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Dégustation de vins de Bourgogne organisée pour le club d’amateurs de vins d’'une
grande société internationale de conseil et déjeuner au restaurant La Maison Arthur
Dubois
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11 était envisageable que 'Echézeaux Domaine de la
Romanée Conti 1994 soit le préféré des jeunes
amateurs, et ce fut le cas.

Le club d’amateurs de vin du si¢ge parisien d’une grande société internationale de conseil m’a contacté
afin que jorganise une dégustation de vins de Bourgogne avec la plupart des membres du club. J’ai
répondu positivement a leur demande.

Le choix des vins est toujours excitant car j’ai envie de convaincre ces amateurs de l'intérét des vins
anciens et de les faire réver. Le programme que j’ai congu m’a excité. Je I'ai communiqué a ma
correspondante de ce club et j’ai ajouté un vin mystere dont je n’ai pas communiqué le nom.

JParrive un peu apres 15 heures au siege de cette société ou il est impossible de circuler si 'on n’a pas
un badge. Les salles qu’on me montre ne sont pas tres adaptées a ce que nous voulons faire, mais les
consultants étant des personnes foisonnant d’idées, une solution est trouvée.

L’ouverture des vins est un exercice qui demande de la patience. L’'un des membres du club et ma
correspondante ont assisté a ces ouvertures. En me regardant faire le membre du club est subjugué
par le fait que méme si le bouchon se brise en mille morceaux, aucune miette de liege ne tombe dans
le vin.
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Lors de cette ouverture, tous les parfums me sont parus trés prometteurs. Aucun vin n’a sucité de
doute.

Javais devant moi beaucoup de temps avant la conférence qui démarre a 19 heures. Julia, tres
aimablement, est restée avec moi sur la terrasse de 'immeuble d’ou I’on voit la tour Eiffel et PArc de
Triomphe. Nous avons bavardé par un temps clément.

Les membres du club arrivent. Je n’avais pas en téte autant de participants. Nous serons vingt ce qui
pose un probléme pour servir des bouteilles de fagon équitable sans en oublier un. Celui qui a fait
cette opération pendant la soirée I’a fait avec succes.

Comme je devais patler et animer la soirée, je n’ai pas eu le temps de prendre de note. Mes
commentaires seront succincts.

Le Meursault Goutte d'Or Louis Latour 1995 est un vin doté d’un joli gras, de belle présence avec
un finale tres long.

Le Meursault Charmes Roulot 1997 me plait par sa grande présence en milieu de bouche. Les deux
Meursault sont tres différents. Globalement les participants voteront plus pour le 1995 qui est d’une
belle fraicheur et j’ai plutot préféré le 1997 que j’ai trouvé plus riche et plus prononcé. Mais je peux
comprendre que le Louis Latour puisse étre un meursault plus archétypal.

Le Corton-Charlemagne Eugéne Ellia 1993 apporte plus de complexité et d’expressivité que les
deux vins précédents. J’adore son dynamisme. C’est un vin tres agréable.

Le Batard-Montrachet Veuve Henri Morini 1991 fait encore monter d’une marche sur I’échelle des
plaisirs. Alors qu’il est d’'une année dite faible et d’un vigneron qui n’est pas des plus connus, ce vin
est riche et expressif, glorieux. Il sera largement plébiscité dans les votes.

Dans les fiches que javais préparées pour la dégustation j’avais oublié I'un des vins, le Puligny
Montrachet Henri Boillot 1959 qui normalement n’aurait pas da étre servi apres le Batard-
Montrachet plus puissant. Et en fait ce Puligny s’est montré trés agréable, rond et cohérent. Son age
le rend plus confortable.

Cette série de cinq blancs a été tres diverse et plaisante. Un beau voyage dans les vins blancs de
Bourgogne.

Il faisait trées chaud dans 'immeuble et il n’y avait de disponible quun seul réfrigérateur. Aussi les
blancs et les rouges étaient ensemble a une température intermédiaire. Aussi lorsque 'on a servi le vin
des Hospices de Beaune Pommard magnum 1990, la fraicheur du vin m’a enthousiasmé, car cela
le rendait émouvant, séduisant, d’une longueur infinie. J’ai eu un moment de grand plaisir avec ce vin
frais et entrainant. La délicatesse des Pommard.

Je ne me souviens plus trés bien du Gevrey-Chambertin Jean Raphet magnum 1983 car je racontais
de multiples anecdotes. Il n’a pas tellement marqué les esprits, surtout le mien.

Le Chambolle Musigny ler cru Les Vignes du Chateau Grivelet magnum 1971 a tout pour lui,
un grand vigneron et une tres grande année. Et effectivement ce vin est une bombe. 1l est généreux,
puissant et tres expressif. C’est un grand vin.

Le vin qui, a I’évidence, comble I'attente des participants est 'Echézeaux Domaine de la Romanée
Conti 1994 du fait de la réputation du domaine. Mais la fraicheur qui avait joué pour le Pommard joue
aussi pour lui. Ce vin délicat est en méme temps large et profond et il a la plus belle complexité. Ce
vin, c’est du bonheur pur.

J’ai dit que j’avais aussi apporté un vin surprise mais je préfére que 'on vote maintenant et nous
boirons ce vin apres les votes.

