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Noél avant ’heure avec mes trois enfants, déjeuner a Rennes avec trois vins du 18eme
siecle et d’autres raretés.

wine-dinners

Supposé Porto du 18 siécle ayant passé plusieurs siecles en mer
et Cahors 1730 bus lors d’un repas a Rennes.

Mon fils qui habite a Miami est venu a Paris pour s’occuper de 'entreprise industrielle qu’il dirige en
France. L’idée est venue de célébrer Noél avant ’heure, car ce sera la seule occasion d’avoir nos trois
enfants ensemble. Nous déjeunerons un dimanche a la maison avec eux et trois de nos petits-enfants
plus la nounou de deux d’entre eux.

J’ai longuement réfléchi aux vins de ce repas et en cours de route d’autres choix seront faits. De bon
matin je commence les ouvertures. Le premier vin que jouvre est le champagne Salon 2006 que je
n’avais pas réussi a ouvrir il y a une semaine car je n’avais pas mes outils. Le champagne résiste quand
méme mais libere un tres joli pschitt.

Les vins que je vais ensuite déboucher ont des bouchons qui vont souvent se déchirer et m’obliger a
des efforts lorsque les goulots sont pincés et coincent les bouchons. Ce sera le cas du Bonnes-Mares
1949. Le bouchon du Palmer 1960 est serré mais et ne vient pas entier contrairement a celui du Batard-
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Montrachet Leflaive 1992. Celui du Monbazillac années 50 vient aussi en morceaux. Le cas le plus
curieux est celui du Dom Pérignon 1980. Le bas du bouchon est fortement rétréci, ce qui fait que le
bouchon est sorti sans le moindre effort. Il est noir et imbibé ce qui n’est pas bon signe. C’est
probablement un coup de chaleur dans la cave de celui qui possédait ce champagne avant moi.
Iassiette qui contient les bouchons donne le spectacle d’un champ de bataille.

Pendant que j’ceuvre, ma femme est aux fourneaux ou elle a commencé a faire les préparatifs la veille.
Le programme qu’elle a congu est : gougeres, rillette, boudins blancs et jambon Pata Negra / coquilles
Saint-Jacques ctrues et caviar oscietre / pintades et purée Robuchon / wagyu / Mont d’Or, Brillat-
Savarin / dessert au chocolat, feuille d’or et grains de caviar osciétre.

Le Champagne Salon 2006 est d’une couleur claire. Son parfum est délicat et inspirant. En bouche
il est fluide, frais, de belle longueur, et donne I'impression d’une fluidité sans fin. Je suis content que
mes enfants adorent ce champagne noble et plaisant.

Le Champagne Dom Pérignon 1980 est d’une couleur foncée, comme si le bouchon avait déteint
sur le champagne. Il a de 'amertume. On peut boire ce champagne qui n’est pas parfait mais délivre
encore de belles complexités.

Sur les coquilles et le caviar, le Batard-Montrachet Domaine Leflaive 1992 explose de bonheur et
de générosité. Le millésime 1992 est brillant pour les blancs de Bourgogne et celui-ci est au sommet
de sa gloire. Quel bonheur et quel accord avec la douceur sucrée de la coquille et le sel du caviar. C’est
un vin noble et gourmand.

Le Chateau Palmer Margaux 1960 est un vin de belle structure, équilibré et grand. C’est un des plus
grands vins de Bordeaux et son équilibre et sa longueur impressionnent. J’aime sa longueur truffée.

Lorsque l'on passe au Bonnes-Mares Domaine Comte Georges de Vogiié 1949, c’est un
changement total. Le bordelais est droit dans ses bottes, le bourguignon est folatre. Ce vin laisse une
trace tres longue de mille saveurs. On a 'impression de prendre un train vers le bonheur. Quelle
douceur et quelle longueur. C’est un tres vin original parce qu’on n’attend pas de telles saveurs douces
et charmantes. La purée Robuchon met en valeur la douceur du Bonnes-Mares alors que la chair
délicieuse de la pintade élargit le spectre du Palmer.

Avais-je bien calculé ce que mes enfants boiraient ? La réponse est non aussi vais-je vite ouvtir un
Vega Sicilia Unico 1960. Quelle richesse d’un vin juteux. Plus que d’autres je me rends compte que
ce vin magistral n’a pas la cohérence et I’élargissement qu’offre I'oxygénation lente. Le vin n’est pas
aussi glorieux qu’il le pourrait, mais on sent bien a quel point il est grand, riche et séduisant.

Je ne me souvenais plus du dessert qui était prévu et j’avais ouvert un Monbazillac années 50 a la
couleur rose orange délicate. Les liquoreux du bordelais ne sont pas les amis du chocolat, mais le
dessert au chocolat agrémenté de caviar crée un accord original et qui marche bien, possible grace a la
douceur délicate de ce joli vin.

C’est tres difficile de voter car quatre vins sont absolument exceptionnels. Mon vote serait: 1 —
Bonnes-Mares 1949, 2 — Batard Montrachet 1992, 3 — Vega Sicilia Unico 1960, 4 — Chaiteau
Palmer 1960, mais on pourrait échanger les numéros 1 et 2.

