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Il y a quelques mois, un de mes fournisseurs de vins m’a proposé une Romanée Conti 1945. Il y avait 
plusieurs photos montrant un niveau bas. Ce fournisseur a l’esprit d’un torero, toujours prêt à des 
batailles, et a la pugnacité d’un taureau de combat. Ce qui prêche en sa faveur, c’est que j’ai acheté une 
bouteille qu’il avait mise en vente aux enchères il y a quelques années, un jéroboam de Romanée Conti 
1961, que personne n’avait acheté tant il était peu fringant. Je l’avais acheté et il s’est révélé brillant 
dans un dîner que j’ai organisé.  

La question immédiate qui vient face à un tel mythe est évidente : faux ou pas faux ? La parcelle de la 
Romanée Conti avait gardé ses vignes préphylloxériques et en 1945, les vignes avaient 200 ans et 
étaient si fatiguées qu’il a été décidé de les arracher pour les remplacer par des jeunes vignes. La 
production de 1945 ne fut que de l’ordre de 600 bouteilles alors que d’habitude elle était de 4000 à 
7000 bouteilles et comme il n’y a pas eu de vin de la Romanée Conti pour 1946 jusqu’en 1951, la 
Romanée Conti 1945 est devenu un symbole et un mythe. 

 

La Romanée Conti Domaine de La Romanée Conti 1945 est le mythe absolu. 
Vraie, pas vraie, cette question est très naturelle. Mon cœur a donné sa réponse. 

 

Se brise lors de 

 
Déjeuner au restaurant Pages avec une Romanée Conti 1945 et deux autres Romanée 
Conti, déjeuner chez des amis du sud et déjeuner au restaurant Le Sergent Recruteur. 
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Tous les amateurs de vin ont en tête le prix qu’a obtenu une Romanée Conti 1945 provenant de la 
cave de famille Drouhin qui vendait ce vin, prix qui est le plus élevé pour une bouteille de vin.  

Les images que j’ai vues ne me semblaient pas correspondre à un vin falsifié et le niveau était bas. Mais 
quelque chose m’a poussé à aller plus loin. Le fournisseur voulait absolument boire le vin. Il sacrifierait 
la moitié de son revenu pour boire le vin. A mon sens, il ne ferait pas cela s’il n’avait pas confiance 
dans ce vin. 

Les discussions ont été difficiles, avec des joutes qui ressemblaient à des combats de coqs. Cinq ou six 
fois, j’ai dit : stop, terminé, ciao... et un jour nous sommes arrivés à une entente. Comme dans un 
poker, on calcule son risque. J’ai calculé et accepté le risque d’un vin qui serait mort ou faux. 

J’ai réservé une table au restaurant Pages parce qu’ils sauront cuisiner pour les vins. Chacun de nous 
deux apporterait un autre vin. 

Je suis arrivé à 9 h 30 au restaurant Pages. Nous devions nous rencontrer à 9 h45 mais Guillaume m’a 
envoyé un message me disant qu’il serait en retard, à 10 h 15. 

J’ai décidé d’ouvrir la Romanée Conti Domaine de La Romanée Conti 1955. J’avais pris cette bouteille 
pour avoir une référence pour la Romanée Conti 1945 car les deux ont des niveaux bas et pour une 
autre raison. Curieusement, les Romanée Conti de nouvelles vignes, de 1952 à 1955, présentent une 
complexité inattendue. Et cette complexité n’est pas loin de celles des vins préphylloxériques. C’est 
très curieux, et Aubert de Villaine pense que les racines qui n’ont pas été débarrassées du sol ont eu 
une influence sur les nouvelles pousses.  

J’ai ouvert la Romanée Conti 1955 et l’odeur était si intensément mauvaise, boue et terre, que je n’étais 
pas sûr qu’elle perdrait ses vilaines senteurs en un temps court.  

Guillaume est arrivé et j’ai ouvert la Romanée Conti 1945. Le liège noir et gras donnait une indication 
: impossible que ce vin soit faux. C’est un liège typique et laid, comme on en trouve du Domaine de 
La Romanée Conti durant les décennies 40, 50, 60 et 70. 

L’odeur n’est pas parfaite mais j’espère que toutes les mauvaises odeurs pourront disparaître. Et les 
défauts sont typiquement conformes aux défauts que j’avais senti en ouvrant les vieux vins du 
Domaine de La Romanée Conti. 

La Romanée Conti Domaine de La Romanée Conti 1929 a été apportée par Guillaume et c’est une 
Vandermeulen. C’est un grand négociant en vin de Belgique qui avait le privilège de pouvoir 
embouteiller les vins reçus en barriques. Il a vendu de grands vins et beaucoup de faux vins. Je suis 
attentif en ouvrant et l’odeur ne correspond pas à ce que j’attendais. Les odeurs laiteuses ne sont pas 
normales. Le retour à la vie est prévisible et je n’ai pas d’opinion sur le fait qu’il s’agisse d’un faux ou 
non. 