Nous sommes vingt votants. Chacun a voté et les résultats sont intéressants. Les neuf vins ont eu au
moins trois votes. Cing vins ont eu des votes de premier. ’Echézeaux 1994 a eu 8 votes de premier,
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le Batard Montrachet 1991 a eu 7 votes de premier, le Chambolle Musigny 1971 a eu deux votes de
premier et le Puligny 1959 comme le Meursault Goutte d’Or 1995 ont eu chacun un vote de premier.

Le vote de Pensemble des participants est : 1 - Echézeaux Domaine de la Romanée Conti 1994, 2
- Batard-Montrachet Henri Morini 1991, 3 - Chambolle Musigny ler cru Les Vignes de
Chateau Grivelet magnum 1971, 4 - Corton-Chatlemagne Eugéne Ellia 1993, 5 - Meursault
Goutte d'Or Louis Latour 1995, 6 - Puligny Montrachet Henri Boillot 1959.

Mon vote est : 1 - Chambolle Musigny ler cru Les Vignes de Chateau Grivelet magnum 1971,
2 - Echézeaux Domaine de la Romanée Conti 1994, 3 - Batard-Montrachet Henri Morini 1991,
4 - Hospices de Beaune Pommard magnum 1990, 5 - Corton-Charlemagne Eugene Ellia 1993.

J’ai tellement envie de convaincre les amateurs de vins que la « vérité » est chez les vins anciens, que
je n’ai pas résisté au plaisir de faire gotuter un Corton Clos du Roi L.A. Montoy 1929. A l'ouverture,
il avait un parfum tres plaisant. Ce vin subtil est adorable. Il n’a pas la puissance des vins jeunes mais
il a un joli fruit et une cohésion qui est admirable. Je 'adore. 1929 est une de mes années fétiches.

Les membres du club sont émus évidemment et heureux de faire cette expérience qui repousse de
beaucoup I'age du plus vieux vin qu’ils aient bu.

Jespere par cette dégustation pour des amoureux du vin, les avoir encouragés a chercher a entrer dans
le monde des vins anciens.

Un ami veut me faire connaitre le restaurant La Maison Arthur Dubois dont le chef est Arthur
Dubois lui-méme. J’arrive un peu avant mon ami et je peux bavarder avec le directeur de salle et les
sommeliers et serveurs, car je reconnais beaucoup d’entre eux que j’ai connus dans d’autres grandes
maisons. Nous avons eu le temps de rappeler d’agréables souvenirs.

Le fait que le restaurant s’appelle ‘maison’ est trés justifié car lorsqu’on entre en ce lieu on se sent plus
dans une maison privée que dans un restaurant. J’aurais volontiers pris le petit menu mais mon ami
veut que je découvre toutes les facettes du talent du chef et nous nous embarquons dans une grande
aventure.

Apres avoir consulté le menu il apparait que le vin blanc simpose. La carte des vins n’est pas tres
copieuse mais on peu trouver de beaux vins a des prix que ne sont pas dissuasifs.

Nous commencons par le Champagne Frangoise Bedel « Comme Autrefois » 2006 qui est un
assemblage des trois cépages de la champagne, le chardonnay étant le moins présent a 24%. Les amuse-
bouches sont excellents et trés variés avec des saveurs subtiles. C’est un beau démarrage.

Le champagne est racé, vif et précis, mais je ne suis plus habitué aux champagnes au dosage quasi
inexistant. Le gout est un peu trop rigoureux.

J’ai choisi deux vins blancs tres différents qui seront servis en méme temps pour que nous puissions
choisir 'un ou l'autre en fonction du plat.

Le Riesling Clos Sainte Hune Trimbach 2012 est un seigneur. Il est d’une puissance incroyable.
C’est Alexandre le Grand en route pour conquérir le monde. J’adore la précision de ce vin.

Le Domaine de Chevalier Pessac Léognan blanc 2016 est un vin raffiné et précis. Il n’a pas la
puissance de l'alsacien, mais il est d’une grande élégance. J’aime beaucoup la personnalité subtile de ce
vin.

Le menu du chef est pantagruélique : amuse-bouche / belle langoustine, créeme de laitue, récolte des
jardins de la mer / I’encornet farci, anchois frais, a cru, ajo bianco, bouillon d’amande douce, colatura
/ truite confite de Stéphane Heinis, tagliatelles de celtuce, beutre de liveche au génépi / sole pochée,
pistaches et feuilles de capre, comme un « fish and chips » / lotte aux asperges blanches de Didier Pil,
velours de crevettes grises a la pimprenelle / tis de veau croustillant rafraichi au basilic, curry d’herbes
fraiches, échalotes nouvelles / fraise Anals, sorbet au fromage blanc parfumé au combava, jus de fraise
/ cetise butlat, créme glacée a "'amande, cerises poélées au kirsch.
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Tous les plats sont intéressants et offrent des gouts raffinés. La cuisson de la langoustine est parfaite,
I'encornet a une mache idéale, la truite est étonnante, la lotte est un poisson expressif et gourmand.
Le ris de veau est excellent mais nous aurions pu nous contenter de la moitié de la portion. Les desserts
sont magnifiquement traités et la cerise est un vrai bonheur.

Nous avons discuté avec le chef qui explique bien sa cuisine raffinée. Ce fut un repas qui incitera
certainement a ce qu’il y en ait d’autres.

Amicales salutations de Francois Audouze
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