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Diner au restaurant Pages a la facon d’un wine-dinner, diner avec mon fils, apéritif
dinatoite chez des amis dans le sud, ouverture des vins du 242¢me diner au Mans.

wine-dinners
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Ceest le Kebir Rosé Frédéric Lung années 40 qui a été
plébiscité lors du beau diner au restaurant Pages avec mes vins.

C’est a la Manufacture Kaviari que j’ai rencontré un couple sympathique. Ces nouveaux amis nous ont
fait découvrir le restaurant Neige d’Fité. Par symétrie, nous avons proposé de leur faire découvrir le
restaurant Pages. Ayant récemment fait la connaissance d’un autre couple aussi sympathique a la
Manufacture Kaviari, je leur ai proposé de se joindre a nous pour le diner déja programmé. Kaviari est
le dénominateur commun entre nous six.

Japporte les vins de ce repas. A 18 heures je suis sur place pour les ouvrir. A peine touché, le bouchon
du Kebir Rosé se met a glisser vers le bas. Il faut agir tout en douceur pour qu’il ne tombe pas. Je le
récupere et il sort en trois morceaux, sans que rien ne tombe dans le vin. Le Chateauneuf-du-Pape et
le sauternes sont ouverts sans difficulté. J’avais donné rendez-vous a un ami francais vivant a
Singapour. Il a pu regarder les ouvertures et sentir les vins. Nous avons bu sagement une bicre en
dégustant les édamamés du bistrot 116 qui appartient aussi au chef Teshi.

Contact pour les diners : tél : 06.07.81.48.25, email : francois.audouze@wine-dinners.com
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L’ouverture n’ayant pas pris trop de temps, je compose avec le chef Ken et son équipe le menu en
tenant compte des vins. Lumi, la directrice du restaurant, me suggere le menu avec truffe, mais la
truffe, si elle est « accompagnante », ne me tente pas. Si nous prenons de la truffe, ce doit étre pour
elle seule. Ken va faire un toast a la truffe qui sera servi seul, entre deux plats et non en
accompagnement.

Le menu est ainsi rédigé : persil, sablé parmesan et céleti-rave, tartare de cabillaud / Aburiyaki de beeuf
Ozaki / risotto, ormeau / homard bleu breton, bisque au comté et vin jaune / lotte sauce vin rouge /
agneau de lait, jus d’agneau, salsifis / toast a la truffe noire / trois beeufs, Salers 11 semaines, Charolaise
11 semaines, wagyu Ozaki / poivre Voatsyperifery, meringue citron vert, litchi, fruit de la passion,
ananas / millefeuille de chéne.

Sur les amuse-bouches nous buvons le Champagne Krug Grande Cuvée étiquette créme dont les
vins doivent dater de la fin des années 80 et du début des années 90. Le parfum de ce champagne est
¢blouissant de richesse et de noblesse. La couleur est claire, a peine dorée et la bulle tres fine est active.
Ce champagne est dans la haute aristocratie des champagnes, par ses infinies complexités.

Je fais servir par Matthieu le Kebir-Rosé Frédéric Lung années 40 afin que sur les plats nous
puissions choisir le champagne ou le rosé. Le nez du rosé, a 'ouverture, était prometteur. Il est toujours
brillant, fort, suggérant la puissance d’un vin tres foncé. Le vin conquérant évoque pour moi le café,
caractéristique des vins algériens, le cigare et le fumé. Il est évident — instinctivement - qu’il faut le
Kebir sur le carpaccio de wagyu. Et 'accord est transcendantal car il y a une continuité de gott absolue
entre la viande et le vin. Le Krug est possible mais ne crée pas la méme osmose.

L’ormeau, a I'ceil, m’aurait donné envie d’essayer un rouge, mais en goutant, il est évident qu’il faut le
Kebir qui est le compagnon idéal de ce plat que j’adore, si réussi par Pages.

Pour le homard, ce qui me tente c’est que 'on essaie trois facons de 'accompagner. Avec le Krug,
I'accord est parfait, si naturel et si pertinent. On pourrait se contenter de cela. Avec le rosé, I'accord
existe, mais moins précis quavec le Krug. Le Chateauneuf-du-Pape Domaine du Pégau 1985 avait
a Pouverture un parfum d’exception, la pureté idéalisée du parfum d’un Chateauneuf. Ce parfum est
divin et en bouche, on est impressionné par I’équilibre et le charme d’un vin du Rhone qui a tout pour
lui. Ce vin est charme, plus que velours. Et il offre une précision absolue. I’accord avec le homard se
fait, mais on revient avec bonheur au Krug, partenaire idéal.