Après avoir ouvert les trois Romanée Conti, nous avons décidé de marcher dans Paris et de revenir 
au restaurant à 13 heures. Par chance le soleil est radieux.  

Notre déjeuner commence à 13 heures après l’ouverture des vins de 9 h45 à 11 heures. 

Le menu que j’ai suggéré au chef Ken, comme nous ne buvons que trois Romanée Conti et rien 
d’autre est : carpaccio de filet de bœuf / bœuf de Normandie / deux services successifs de Wagyu / 
lièvre à la royale / financiers. 

Je pensais que l’odeur de la Romanée Conti Domaine de La Romanée Conti 1955 aurait du mal à 
se rétablir, mais elle s’est complètement reconstituée, redevenant absolument parfaite, marquée par le 
sel. En bouche c’est un pur rêve. La couleur est typique pour les vieilles Romanée Conti : terre brune, 
qui avec les vins du domaine n’est pas une caractéristique négative. Le goût est magique, archétypal de 
la Romanée Conti. Je suis si heureux. C’est une merveille. Probablement la meilleure Romanée Conti 
que j’ai bue de la période 1952 à 1975. Il faut noter que 70% des amateurs de vin auraient jeté ce vin 
à cause de l’odeur désagréable à l’ouverture. 

mailto:françois.audouze@wine-dinners.com


03 décembre 24                   Bulletin 1040 – François Audouze - 3 

. 

Contact pour les dîners : tél : 06.07.81.48.25,  email : françois.audouze@wine-dinners.com 
blog : www.academiedesvinsanciens.com 

 

Comme je le dis très souvent, ma méthode d’ouverture fait des miracles et ce n’est pas pour essayer 
de faire le fanfaron. Je suis tellement content de la typicité parfaite de ce vin. J’ai offert un verre pour 
que Ken et son équipe puissent s’en imprégner. 

Pour la Romanée Conti Domaine de La Romanée Conti 1945 j’avais pensé que l’odeur imprécise 
avec des défauts disparaîtrait mais en fait, quelques défauts d’odeur sont restés. Je pensais : aïe aïe aïe. 
Mon désir allait-il être gâché ? 

Mais comme les surprises arrivent toujours avec le vin, le goût n’a absolument aucun défaut. C’est 
curieux. La couleur du vin est lourde et le goût du vin est dense et lourd, ce qui est typique des vins 
préphylloxériques. Et puis la complexité, la fraîcheur et la longueur impérissable sont apparues. 

Deux secondes de ma vie ont été l’éternité. J’ai mangé une bouchée de Wagyu et quand j’ai bu le 1945, 
toute l’histoire de l’univers était dans mon verre. Un moment de bonheur stratosphérique. Romanée 
Conti 1945 est faite pour Wagyu et vice versa. Ce fut le choc d’un instant. La grandeur de la viande 
grasse fait exploser la générosité du vin. 

Puis je me suis demandé, est-ce une grande Romanée Conti ? Pour mon goût, je préfère la 1955. Mais 
pour la légende, ce vin est la légende. Et je me souviendrai toujours de la force du préphylloxérique, 
de l’incroyable longueur et de la complexité. 

C’est un moment totalement précieux dans ma vie. 

J’avais déjà bu la Romanée Conti Domaine de La Romanée Conti 1945 il y a 25 ans. J’avais aimé mais 
je n’avais pas les connaissances que j’ai aujourd’hui, qui me permettent d’avoir une meilleure 
perspective. 

C’est maintenant le tour de la Romanée Conti 1929 Vandermeulen. Quand on l’a ouverte, l’odeur 
de la 1929 était désagréable. Certains aspects laiteux s’atténuent au déjeuner, mais je suis toujours agacé 
par ces odeurs. 

La question vraie ou fausse était toujours dans mon esprit, en raison de la réputation de Vandermeulen 
qui avait vendu de grands vins mais aussi des contrefaçons. Mais une sensation est apparue avec le 
lièvre à la royale, comme l’éclair de magie pour la 1945. 

La combinaison était si intense que le 1929 a révélé des marqueurs de la Romanée Conti. 

Je n’ai pas été impressionné par cette 1929 parce que j’ai bu tellement de bourgognes de 1929 qui 
étaient meilleurs, mais j’ai eu un instant un flash non éloigné de celui que j’ai eu pour la Romanée 
Conti 1945. 

Nous avons terminé ce voyage irréel avec de délicieux financiers créés par Lucas le pâtissier du 
restaurant Pages.  

