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Diner de vins anciens de I'association Rhone Vignobles au restaurant Michel
Chabran et diner au restaurant Taillevent avec des personnalités du monde du vin.

wine-dinners

Je n’aime pas tellement me montrer en photo mais
celle-ci est la seule ou l'on voit enticrement le
jéroboam de La Tache Domaine de la
Romanée Conti 1957 bu dans ce diner. Georges
Dos Santos porte un jéroboam de Champagne
Louis Roederer années 60 qu’il a apporté.

Dans le cadre des festivités de Rhone Vignobles, nous avons participé a 21 a un atelier de vins
anciens avec 18 bouteilles de tous horizons. Nous sommes préts pour le diner ou 31 convives seront
répartis en trois tables.

Le Champagne Louis Roederer Jéroboam années 60 apporté par Georges est servi a Iapéritif. 11
est d’'une belle couleur claire. Il est agréable, bien équilibré et joyeux. Il est surtout sans age tant il est
agile, ce qui surprend plusieurs vignerons peu familiers des champagnes anciens. Cest un
champagne franc et sympathique.

Pendant que nous prenons I'apéritif, un ami vient avec la bouteille de Chateau Grillet 1981 que
Georges n’avait pas voulu servir. Le vin n’a, ni au nez ni en bouche, la moindre trace de bouchon. Il
est excellent, avec un joli gras et une belle expression que je ressens comme authentiquement Grillet.
C’est le miracle du vin qui est capable de se reconstituer tant 'oxygénation lente fait des merveilles.
11 aurait été classé dans les tout premiers de l'atelier s’il avait eu le temps de renaitre.

Le menu composé par Michel Chabran est: pommes de terre « ratte » écrasées aux truffes / noix
de coquilles Saint-Jacques a la plancha, risotto creme de mascarpone et mimolette, truffe de notre
région / retour de chasse sur une crique ardéchoise / chevre frais aux éclats de picodon, huile de
truffe ‘maison’, la vraie / entremets chocolat et marrons Imbert, créme glacée a la vanille / petits
fours et friandises.

Le Corton-Charlemagne Caves de La Reine Pédauque Jéroboam 1949 que jai apporté est servi
en carafes par Georges dos Santos, du fait du volume important du flacon. La couleur est a peine
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ambrée. Elle est engageante. Le nez est pur, précis. La bouche est belle et curieusement, elle évoque
des fruits rouges, soit des framboises, soit des groseilles, mais non aigrelettes car 'acidité du vin est
trés équilibrée. Le vin est puissant et on serait bien embarrassé de lui donner un age. Certains ont
préféré le Corton-Charlemagne 1942 que nous avions bu lors de la dégustation a 17 heures mais je
préfere le 1949 pour son affirmation, sa puissance convaincante et ce délicieux gotut de fruits rouges
qui le rend original. Je suis content que ma bouteille se soit montrée a un tel niveau. La qualité des
truffes est exceptionnelle, et 'accord avec le Corton-Charlemagne est magistral.

La Tache Domaine de la Romanée Conti Jéroboam 1957 ouverte a 10 heures ce matin avait un
nez discret mais sans défaut perceptible. Je 'ai sentie plusieurs fois pendant la journée et le parfum a
mis du temps a éclore. Juste avant le service du repas je commengais a me dire que le vin allait étre
grand. Georges me verse le premier verre et je me retiens de crier ma joie. Ce vin est parfait et
surtout il a toutes les caractéristiques qui font le génie des vins de la Romanée-Conti, la rose et le sel.
Ce vin est émouvant. Je vois avec plaisir que chacun est subjugué par la transcendance de ce vin,
dont les complexités sont infinies et la grace extréme. ]’en jouis et je suis content que mon fils puisse
lui aussi profiter de cette bouteille d’exception. Les oiseaux sont traités en gibier, avec une farce
magnifiquement faite mais forte. J’ai pris le risque que Ia Tache soit sur ce plat et je pense que j’ai eu
raison. Ce vin fait partie des plus grands La Tache que j’ai eu 'occasion de boire. Je I’ai bu cinq fois
en bouteilles et je mesure 'apport tres positif du format du flacon, qui donne une sérénité
supplémentaire.