La lotte n’accepte quun compagnon, le vin du Rhone qui s’épanouit. Je n’en reviens pas qu’il puisse
avoir un tel équilibre.

Il est temps d’ouvrir un vin que j’ai voulu n’ouvrir qu’au dernier moment pour profiter de la grace
particuliere de son éclosion. Le Vega Sicilia Unico 1991 explose de fruits noirs. On dirait un jus de
myrtille. II est d’une folle séduction. Il est plus puissant que le vin du Rhone mais il n’y a pas de
compétition. Le vin espagnol est tout en séduction, jouant sur sa jeunesse folle alors qu’il a 28 ans. Le
suivi de son éclosion, avant qu’il ne s’affirme, est un rare plaisir.

Les deux plats de viande sont parfaits, et 'intermede du toast a la truffe est idéal pour le Vega Sicilia,
mais le Krug ainsi que le rosé se complaisent aussi avec la truffe particuliecrement odorante. Ce qui est
fascinant, c’est que tous les accords se sont montrés brillants et qu’il y a toujours eu un vin qui formait
I'accord idéal. J’ai méme essayé le wagyu trés gras avec le rosé et ¢a marchait mieux qu’avec le vin
espagnol moins a I'aise sur la viande japonaise qu’avec les viandes francaises plus matures.

Le premier dessert de Yuki, la charmante et souriante patissicre, est un miracle de fraicheur. Le
Chateau Bernisse Castelnau Sauternes 1961 a une robe claire, un nez discret et subtil et une bouche
délicate. C’est un sauternes en suggestion. Il est idéal pour ce premier dessert. A ma grande surprise,
il se comporte bien aussi avec le dessert plus riche, un millefeuille au parfum de feuilles de chénes.

Ce repas ayant été organisé comme un de mes diners, nous avons voté. Nous sommes cing votants
y )
puisque ma femme ne boit pas, pour désigner nos trois préférés des cinq vins. C’est fou de constater
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que quatre vins ont été nommés premier | Tous ont été nommés au moins une fois premier sauf le
sauternes, le Chateauneuf ayant deux votes de premier.

Le classement global est : 1 — Kebir Rosé années 40, 2 — Krug Grande Cuvée étiquette créme, 3
— Vega Sicilia Unico 1991, 4 — Chateauneuf Domaine du Pégau 1985, 5 — Chateau Bernisse
Castelnau 1961.

Mon classement est : 1 - Chiteauneuf Domaine du Pégau 1985, 2 — Krug Grande Cuvée étiquette
créeme, 3 - Kebir Rosé années 40.

Si le Kebir n’est pas premier pour moi c’est qu’il n’était pas une découverte alors que cela a joué pour
mes amis. Le Kebir est le seul a avoir eu des votes de tous.

Ce diner a été un cas d’école pour les accords mets et vins. Nous sommes allés d’enchantement en
enchantement. Les plus spectaculaires ont été le Kebir avec le carpaccio de wagyu, le Krug avec le
homard et le Vega Sicilia avec le toast a la truffe. I.’équipe de cuisine a fait des prodiges sur des produits
de haute qualité comme le homard splendide et imposant. Le service était enjoué, Matthieu a été notre
complice dans le service des vins, 'atmosphere a été joyeuse.

Le restaurant Pages est a la porte de la deuxieme étoile, qu’on se le dise.

Mon fils est a la maison et il reste une boite de caviar Oscictre Prestige Kaviari a partager. J'ouvre la
boite et jouvre un Champagne Dom Pérignon 1985. Le bouchon vient assez facilement, bien droit
et sain. La couleur du champagne est dorée, d’un tres bel or. La bulle est active. Le champagne est
dans une phase de maturité parfaite. Il est grand et serein. Quel plaisir de boire un champagne aussi
équilibré et joyeux. Il n’apporte que du bonheur. Ce sera le dernier vin partagé avec mon fils car je
pars dans le sud et il part en Allemagne. Il nous restera un soir avant son départ a Miami.

