont passées par des hauts et des
bas, car certaines saveurs sont enthousiasmantes, comme I'eau de langoustine, la langoustine quasi
crue et la chair du chevreuil, mais d’autres sont moins précises comme les morceaux de coing trop
vinaigrés et dont la mache du plat est difficile, comme la dentelle croustillante de chocolat qui ne
serait pas recommandée pour un premier diner de speed dating. Globalement, le souvenir est tres
positif car Arnaud et Nicolas sont des chefs de talent et souriants qui sont venus bavarder
aimablement a chaque table.

Le service a été de grande qualité. Le lieu est d’un luxe assumé. Le menu a été bien congu. Vive les
quatre mains.

La présidente de la maison de champagne Krug, Marguerite Henriquez, m’envoie un message me
disant qu’elle souhaite offrir un cadeau a son équipe d’cenologie. Son idée serait une visite de cave
avec dégustation « spéciale ». L’utilisation du mot « spéciale » ouvre la porte a toutes les folies, aussi,
sans hésiter, je lui dis oui. I’idée qui me vient ensuite, c’est de traiter cette visite comme un de mes
diners avec une particularité : dans mes diners, les bouteilles que je choisis sont parmi les plus belles
et les plus saines de ma cave. Jessaie d’exclure le risque. Comme il y aura des cenologues a qui je
veux montrer mon « monde » du vin, je vais pouvoir choisir des bouteilles a risque, puisque j’ai
instantanément la possibilité d’en ouvrir d’autres lorsque 'on est dans ma cave.

Ce qui m’excite aussi, c’est de pouvoir montrer que des bouteilles que presque tous les sommeliers
écarteraient et refuseraient de servir possedent des charmes inattendus. La chance sourit aux
audacieux aussi s’ajoutent deux bonnes nouvelles : Olivier Krug sera de la visite, et c’est Arnaud
Lallement, le chef trois étoiles de I’Assiette Champenoise, qui va fournir le piquenique du repas
dans ma cave.
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J’ai envie de faire un programme de folie et c’est 'occasion unique de combler une lacune. J’ai bu
tous les millésimes depuis 1885 jusqu’a 2017 sauf un, le millésime 1902. L’occasion est belle de
rendre cette série continue.

Les huit cadres de la maison Krug arrivent en avance avec les paniers en osier trés chics dun
piquenique de compétition. La visite commence par un exposé que je fais de ma vision du vin et de
ce que je souhaite faire découvrir dans un monde de vins qui n’est pas leur monde habituel.
Jannonce qu’il y aura sans doute a la dégustation des vins morts, mais que cela doit faire partie du
parcours. Apres la visite de cave, qui permet de vérifier notamment que j’ai quelques Krug en cave
(ouf), tout le monde s’installe a table. Les mets sont étalés comme en un festin du Moyen-Age,
jambon en dés, saumon fumé, foie gras, paté en croute, fromages dont camembert et époisses, tarte
aux pommes.

Nous commencons par un Champagne Krug Private Cuvée des années 50/60 qui a perdu 20%
de son volume. Le choix d’une telle bouteille est volontaire. La couleur est ambrée avec un peu de
gris. Il y a deux niveaux dans ce vin. A I'attaque, on ressent des amertumes qui signent ’age, mais
des le milieu de bouche, c’est comme si le soleil se levait, le vin est rond, joyeux, d’un fruit souriant.
Son finale est inextinguible. Et ce qui est passionnant c’est que trés rapidement il n’a plus aucun
défaut.

J’annonce que les deux premiers blancs pourraient étre a jeter, car lors de 'ouverture des vins a 9
heures, ils n’étaient pas encourageants. Le Meursault Patriarche 1942 au niveau tres bas et a la
couleur foncée est le candidat idéal pour I’évier. A 'ouverture n’importe qui laurait rejeté et je
m’attendais au pire. Quelle surprise de voir qu’il est rond, équilibré, discret sans doute, mais tres
attachant. Il est méme buvable et le plus surprenant est qu’il est cohérent. L’oxygénation lente a fait
son ceuvre.

Le Meursault-Perrieres Mme Lochardet 1929 a la couleur plus claire et au niveau plus élevé a plus
de présence et de profondeur. Il est plus strict avec une belle acidité, ce qui fait qu’on peut hésiter
entre le 1942 et le 1929, entre rondeur et droiture. Les deux candidats possibles a I’évier ont montré
des gouts qui intéressent les cenologues.

Le Meursault Goutte d'Or les petits fils d'"Henri de 1'Euthe 1945 trés beau est juteux, de belle
mache. Il a un beau fruit. On dirait qu’il a trente ans, cela ne choquerait personne. Il y a de beaux
rayons de soleil dans ce vin.

Pour le foie gras, j’ai envie de présenter maintenant un vin prévu plus tard, le Chateau Grillet 1982
qui, comme la Coulée de Serrant, fait partie des cinq grands blancs de Curnonsky. Le niveau est
parfait, la couleur est claire et d’emblée, on est en face d’un vin bien construit, solide, carré. 11 est
assez ésotérique car on sait qu’il est grand, mais on aimerait bien savoir pourquoi. Car c’est un
colosse qui ne veut pas montrer ses émotions. On I'aime parce qu’il est riche et carré mais pas parce
qu’il émeut.

