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Week-end avec des vins centenaires lors d’un diner chez moi et d’un déjeuner dans
ma cave, avec un ami amateur de vins anciens.

wine-dinners

Ce Chiateau Lafite Grand Vin 1900 est le
plus grand de ceux que j’ai bus du méme lot, un
immense vin.

Florent est un ami passionné de vin qui boit des vins antiques. Il pourrait étre mon fils. Il habite pres
de Lyon aussi les opportunités de rencontres sont rares. Il vient passer le week-end chez moi. 1l
m’annonce un champagne de 1899, un Corton de 1915 et deux autres vins blancs, de 1949 et 1962. Je
cherche dans ma cave des vins qui pourraient lui plaire et je choisis aussi des bouteilles de bas niveaux
ou qui semblent avoir souffert, car le repas principal devant se tenir dans ma cave, s’il y a des déchets,
il est facile de remplacer.

Je vais chercher Florent dans Paris, a son arrivée. Lorsqu’il entre dans ma cave, je lui propose que
nous trinquions avec un Champagne Krug Private Cuvée années 40 qui a perdu du volume. Le
champagne est ambré, assez sombre et le pétillant est faible. En bouche il a une belle personnalité,
avec des amers virils, mais il n’est pas tres net. Nous lui laissons du temps pour qu’il s’épanouisse et
effectivement, cinq minutes plus tard il est net, droit, avec un fruit agréable et une amertume un peu
présente. Curieusement, il ne va pas continuer a s’épanouir et restera dans une forme figée, assez noble
mais de moindre plaisir que d’autres bouteilles similaires du méme lot.

Comme javais choisi une bonne quinzaine de bouteilles possibles, nous avons devant nous une
vingtaine de bouteilles qui peuvent étre ouvertes. Nous allons les choisir et les affecter aux deux repas
que nous ferons ensemble. Nous sommes seulement deux car ma femme est partie dans notre maison
du sud. Notre choix dépendra des résultats de 'ouverture des bouteilles les plus incertaines.

Jouvre une bouteille dont I’étiquette totalement illisible a toutes chances d’étre de Chateau Margaux
par sa forme mais aussi parce que Florent croit reconnaitre des lettres de Pillet-Will, ce qui situerait ce
Chiteau Margaux au début du 20 siecle, disons 1910. Le parfum est incertain. Nous mettons la
bouteille de coté. Elle sera peut-¢tre un outsider demain.
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Je continue a ouvrir une bouteille de forme inhabituelle au long col dont I'odeur est tellement
désagréable que je la pose loin des bouteilles de ma cave, pour que cette odeur ne contamine pas ma
cave.

J ouvre une demi-bouteille qui a la forme d’une bouteille de porto. Le nez m’évoque un porto, ou a
tout le moins un vin muté doux. Florent est dubitatif sur mon estimation mais nous ne goutons pas
les vins pour garder Pefficacité de I'oxygénation lente.

Les autres ouvertures se feront a la maison pour le diner et demain en cave pour le déjeuner.

Le programme prévisionnel qui résulte de nos choix est pour le premier diner : Champagne Krug
Grande Cuvée étiquette créme en Y2 bt / Domaine de Chevalier blanc 1962 / Meursault inconnu
d’une cave de restaurant années 40 / Chateau Pichon Baron de Longueville 1904 / Chateau Lafite
1900 / Bouteille inconnue de format demi-bouteille, probable porto / Marc de rosé du domaine d’Ott
1929.

Et pour le déjeuner demain : Champagne Heidsieck Monopole sec V2 bt 1904 / Champagne Veuve
Clicquot %2 bt 1899 / Meursault Goutte d’Or Morin Pére & Fils 1949 / Corton Geisweiler 1915 /
Nuits-Saint-Georges Les Cailles Morin Pere & Fils 1915 / Vin de Moselle Allemagne années 10 avec
en supplément possible : probable Chateau Margaux vers 1910. Un tel programme nous imposera
d’utiliser des crachoits.

A la maison je commence les ouvertures pour les vins du diner. Un Meursault inconnu d’une cave de
restaurant années 40 a une odeur tellement putride que la cause semble entendue et irrémédiablement
compromise, mais comme je professe de ne jamais condamner trop vite, nous la laissons tranquille
pour un tres improbable retour a la vie.

Le Domaine de Chevalier blanc 1962 a la belle couleur d’un or blond a une odeur trés prometteuse.
Le Chateau Lafite 1900 a un parfum porteur de tous les espoirs et le Chateau Pichon Baron de
Longueville 1904 me semble aussi apte a tenir sa place au diner.