Le Chateau La Gaffeliére Saint-Emilion Jéroboam 1964 n’est pas mauvais, mais passer apres La
Tache est mission impossible. Il existe, il est buvable, mais il n’est pas porteur d’une grande émotion.
Et le chevre ne I'aide pas beaucoup a briller. On le boit, bien sur, mais le cceur n’y est pas.

Le Chateau Branaire (Duluc-Ducru) Saint-Julien double Magnum 1979 qui avait eu un
accident de bouchon m’étonne, car il n’a aucun défaut olfactif. Comme La Gaffeliére, il est buvable,
carré, mais il est sans émotion.

Le Chiteauneuf-du-Pape Domaine de Beaurenard magnum 1969 a été ajouté par Daniel
Coulon pour honorer mon fils qui est de ce millésime. C’est non seulement une charmante attention
mais aussi un vin d’une maturité exceptionnelle. C’est un vin charpenté, équilibré, a la trace profonde
en bouche. Il est expressif et porteur de bonheur.

D’autres vins ont été apportés ici et la.

Sur le dessert ou le marron domine par rapport au chocolat, le Porto Niepoort & Cie Colheita
1908 apporté par Georges se présente tres trouble et plutot pale. Le nez est assez éteint mais le vin
s’anime en bouche et plus le temps passe et plus il prend de 'ampleur. Il est tres agréable, mais
comme le précise Georges, il a ouvert d’autres 1908 nettement meilleurs.

Les deux alcools que jai apportés se boivent debout pour que de nouvelles discussions éclosent. Le
Marc de Champagne Oudinot & Fils a Avize années 20-30 est incolore comme de I'eau. Son
nez est impressionnant de force. En bouche, c’est Parchétype d’un grand marc, précis, fort, et ciselé.
Je le trouve trés raffiné.

A coté de lui, le Marc de rosé du domaine d'Ott 1929 a un nez doucereux et parait beaucoup plus
féminin, de grace douce. Il est moins affirmé que ceux que j’ai bus de bouteilles différentes du méme
lot. Mais les deux marcs se completent tant ils sont dissemblables. Ce soir ma préférence va au marc
de champagne, tellement il représente I'idéal du marc.

Je n’ai pas suivi le groupe Rhone Vignobles pour la deuxieme journée au domaine Courbis. Un diner
m’attendait au restaurant Taillevent et je voulais m’y rendre. Cette journée passée avec des vignerons
charmants, amicaux et généreux m’a plu. Georges a fait un travail considérable et nous a raconté de
belles anecdotes sur les vins. Je suis tellement fier que La Tache 1957 dans ce format si rare se soit
aussi bien comporté au point d’étre transcendant que cette journée sera marquée pour toujours dans
ma mémoire. Vive Rhone Vignobles.
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Olivier Bernard, 'heureux propriétaire du Domaine de Chevalier m’appelle et me dit : « j’aimerais
que tu viennes diner au Taillevent avec quelques personnes du monde du vin et Thierry Gardinier.
Nous serons onze ». C’est sibyllin. Je m’étais imaginé qu’il s’agissait des vignerons qui ont avec lui
racheté Guiraud, mais pas du tout. Je connais Thierry Gardinier dont la famille est propriétaire entre
autres du Taillevent et des Crayeres, Jean-Philippe Delmas dont son pére et son grand-pere, comme
lui, « font » Haut-Brion et a part un ou deux autres, les convives me sont inconnus, consultants de
domaines vinicoles, propriétaires ou ex-propriétaires de domaines fameux, négociants ou courtiers,
et sans doute d’autres professions. Ce petit groupe d’amis a trente ans et pour féter ces trente ans,
tous les vins de ce soir fournis par les membres doivent avoir un millésime en « 9 ». Lorsqu’Olivier
m’a annoncé la regle j’ai dit que japporterais un vin en 9 qui serait sans aucun doute le plus vieux.
Olivier me répond : « pas sur ». J’en étais sur...