Le Chablis J. Faiveley 1926 crée un choc pour tout le monde. Comment est-il possible qu’un vin
de 1926 qui a 92 ans puisse avoir la folle jeunesse d’un vin de vingt ans ? En plus, il est frais, léger,
primesautier, prét a toutes les folies. Alors, c’est un vrai choc. Avec ce vin on entre de plain-pied
dans ‘mon’ monde du vin, ‘mon’, non pas parce qu’il m’appartient, mais parce que j’y vis.

Pour les bordeaux, je n’ai pas joué la facilité. Le Chateau Durfort-Vivens 1916 m’avait surpris par
son nez de framboise et de groseilles a I'ouverture, exactement comme le Beychevelle 1916 de
I'académie des vins anciens. Il a toujours ces intonations de framboise et groseille, qui pourraient
étre un marqueur de 1916. Le vin a une belle acidité, et une belle force. C’est un grand vin comme le
1895 Durfort que j’avais bu au Bern’s Steak House de Tampa.

Le Chateau Latour 1902 est le premier vin que je bois de 1902 qui me permet d’avoir une chaine
sans discontinuité de 1885 a 2017, a laquelle s’ajoute une cinquantaine de millésimes plus anciens,
mais avec des ruptures dans cette chalne antérieure. Le nez était engageant. Quand je sers, oh
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surprise, le vin est dépigmenté. Le premier contact est assez aqueux. Mais, c’est la magie du vin, le
Latour s’assemble, se structure. Il n’est pas vraiment typiquement Latour, mais on sent sa noblesse.
C’est avec mon fils que je verrai comment se comporte le fond du vin sur-pigmenté.

Pour les bourgognes j’ai voulu faire une association sans compétition de deux vins du méme climat.
La Romanée Saint-Vivant Les Quatre Journaux 1929 au trés beau niveau est un vin magnifique
et opulent, serein, solide, construit avec énormément de charme. C’est un vin exceptionnel de
séduction. Sa parcelle de Saint-Vivant jouxte la Romanée Conti.

La Romanée Saint-Vivant Domaine de la Romanée Conti 1983 est d’un millésime relativement
faible. Aussi son parfum tonitruant est-il une grande surprise. Le nez est envoutant et en bouche la
signature du Domaine, de rose et de sel est d’une vigueur que je ne soupgonnais pas de ce vin bu
plusieurs fois. Ce vin est brillantissime.

Faute de comté, c’est avec I’époisses que nous buvons le Chateau Chalon Jean Bourdy 1945. Ce
qui frappe, c’est qu’il est tout en équilibre. La noix est discrete, le vin est dosé et accompli. 11 est
facile a comprendre car tout en lui est mesuré et élégant.

Javais prévu de finir par un Yquem 1970 mais 'atmosphere est si sympathique que je me dis :
soyons fou et reculons d’un siecle. Je vais chercher (et c’est 'avantage de prendre le repas dans ma
cave) un Vin de Chypre 1870. Ce vin, c’est les mille et une nuits. Il explose de poivre et de réglisse
mais c’est surtout un vin parfait. Alors qu’il est supposé étre doux il est sec et alors qu’il est supposé
étre lourd, il est aérien. Sa persistance aromatique est infinie. Il aura un vote de république bananicre.

Nous votons pour nos cinq préférés des douze vins. Nous sommes neuf a voter. Dix vins sur douze
recoivent un vote. Les deux exclus sont le Krug du début mais je pense que c’est par politesse que
mes convives n’ont pas voté pour le vin de leur maison, et le Meursault 1929 pourtant appréciable. 11
n’y a que trois vins nommés premiers car le Chypre a cannibalisé six votes de premier, le vin de la
Romanée Conti a deux votes de premier et le Meursault 1945 a un vote de premier.

Le classement du consensus serait : 1 - Vin de Chypre 1870, 2 - Romanée Saint-Vivant Domaine
de la Romanée Conti 1983, 3 - Romanée Saint-Vivant Les Quatre Journaux 1929, 4 - Chablis
J. Faiveley 1926, 5 - Meursault Goutte d'Or les petits fils d'"Henri de 1'Euthe 1945, 6 -
Chiteau Latour 1902.

Mon classement : 1 - Vin de Chypre 1870, 2 - Romanée Saint-Vivant Domaine de la Romanée
Conti 1983, 3 - Romanée Saint-Vivant Les Quatre Journaux 1929, 4 - Chablis J. Faiveley 1926,
5 - Chateau Grillet 1982.

J’ai énormément apprécié lattitude d’écoute de mes convives. Ils entraient dans un monde qu’ils
pratiquent peu ou pas et ont découvert que la vie d’un vin n’a pas de limite. ’ambiance de dinette a
la bonne franquette, mais franquette trois ¢étoiles quand méme, a permis des conversations
passionnantes. J’ai été ravi de recevoir ceux qui font un champagne que j’adore. Cette forme de
repas ou l'on laisse a des bouteilles a risque la possibilité de s’exprimer me plait beaucoup. Comme
ce repas a pris la forme de I'un de mes diners, ce sera le 231°™ de mes repas. Merci Maggie d’avoir
permis ce moment de partage et de chaude amitié.

Amicales salutations de Francois Audouze
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