Tout est ouvert sauf celle qui va démarrer le repas, le Champagne Krug Grande Cuvée étiquette
créme en 2 bt qui doit étre des années 90. Je suis frappé par le fait qu’il y a une grande continuité de
gout entre ce champagne délicieux et le Champagne Private Cuvée des années 40 que nous avons
laissé en cave. C’est un champagne noble, vif, de grande personnalité.

Notre menu sera ainsi composé, aprés mes emplettes chez un traiteur : foie gras de canard entier /
saumon fumé en tranches / rillettes de homatd / quiche lorraine / quiche au poireau / saint-nectaire
et comté / millefeuille.

Le Domaine de Chevalier blanc 1962 est d’'un or blond. Son nez est d’une grande pureté. C’est un
vin expressif et puissant, avec une belle minéralité et un gras qui le rend gastronomique. C’est un tres
beau vin de bordeaux que le saumon met en valeur.

Le Meursault inconnu d’une cave de restaurant années 40 est servi sans illusion et le choc que
cela nous cause est incroyable. Ce vin non seulement existe mais en plus c’est un vrai meursault. Sur
le premier verre, 'attaque est un peu plate, mais le finale est en place. Plus il s’élargit dans le verre plus
il devient précis, parfait et gourmand. Alors, nous nous mettons a patler de ce phénomene. Tout
d’abord 98% des amateurs de vin auraient immédiatement mis ce vin a ’évier. Ensuite, si nous
racontions cette histoire de vin putride qui devient grand, personne ne nous croirait. Et les cas ou je
suis moi-méme persuadé qu’un vin est mort mais revient a la vie comme Lazare ressuscité par Jésus-
Christ deviennent assez nombreux. Il y a de quoi alimenter les doutes de ceux qui ne croient pas que
ce soit possible. Mais c’est un fait, un vin condamné est devenu bon et méme grand.

Je suis aux anges car il y a pour moi beaucoup plus d’émotion de constater qu’un vin ressuscite que
de constater qu’un vin attendu grand le soit quand on le boit.

Le Chateau Pichon Baron de Longueville 1904 a une couleur d’'un rouge rose d’une grande
jeunesse. Le nez est fin et ciselé et en bouche le vin est d’un grand plaisir raffiné. L’acidité est belle,
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les fruits rouges et roses, légerement aigrelets sont jolis, composant un vin tout en délicatesse. C’est
un grand vin a qui 'on donnerait trois fois moins que son age. Je I'ai acquis d’un couple de particuliers
dont les grands-parents avaient muré une cave avant la guerre de 40.

C’est aussi le cas du Chateau Lafite 1900 qui provient de la méme cave murée. Le nez du vin est
d’une noblesse incroyable. Il explose de truffe. Le vin est d’un rouge plus soutenu que le Pichon et sa
maticre est riche, truffée. Le vin est d’une race tres supérieure a celle du Pichon. Nous sommes face a
un vin exceptionnel, la perfection du vin de Bordeaux. C’est tres probablement le plus grand Lafite
que je bois, que je classerais juste derricre le 1844 préphylloxérique exceptionnel que j’ai bu il y a
environ dix ans. Les deux quiches conviennent aux deux rouges.

Nous nous regardons avec Florent et nous pensons 'un et 'autre que personne ne croirait que nous
puissions avoir ce soir des vins aussi parfaits, le 1962 dans la plus belle expression des vins de graves,
le meursault inconnu, vibrant et authentique meursault épanoui, le 1904 tres féminin et le 1900 glorieux
et guerrier. Ce n’est que du bonheur.

La bouteille vilaine et inconnue sans étiquette que j’avais ouverte m’avait suggéré un vin muté et des
que je sens et je goute, aucun doute n’est permis, c’est un Pedro Ximenez des années 10. I’année
est évidemment estimée, par le gout, mais surtout par les blessures du temps sur la bouteille et sur le
bouchon. La couleur tres sombre a des reflets d’or selon I’angle de vision dans le verre. Le liquide est
lourd et gras. Le nez intense évoque le café et en bouche, c’est le café, le cacao, les raisins bralés par
le soleil et une combinaison magique de lourdeur et de l1égereté. C’est un magnifique vin si pur lui aussi
alors que la bouteille paraissait misérable. Décidément, lorsque j’ai choisi des bouteilles a risque, ces
vins ont voulu me remercier de les avoir choisies.

Florent ayant lu mes écrits voulait absolument gouter le Marc de rosé d’Ott 1929. Autant dans
certaines circonstances ce marc me paraissait doux, autant en ce repas, ce marc semble d’une vigueur
extréme et d’un nez de marc puissant. C’est trés probablement lié au fait que le marc suit le vin doux
trés sucré.