Dans le sud il fait beau. Je suis invité chez des amis. Ce sera un apéritif prolongé plus qu’un vrai repas.
La maitresse de maison est particulicrement généreuse et nous mangerons sans doute plus en
grignotant qu’en un diner. Le Champagne Charles Heidsieck Blanc de Blancs brut sans année
est droit, assez simple mais se boit agréablement. J’ai apporté un Champagne Salon 1997 et 'on
mesure la différence de complexité entre les deux champagnes. Le millésime 1997 est aujourd’hui pour
Salon d’une plénitude particuliere. Il est accompli, riche et conquérant.

Mon ami commence a acheter des vins anciens aux encheres. Il a ouvert vers 13 heures deux vins
rouges. Le Chéteau La Grice Dieu Saint-Emilion 1959 est d’une belle couleur non marquée par
'age. Le nez est élégant et en bouche la mache est belle, faite de truffe. Le vin est riche et plaisant. Ce
n’est pas le plus grand des Saint-Emilion, mais c’est une trés belle surprise.

A c6té de lui cCest un Chateau Cardinal-Villemaurine 1996 lui aussi un Saint-Fimilion. La bouteille
étant sans étiquette, nous n’avions pas lu 'année et nous n’imaginons pas en le gottant que ce vin soit
si jeune. Il parait plus mir que son age. Il est moins complexe que le 1959, mais il est plaisant a boire.

Ces deux vins sont trés convaincants. Il faut que mon ami continue dans cette voie d’achats de vins
anciens car ¢a lui réussit.

Le 242°™ diner de wine-dinners se tient 2 ’Auberge de Bagatelle au Mans. J’étais venu il y a une
quinzaine de jours, pour livrer les vins du diner mais aussi pour étudier la cuisine du chef Jean-
Sébastien Monné qui a obtenu tres rapidement une étoile au guide Michelin.

Entretemps, nous avons échangé sur la formulation du menu, composé pour mettre en valeur les vins
du diner. Un peu avant 16 heures, le jour dit, j’arrive au restaurant. Matthieu, le sommelier, me montre
les bouteilles qu’il a mises debout en cave la veille au soir. Les températures de cave pour les blancs et
pour les rouges ont été mises aux niveaux que j’avais souhaités.

Mandatés par le chef, un journaliste et un photographe viennent pour m’interroger et assister a
Pouverture des vins.
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L’ouverture des vins n’a pas toujours été simple, car beaucoup de bouchons se sont émiettés et
beaucoup collaient aux parois. Le bouchon du Haut-Brion 1919 porte I'inscription de rebouchage au
chateau en 1983. Tres comprimé, il s’est brisé en morceaux. Le bouchon du Lafite 1971, trop collé au
verre vient avec le ‘Durand’ qui combine un bilame avec un tirebouchon. Le bouchon du vin jaune de
1949 sort en lambeaux et celui de I'Yquem 1959 aussi. Le plus beau bouchon est celui de l]a Romanée
Saint-Vivant Domaine de la Romanée Conti 1983.

Le journaliste, avant que je ne commence les ouvertures, m’avait demandé ce que je ferais si des vins
étalent impropres a ¢tre consommés. Par bravade, j’ai dit que normalement il n’y aurait pas de
probléeme. Qu’en est-il ? L’odeur du Corton Charlemagne 1990 est riche et épanouie. Celle du Lafite
1971 est prometteuse et forte. Celle du Haut-Brion 1919 est plus discréte mais promet un vin équilibré.
Celle du Mazis-Chambertin est trés bourguignonne et riche. Celle du Vega Sicilia Unico 1972 a le
charme discret de ce vin fruité. Celle de la Romanée Saint-Vivant Domaine de la Romanée Conti 1983
est toute en subtilité. Le vin du Jura est une bombe de fragrances ensoleillées et la noix envahit la piece
avant méme que le bouchon ne soit sorti en entier. Le parfum de I'Yquem est tout épicé et annonce
la mangue. Le Sherry du Cap 1862 nous offre une suavité olfactive d’un rare raffinement.

Aucun vin ne montre de senteur négative. Le journaliste qui a humé tous les vins est impressionné de
constater que tous les vins se présentent bien. Le chef a senti les vins ce qui lui a donné des idées sur
la finition des plats qu’il va composer.

Mon hotel est tout proche et je vais m’y changer. Tout semble se présenter au mieux.

Amicales salutations de Francois Audouze
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