Si je veux résumer ce déjeuner, en termes de perfection, la 1955 est la parfaite Romanée Conti, mais 
en termes d’émotion, la 1945 est l’émotion de ma vie. 

La Romanée Conti 1945 est une légende absolue. Nous avons eu son émotion. Cinq heures plus tard, 
je souriais encore. 

Le lendemain j’ai téléphoné à Pierre-Alexandre, le directeur de Pages pour le féliciter. Il m’a dit : 
c’était tellement émouvant de vous voir si heureux. C’était une aventure unique. 

Nous sommes dans le sud et nous allons déjeuner chez des amis qui habitent Eygalières, une petite 
ville entourée d’un paysage d’une grande beauté. Notre ami est un passionné de cuisine et a préparé 
des plats délicieux. 

A l’apéritif nous buvons un Champagne Louis Roederer Brut Premier sans année. Il n’est pas 
désagréable, mais il manque de complexité.  
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Sur une entrée originale avec un boudin noir, Le Schistes d’Agrumes Condrieu M. Chapoutier 
2020 est une magnifique surprise. Je m’attendais à un vin trop jeune pour mon goût, or ce vin est 
gourmand, plein, fruité, frais et très agréable à boire. Un réel plaisir. 

J’ai apporté un Château de Beaucastel Châteauneuf du Pape 2001. Quelle merveille. Ce vin est 
totalement accompli, riche, construit, explosant de joie de vivre. Il est arrivé à un équilibre parfait, de 
belle maturité. Il va encore s’épanouir, mais il est déjà proche de la perfection absolue. L’accord avec 
la joue de bœuf est idéal. 

Pour le dessert nous avons un Porto Ramos Pinto 2011 riche et percutant. Il est encore jeune, mais 
il atteint son but, riche de gourmandises pointues. Son équilibre est très agréable.  

Par une belle journée ensoleillée, d’un été indien qui s’est invité dans l’automne, nous avons passé une 
agréable journée avec des amis charmants et deux vins de grand intérêt.  

Un écrivain me contacte et me dit que dans le livre qu’il écrit, un des personnages ouvre un vin et le 
déguste. Il me donne le nom du vin et me demande ce que son personnage pourrait ressentir. Ayant 
déjà bu ce vin, je lui propose un texte qui lui plait.  

L’écrivain me propose de venir à des séances de signature de ses livres mais les dates ne conviennent 
pas. J’invite l’auteur à déjeuner au restaurant Le Sergent Recruteur. Lorsque j’arrive, je suis accueilli 
par Aurélien qui fait office de sommelier mais aussi de directeur de salle.  

J’ouvre les vins que j’ai apportés. Tous les deux ont des bouchons magnifiques, les niveaux sont 
parfaits et les parfums sont distincts. Le Corton Charlemagne a un nez puissant et conquérant tandis 
que le Chambertin a un nez subtil et délicat. Aurélien sent aussi les vins et nous composons le menu. 
Il y aura une assiette de cèpes juste poêlés et le lièvre à la royale. Aurélien pensait que le vin rouge 
serait trop frêle pour le lièvre et j’ai pensé au contraire que le vin charmant calmerait la puissance du 
lièvre.  

L’écrivain arrive et nous buvons le Corton-Charlemagne Pierre Marey & Fils 1982 sur les 
gourmandes rillettes du restaurant. La couleur du vin est d’un or clair très séduisant. En bouche on 
ressent son côté guerrier, puissant, conquérant. C’est un grand Corton-Charlemagne que je n’imaginais 
pas aussi solaire pour l’année 1982. L’accord cèpes et vin blanc est absolument parfait.  

Le lièvre à la royale, façon sénateur Couteaux, est délicieux. Sa puissance est mesurée, ce qui est 
agréable. Le Chambertin Clos de Bèze Faiveley négociant 1969 a une très couleur rouge sang. Le 
nez est discret mais subtil. En bouche je suis immédiatement conquis. Je me sens invité par Madame 
d’Epinay ou par la Marquise de Lambert, à l’un de ses salons où l’on parle de science et de poèmes. 
C’est le côté courtois de ce vin que j’adore, tellement raffiné et glissant sans fin dans le palais. Et le 
vin adoucit l’ardeur du lièvre avec un talent infini. 

Je suis aux anges avec ce chambertin qui n’a pas d’âge tant il est pertinent. On dirait qu’il est de 1985, 
on ne ferait pas d’erreur, tant il est accompli. Alain Pégouret fait une cuisine d’une belle justesse.  

Nous avons continué à boire les deux vins sur des fromages bien choisis par le restaurant. 

Ce déjeuner avec des vins très différents et parfaits a été passionnant car nous avons échangé sur des 
sujets intéressants. Il est assez probable que nous nous retrouverons. 

Amicales salutations de François Audouze 
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