Le Champagne Egly-Ouriet Brut Grand Cru magnum millésime 2005 est bu debout dans le
joli salon chinois du premier étage du restaurant Taillevent. Antoine Pétrus qui nous accueille
participe au service du vin et les petites joutes verbales entre Thierry Gardinier et Antoine sont
savoureuses. I’ambiance est a rire et a samuser. Ce champagne manque de cinglant. Il est un peu
lourd, un peu farineux et manque de longueur, ce qui est étonnant pour un champagne de cette
maison si réputée. Il s’anime un peu sur les petits fours.

Le menu préparé par David Bizet chef qui a été photographié avec tout le groupe est : fines feuilles
d’artichaut, truffe noire, oignons doux caramélisés au madére / saint-pierre au plat a la poutargue,
jus de crevette grise a la clémentine / consommé de poule faisane, raviole de foie gras / dos de
chevreuil ro6ti au miel d’acacia, épaule confite, salsifis a I'ail maturé / fromages affinés / fruits
exotiques en Pavlova a la creme crue rafraichie aux herbes.

Nous passons a table et I'usage de ces amis est que 'on gotte a I'aveugle. Nous commengons par
une difficulté, car la table se divisera en deux clans qui désignent soit bordeaux soit bourgogne et je
ne répondrai pas car je suis perplexe. Le Chateau Haut-Brion blanc 1989 est en effet déroutant car
il a un gras et une épaisseur qui ne sont pas faciles a situer en bordelais. Le vin est intense, profond.
C’est un grand vin mais difficile a situer. Le plat est un peu compliqué, et si la truffe est sublime de
gotut, il y a une acidité un peu dérangeante et des gouts trop nombreux.

Le sublime saint-pierre a la chair parfaitement mise en valeur accueille deux vins. Si la Bourgogne a
¢été facilement trouvée, personne, je crois n’a reconnu chablis. J’ai eu la chance d’étre le premier a
reconnaitre Leflaive dans le deuxieme vin. J’avais trouvé I'année du Chablis Grand Cru Valmur
domaine Frangois Raveneau 2009 a la couleur car elle est si blanche qu’elle ne peut appartenir
qu’a Pannée 2009. Le vin est vif, puissant et d’'un charme certain.

Le Bienvenues Batard-Montrachet domaine Leflaive 1989 a des accents de Batard et une
épaisseur qui appartient aux vins du domaine Leflaive. Il est solaire, chaud et joyeux.

I’avantage d’un consommé est qu’il réchauffe le palais qui devient plus accueillant. A la couleur,
jaurais bien dit que le Chateau Brane-Cantenac Margaux 1959 serait de 1929. En fait c’est un
grand vin qui fait plus vieux que son age, car un 1959 devrait étre plus fringant. Il est quand méme
de belle tenue.

Le Chateau Lafite-Rothschild Pauillac 1979 accompagne aussi le consommé. 1l est superbe et je
n’aurais pas reconnu Lafite, partant sur une direction plus au sud du médoc, juste en dessous. Ce
1979 est beaucoup plus grand que les Lafite 1979 que j’ai pu boire. On dirait qu’il a enfin atteint sa
grandeur. Il est brillant. Il a beaucoup de douceur cohérente.

Sur le chevreuil trés bien exécuté et de belle chair, il y a trois vins et Olivier nous demandera de les
hiérarchiser. Les vins sont de la méme année alors que j’aurais eu tendance a penser que le troisieme
est beaucoup plus vieux que les deux autres. N’ayant pas pris de notes, ce qui est mon habitude, ma
mémoire est trompée par le fait que j’ai pu partir dans de mauvaises directions a I'aveugle, or ce sont
les premiers contacts avec un vin qui s'impriment dans ma mémoire. Ce que je sais, c’est que j’ai été
tres impressionné par le deuxieme vin servi, le Chéateau Pichon Longueville Comtesse de
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Lalande Pauillac 1989, qui me semble étre un bordeaux parfait, d'un équilibre rare. J’ai classé
ensuite le premier vin servi, le Cos d’Estournel Saint-Estéphe 1989, vin de trés belle énergie et en
troisieme le troisicme servi, le Chateau Kirwan Margaux 1989 dont des amis ont dit qu’il souffrait
d’un léger défaut. Mais globalement cette série de trois est idéale pour la chair gourmande du
chevreuil. Olivier nous dit que le Cos est globalement classé légerement devant le Pichon.

