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Déjeuner avec ma fille ainé, 289¢me diner au restaurant Marsan Hélene Darroze pour
21 convives et déjeuner avec ma fille cadette et des vins a risques.
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Le Grands Echézeaux Domaine de la Romanée Conti 1984 est ’'un des
vainqueurs du 289¢me diner.

Ma fille ainée vient avec sa fille ainée déjeuner a la maison. A lapéritif nous buvons un Champagne
Cristal Roederer 1999 qui m’avait gratifié a 'ouverture d’un petit pschitt discret. Le champagne a de
jolies bulles fines et une couleur d’un or clair. De fines tranches de boudin blanc sont idéales pour
mettre en valeur la personnalité de ce Cristal. Il est large et confortable. Il n’a pas une grande énergie,
mais c’est un champagne de qualité trés agréable a boire.

Pour la pintade, j’ai ouvert un Chateau Ausone 1967. Le niveau était dans le goulot, le bouchon idéal
et le parfum prometteur a 'ouverture. Dés la premicre gorgée, on sent a quel point il est noble. C’est
P'archétype d’un grand Saint-Emilion. Tout en lui est pur, riche, intense et équilibré. C’est le bordeaux
parfait a la maturité idéale.

Le 289°™ diner se tient au restaurant Marsan Héléne Darroze. Un ami m’avait demandé en 2019
de faire un repas pour une vingtaine de ses amis. Nous avions choisi le restaurant Marsan Darroze qui
a une table qui permet d’accueillir une vingtaine de personnes. Ce fut le 240°™ diner. Il y a quelque
temps, il m’a demandé de faire un diner similaire pour des relations de travail.

J’ai contacté il y a un mois le restaurant pour étudier la cuisine et mettre au point un menu qui
correspondrait aux vins que j’ai prévus. J’ai déjeuné sur place et rencontré ’équipe du restaurant qui
est totalement différente de celle de 2019. Je ne connaissais ni le directeur, le chef de cuisine, la
patissicre, ni le sommelier.
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Nous avions travaillé avec un bel esprit de coopération et voici le menu congu par le chef Paul
Genthon et toute son équipe, dont jai raccourci certains libellés : gougeres nature : gressins aux
anchois de Cantabrie, purée d’artichaut / Taloa, comme au pays basque, sashimi de la péche du jour,
hetbes fraiches et fleur de sel épicée / le champignon créme, carpaccio au foie gras de canard, créme
de noix fraiches, émulsion de vin jaune / homatd bleu aux épices tandooti, mousseline de carottes,
réduction de poivre a la coriandre / pigeon fermier a la goutte de sage, flambée au capucin, pomme
de terre fondante, toasts aux abats, jus intense / Comté de 18 mois / granité de pamplemousse rose
/ mangue en tatin / financier 2 la rose.

JParrive peu avant 16 heures pour ouvrir les vins. Il y a 17 bouteilles dont un jéroboam, deux magnums
et 14 bouteilles. Beaucoup de bouchons ont été difficiles a retirer et j’ai eu quelques fois recours a
'aide d’Avishek Bhugaloo, le chef sommelier ou de Nicolas I'un des sommeliers qui gere la belle
exposition de bouteilles dans la salle ou nous allons diner. Le Jéroboam de Veuve Clicquot a un
bouchon tres serré qu’il a fallu tirer avec de grands efforts. Il n’a pas été explosif. Il n’y a eu aucun vin
qui pose question, les plus beaux parfums étant ceux des sauternes, du Grands Echézeaux et du
Chablis. Les sept vins qui avaient chacun deux bouteilles ont offert des parfums différents. Parmi les
vins que j’avais prévus il y avait un Chateau Olivier blanc 1949. Les deux bouteilles ont des couleurs
extrémement différentes. Par précaution j’ai décidé de ne pas les ouvrir et de remplacer ce vin par
deux Chablis 1976 aux couleurs parfaites.

Jrai été fatigué par cette opération et j’ai cherché a me reposer avant 'arrivée des convives. Nous
sommes 21 avec une absence de parité car seulement deux femmes sont a notre table.

Le Jéroboam du Champagne Veuve Clicquot La Grande Dame 2008 a un trés joli parfum subtil
et engageant. En bouche, il est large et expressif. Cest un beau champagne qui demandera sans doute
vingt ans pour devenir éblouissant car il est d’'une grande année. Il est grand maintenant mais la sagesse
serait d’attendre. J’ai en téte un sublime magnum de Veuve Clicquot 1947 absolument magique. Ce
2008 a la capacité d’atteindre ce niveau. Il faut attendre. Les gressins aux anchois excitent bien ce
champagne.

Apres la présentation habituelle des « régles » pour profiter au mieux de mes diners, nous passons a
table et le Magnum Champagne Henriot Cuvée des Enchanteleurs 1996 est servi. Quel contraste
entre les deux champagnes. Le Veuve Clicquot est le saint-cytrien qui va défiler au 14 juillet alors que
I’Enchanteleur est le sous-préfet au champ, gourmand et jouisseur. Ce solide champagne, c’est la joie
de vivre. On a tendance a le préférer car il a du charme, mais le délicieux Taloa tres expressif donne a
La Grande Dame une énergie beaucoup plus vive.