Ce repas joyeux pendant lequel des cadeaux se sont échangés entre ceux qui ne se reverront pas a la
vraie date de Noél a montré une fois de plus les joies d’une famille unie.

L’histoire commence en 2011. Joél est un homme fasciné par les choses rares. I est celui qui m’a dit
ilya 13 ans : jai acheté une bouteille de 1690, je vais la boire et je vous dirai le gout qu’elle a.

Je lui ai immédiatement dit qu’il ne devrait pas la boire sans moi. Je suis venu chez lui et on a bu un
vin fait du temps de Louis XIV, fade mais buvable dont I’émotion venait plus de son age que de ses
qualités gustatives. Mais quel souvenir !
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Joél m’a récemment annoncé qu’il avait acquis une bouteille trouvée dans la mer. La forme de la
bouteille est du 18¢me siecle. On sait que ces bouteilles sont généralement cassées. La couleur qui
apparait avec une lumiere qui éclaire par derriere est unique, d’un rouge presque rose et le vin semble
pur.

Comme il ya 13 ans il me dit : je boirai ce vin avec mon pére et je vous le raconterai. I devait se douter
de ma réaction. Je lui ai dit que je serais trés heureux de boire ce vin avec lui. Il a accepté que je vienne
boire sa bouteille du 18¢me siecle trouvée dans la mer et je lui ai dit que japporterais quelque chose
de grand. Joél a vu sur mon blog que je veux faire un diner avec 14 bouteilles ayant plus de 160 ans.
Il me dit : je serais heureux si vous apportiez votre Cahors de 1730. C’est une des bouteilles les plus
rares du diner que je souhaite faire. Normalement, je dirais non, mais Joél est si généreux que j’ai dit
oui. J’ai ajouté une bouteille inconnue de 1841 avec une trés belle couleur comme celle d’un alcool et
une étiquette impossible 2 lire. Ce que je lis sur Iétiquette est "Ht Mmmmm". Seule la mention 1841
est lisible.

Sachant que nous partagerons un vin de Porto du 18¢me siecle, je demande a Jean-Bernard Métais
s’il veut se joindre a nous. Il fait du vin dans la Sarthe de I'appellation Jasnieres. Il a une cave de tres
vieilles bouteilles et c’est un ami. Il accepte de rejoindre notre groupe. 1l viendra avec son épouse et
propose d’apporter un Jasnicres 1870 et un Chenin Blanc du 18éme siecle.

Nous nous retrouvons a la gare de Rennes et nous nous rendons chez Joél. Il sera avec ses parents et
des amis. Il ajoute a sa bouteille sauvée des mers un Jerez de 1850, un Cheval Blanc 1947 et un supposé
Bourgogne d’une année proche de 1850.

Dans la petite piece ou nous déposons nos apportts, on peut imaginer 'anxiété que nous avons en
ouvrant ces flacons historiques.

Le Jerez 1850 a une belle odeur sucrée. Les deux vins de Jean-Bernard, 1870 et 18¢me siecle ont des
odeurs parfaites. Mon Cahors 1730 pour lequel je n’ai aucune attente, si je me réfere a la dégustation
du vin de 1690, nous surprend car il est élégant et pourrait étre buvable. Le supposé Porto du 18eme
siecle a une odeur douce et élégante, voila une bonne nouvelle. Le Cheval Blanc 1947 promet
beaucoup, conforme a la mémoire que j’en ai. Le supposé Bourgogne d’environ 1850 sent I’alcool et
on peut penser a une fine ou a un Marc. Mon 1841 a lui aussi un parfum d’alcool et treés probablement
d’un Armagnac. Le bouchon du Porto venant des mers est petit et d’un liege tres 1éger. J’ai utilisé un
tirebouchon Durand pour éviter que le bouchon ne tombe dans le liquide. A aucun moment nous
n’avons ressenti qu’un des vins serait imbuvable. L’impression olfactive n’offre aucune certitude, mais
nous avons de grands espoirs.

Nous rejoignons le salon salle 2 manger ou se trouvent déja les rennais qui accompagnent Joél dans
cette grande expérience. Jean-Bernard qui est vigneron aimerait que 'on ne mange pas pendant la
dégustation, pour essayer de cerner chaque vin sans subir la déviation que procureraient les mets.

Pendant cette dégustation, je n’ai pas pris de notes. Seuls restent mes sentiments pendant ce moment
si important.

Le Jasniéres Métais 1870 est délicieux, doux, délicat et plein de plaisir. Il est tellement beau et de
belle longueur. Ce vin n’a pas d’age. Sa couleur est presque rose. Si 'on disait que c’est un 1990, on ne
ferait pas d’erreur. C’est le privilege des vins éternels.

Le Chenin Blanc Métais 18 siécle est incroyable car il est exactement le méme que le 1870. 1l a
le méme ADN. Lui aussi n’a pas d’age. Il est la douceur pure. Il a un peu moins d’énergie que le 1870
mais je préfere boire un tel vin si bien conservé. Je savais que le chenin est d’une longévité extréme,
mais ce préphylloxérique est émouvant par sa fraicheur préservée.