Les vins de ce repas ont fait un sans-faute presque absolu, avec des performances remarquables. Le
premier de loin est le Lafite 1900 impérial. En second Florent suggere le Marc de rosé d’Ott 1929 et
je vais le suivre dans ce classement. Le troisicme serait le Pedro Ximenez car il est d’une pureté et
d’une fluidité rare. Les suivants seraient ex-aequo le 1904 et le 1962, le Pichon et le domaine de
Chevalier.

Ce diner d’amitié, avec un ami qui a la méme attitude que moi face aux vins anciens est un bonheur
total.

Les jours se suivent et ne se ressemblent pas. Le réveil fut difficile et je décide que le nombre de vins
pour notre déjeuner serait réduit. Le Veuve Clicquot 1899 en demi-bouteille de Florent et le Heidsieck
Monopole sec 1904 en demi-bouteille de ma cave ne seront pas bus ainsi que le Meursault Goutte

d’Or Morin Pere et Fils 1949 de Florent et le vin allemand du début du 20°™ si¢cle au nom illisible. 11
n’y aura que les bouteilles ouvertes hier qui figureront au déjeuner.

La table est mise dans ma cave et sur le reste du Champagne Krug Private Cuvée années 40, nous
gotutons un camembert excellent. Le champagne a profité de la nuit et s’est ouvert, avec une joie de
vivre plus grande, méme si les bulles sont plus rares. Ce champagne est devenu trés agréable, méme
s’il n’a pas vraiment un gout de revenez-y.

J’avais ouvert hier un supposé Chateau Margaux vers 1910 au parfum incertain. Aujourd’hui, les
miracles ne sont pas a l'affiche, car le vin dévié ne parait pas buvable et ne reviendra jamais a la vie
puisqu’il ne s’est pas ouvert en une vingtaine d’heures. Le Meursault inconnu d’une cave de
restaurant années 40 a passé une mauvaise nuit car il a perdu son équilibre et n’incite pas a le boire
a nouveau. Il a eu son heure de gloire hier.

La bouteille que j’avais rangée loin des autres hier a cause de son odeur désagréable se refuse elle aussi.
L’odeur est vinaigrée et I’acidité épouvantable empéche de la boire. C’est une journée sans miracle.
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Sur le champagne nous mangeons des tranches de saucisson et un joli jambon de Parme. Le roti de
porc froid et les fromages vont accompagner les deux 1915.

Le Corton Geisweiler 1915 de Florent a une tres belle couleur fraiche et claire. Le nez est raffiné, peu
expansif. En bouche, il est tres sauvage, atypique, avec une fraicheur inattendue. Il a du volume et une
belle expression.

Le Nuits-Saint-Georges Les Cailles Morin Pere & Fils 1915 de ma cave qui avait un superbe
bouchon a 'ouverture a une couleur plus foncée que celle du corton. Le nez est profond, intense, ce
que I'on retrouve dans le gout puissant. Les deux vins nous offrent ce qui se fait de mieux dans les
Cotes de Beaune et dans les Cotes de Nuits pour cette période. Ils sont treés dissemblables et ce qui
est amusant c’est qu’au début de la dégustation, Florent préfére mon vin et je préfere le sien alors que
généralement, il est naturel, surtout pour moi, de préférer son propre apport.

Nous différons aussi sur 'appréciation du fruit dans les deux vins. Florent trouve le Nuits plus fruité
et je trouve le corton plus fruité. Nous nous retrouvons tous les deux sur le fait que les deux vins sont
exceptionnels et que leurs 103 ans ne correspondent a aucun affaiblissement de leurs qualités. Ils ont
puissance et énergie sans aucun bémol. Le Nuits se montre plus grand que le Corton et Florent qui
aime les notations donne un écart de 4 points sur 100 en faveur du Nuits. Il est a noter aussi que c’est
la douzieme fois que je bois le Nuits Cailles 1915 (j’en ai bu un ou deux avant de créer les bulletins) et
aucun n’a été autrement que parfait. Ce lot de vins extrémement sains est incroyable. Mis sept fois
dans des diners ou 'on a voté il a été nommé cinq fois premier ou second par le consensus.

Le corton est plus frais, plus aérien au final de jolis fruits rouges. e Nuits Cailles est plus riche et plus
profond, incisif et bourguignon sans concession. Je pense volontiers que les grands vins sont éternels
et que leur mort n’est causée que par la mort du bouchon. Nous avons la preuve qu’avec deux
bourgognes de 103 ans dont le bouchon est venu entiérement sain, il n’y a aucune trace de
vieillissement mais des évolutions vers des saveurs plus abouties et intégrées.

Florent va reprendre son train. Lafite 1900, Nuits Cailles 1915 et Corton 1915 ont fait de ces deux
jours d’amitié un événement exceptionnel.

Amicales salutations de Francois Audouze
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