Le Chateau La Mission Haut-Brion Pessac Léognan 1989 a été séparé des autres 1989 car Jean-
Philippe Delmas ayant eu une brutale envie de prendre un deuxiéme service de purée de pomme de
terre a la truffe, nous en avons tous profité avec ce vin. Nous n’avons pas pensé a le classer avec les
trois précédents, mais je le mettrais volontiers deuxi¢me derri¢re le Pichon 1989.

Le saint-nectaire est accompagné de deux supetrbes vins, le Chateau Léoville Poyferré Saint-
Julien 1929 peut-étre un peu plus vieux qu’il ne faudrait et le Cos d’Estournel Saint-Estéphe 1929
qui confirme la grandeur de cette année mythique.

Pendant tout le repas, Thierry Gardinier nous a impressionnés par sa capacité a reconnaitre les vins.
Toutes ses pistes ont été cohérentes. J’ai assez souvent vasouillé et voici que la chance me sourit.
Quand le vin est servi, je dis que la couleur est certainement de 1929. Je hume, je bois, et j"annonce :
‘suivons la premiere idée qui vient, et je pense que c’est Coutet 1929°. L’apporteur de ce vin me
regarde étonné et confirme qu’il s’agit du Chateau Coutet Haut-Barsac 1929. Son nez est
miraculeux. Il a un gras superbe et une profondeur merveilleuse. C’est un immense sauternes.

Ma gloire warholienne ne dura qu’une seule minute car je n’ai méme pas reconnu le Chateau
Climens Barsac 1979, car mon palais n’était pas préparé a un vin aussi jeune apres le Coutet. Une
fois que je I'ai su, je m’en suis voulu de ne pas avoir reconnu ce vin que jadore. Le dessert est
superbe pour accompagner les liquoreux, et s’est remarquablement marié au Coutet.

C’est alors qu’apparait mon vin que je débouche devant mes honorables convives, un Vin de
Chypre 1869. C’est une merveille et je suis content que tous 'aient apprécié. C’est une bombe de
poivre. Cest un vin doux naturel mais il est sec comme un Xéres. Il a des notes légeres de réglisse, et
une persistance en bouche infinie. Sa couleur combinant un or jaune ensoleillé et un or acajou est
belle comme celle d’une pierre précieuse aux multiples facettes.

Javais ouvert hier un Marc de rosé d’Ott domaine d’Ott 1929 qui apparaissait d’'une douceur
infinie a coté du tres viril marc de champagne Oudinot des années 20. Quelle n’est pas ma surprise
de voir cette honorable assemblée ressentir ce marc comme trés fort. Il est en effet trés titré en
alcool mais il est doux tant on est sur des fruits frais. Il a beaucoup plus de charme que lorsque je I'ai
bu hier. Il est tout velours.

Je pensais n’étre qu’un convive parmi d’autres mais on m’a beaucoup fait parler et je pense avoir un
peu étonné ces grands connaisseurs de vin lorsque j’ai parlé de vins de plus d’un siecle, qui donnent
a ma vision du vin une certaine profondeur de champ. Tous ont été a mon égard d’une extréme
gentillesse.

Le service du Taillevent est exemplaire. Antoine Pétrus a eu 'occasion ici et la de nous montrer
I’étendue de son savoir. Thierry Gardinier m’a impressionné par sa capacité de gouter a 'aveugle. Le
saint-pierre m’a ébloui. Une gentille querelle a été lancée sur le théeme ‘carafer ou ne pas carafer’ les
vins anciens. Ces hommes du monde du vin sont de grands enfants.

Amicales salutations de Francois Audouze
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