Nous passons maintenant a mon chouchou que j’avais jalousement gardé et que Joél m’a convaincu
d’ouvrir. Le Cahors 1730 est une surprise incroyable. D’abord, il a de la couleur. Ces vieux vins
pourraient étre dépigmentés, mais celui-ci non. Et le plus incroyable est qu’il est buvable et a un vrai
gout. Je pourrais faire un diner avec ce vin et il ne serait pas rejeté. Je n’en attendais rien mais
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maintenant je suis au paradis. Boire un vin fait a ’époque ou Louis XV était notre roi, c’est un miracle.
On ne peut pas imaginer a quel point je suis heureux.

J’ai bu huit fois le Chateau Cheval Blanc 1947, 1égende parmi les légendes. Le Cheval Blanc 1947 de
Joél fait partie du premier quart dans 'ordre que je ferais des dégustations du Cheval Blanc 1947. 11
est grand, riche et conquérant. Pour lui, je propose que I'on brise la régle suggérée par Jean-Bernard :
il est temps de grignoter et Joél a préparé avec sa famille de magnifiques canapés, a la truffe, au saumon,
et autres gourmandises.

Nous voulons boire le supposé Bourgogne de 1850 et nous pensons que c’est un Marc, tres fort,
tres intense. Il est difficile a boire avec une telle puissance, mais quel grand Marc ! J’ai écrit cela apres
étre rentré chez moi, mais Joél a eu la curiosité quelques jours plus tard, de déchiffrer un papier qui
était attaché a cette bouteille. Et 'on peut lire : Mirabelle de ’Est Chapugneau 1830 mise en
barrique en 1874. 1l est certain que nous étions plus soucieux de bien gouter les vins que de reconnaitre
les alcools. Cette mirabelle est d’une force inattendue.

C’est maintenant le grand moment de déguster le supposé Porto du 18éme siécle trouvé dans la
mer. I’odeur est impossible a reconnaitre. Si complexe. Et en bouche, il est également impossible de
trouver une piste. Et puis tout-a-coup, on trouve la solution. Jean Bernard fait des vins qui vivent dans
la craie. Et il pense a une huitre et c’est le point de départ de 'explication : le bouchon a permis a un
tout petit peu d’eau de mer de se mélanger avec le vin ce qui donne le gout de sel et d’huitre, mais le
vin est extrémement élégant car le contact avec 'eau de mer n’a pas créé d’abus. C’est un Porto
extraterrestre plein de charme. Un grand plaisir drapé d’étrangeté.

Joél est si heureux que son vin soit aussi émouvant qu’il décide d’ouvrir un Chateau Petrus 1945. Je
sens Joél tellement heureux de faire cette folie généreuse. Le 1945 est dans une vieille bouteille soufflée
a la bouche. Extrémement puissant, il est grand, mais porte moins d’émotion que le Cheval Blanc
1947. Joél verra plus tard que le bouchon porte bien la mention de Pétrus, mais est un bouchon de
négociant.

Nous buvons ensuite le Jerez 1850 qui est agréable, mais un peu limité car il n’a pas la tension s¢che
d’un grand Xéres. L’alcool que je suppose étre un Armagnac 1841 est fantastique avec un fruit
impressionnant, mais si fort que nous n’insistons pas. Joél décide d’ouvrir un délicieux Chateau
d’Yquem 1989 qui est parfait pour le Kouign Amann. Quelle émotion que ce voyage dans le temps
avec trois vins du 18" siecle si différents !

Il me faut du temps pour conclure et synthétiser cette expérience unique. J’ai été tellement surpris que
mon Cahors 1730 soit si grand qu’a cause de cette émotion si forte, je I’ai mis en premier, comme si
c’était mon enfant. Puis le Chenin Métais du 18¢me siecle a eu un gott si doux et délicat que je I’ai mis
en second, mais en deuxi¢me émotion et probablement en premier pour le gout, plus avenant que
celui du Cahors. Vient ensuite le Cheval Blanc 1947 parce qu’aujourd’hui ce vin légendaire est grand.
Puis il y a la surprise de ce Porto unique du 18¢me siecle. Grande bouteille, grand vin, et la présence
de mer salée qui n’exclut pas ’émotion. Apres ces vins uniques, je dirai que le Jasnieres 1870 est
hautement émotionnel, que le Pétrus 1945 représente la générosité exceptionnelle de Joél, que
I’Armagnac 1841 est parfait et illuminera beaucoup d’autres repas tant il est franc et joyeux. Le supposé
Marc de Bourgogne vers 1850 qui est en fait une mirabelle de 1830 illuminera des repas de Jo€l et
I'Yquem 1989 est un vin de pure joie et de retour sur terre apres tant de réves.

Résumons : 1 — Cahors 1730, 2 - Chenin Métais 18éme siécle, 3 - Cheval Blanc 1947, 4 — Porto
18°™¢ siécle, 5 — Jasniéres 1870, 6 - Armagnac 1841.

Amicales salutations de Francois Audouze
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