Le Chablis Grand Cru Vaudésir la Valadiére 1976 a la belle couleur de blé doré me plait
instantanément. Je me dis souvent qu’on ne boit pas assez de chablis car ils sont tres expressifs et vifs,
sans aucune lourdeur. Et les champignons se marient divinement avec le chablis puissant.

Mais le Batard Montrachet Fontaine & Vion 1990 n’est pas en reste avec le plat charmant. Il est
tout en douceur subtile, ce qui n’est pas habituel pour les Batards. Récemment nous avions partagé
un Montrachet du méme producteur et de la méme année et on retrouve ce charme subtil et enjoleur,
tres rond. Les deux blancs cohabitent tres bien ensemble face au plat.

Beaucoup de convives sont surpris que le homard soit associé a un vin rouge. J’avais senti a 'ouverture
le nez parfait de I’Ausone et le mot qui convient au Magnum Chéateau Ausone 1970, c’est le mot
‘parfait’. Le vin a tout le charme truffé du saint-émilion et il est d’un équilibre saisissant. On sent que
ce vin noble a atteint le sommet de ses subtilités. Le homard est parfaitement exécuté.

Le pigeon va accueillir deux vins trés différents qui vont accumuler 15 votes de premier sur les 21
g q
possibles. 70% des votes de premier sont pour ces deux seuls vins.

Le Grands Echézeaux Domaine de la Romanée Conti 1984 a tout pour me séduire car il a 'ame
de la Romanée Conti. Il peut surprendre certains convives car il est canaille apres ’Ausone, qui était
tres premier de la classe. Il a des teints de terre et des saveurs de sel, mais surtout il se comporte
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comme souvent, le vin expressif qui ne veut pas convaincre. Il est hors des sentiers conventionnels et
C’est ce que j’adore.

A coté de lui 'Hermitage La Sizeranne Chapoutier 1949, c’est la France tranquille. 11 est solide,
construit, clair et facile a comprendre mais d’une richesse de style qui convainc tout le monde. Je sens
autour de moi un tres grand étonnement : comment un vin de 1949, qui a 75 ans, peut-il étre aussi
vivace, épanouli et joyeux. C’est la magie des vins anciens. I’accord avec le pigeon trés bien traité est
total.

A Touverture des vins j’avais trouvé que les deux bouteilles du Clos Du Bourg Vouvray Moelleux
1959 manquaient un peu d’énergie mais en fait le comté a créé un accord absolument divin qui a donné
au Vouvray une énergie supplémentaire. Son moelleux délicat est tres séduisant.

J aurais sans doute d mettre le Filhot avant le Suduiraut, car le Chateau Suduiraut Sauternes 1959
est d’'une puissance extréme. Il est riche, puissant et envahit aussi bien le nez que le palais par sa force
de séduction. Le millésime 1959 est tres grand en Sauternes. Le pamplemousse rose est idéal et frais
mais le granité froid a tendance a anesthésier I'accord.

Le Chateau Filhot 1928 est d’'une année mythique. On ressent que ce vin est beaucoup moins puissant
que 1959 mais sa subtilité gracieuse s’exprime bien avec une tarte Tatin a la mangue réussie.

J’ai apporté une surprise pour cet aimable groupe. C’est une grande bouteille de plus d’un litre d’un
Black Head Rum de la maison Cazenove a Bordeaux qui est un West Indies Rum. L’étiquette a
un écusson central avec le dessin de la téte d’un jeune noir aux yeux exorbités. On imagine volontiers
qu’une telle étiquette serait impossible aujourd’hui aussi bien par le nom que par 'image. Je I’ai montré
a toute la table promettant de le servir aprés les votes, ce qui devait encourager a voter vite.

Recueillir le classement de 21 personnes n’est pas chose simple, mais tout le monde s’est prété a cet
exercice sans probleme. Cinq vins ont eu ’honneur d’étre nommés premiers, ’Hermitage La Sizeranne
Chapoutier 1949 bénéficiant de dix votes de premier, le Grands Echézeaux Domaine de la Romanée
Conti 1984 recevant 5 votes de premier, ’Ausone 1970 trois votes, le champagne Henriot 1996 deux
votes de premier et le chablis 1976 un vote de premier. Tous les vins ont eu au moins un vote sauf le
Veuve Clicquot mais cela est compréhensible, car c’est le vin de bienvenue, qui est souvent oublié en
fin de repas.

Le classement de I'ensemble de la table est: 1 - Hermitage La Sizeranne Chapoutier 1949, 2 -
Grands Echézeaux Domaine de la Romanée Conti 1984, 3 - Magnum Chateau Ausone 1970,
4 - Magnum Champagne Henriot Cuvée des Enchanteleurs 1996, 5 - Chateau Suduiraut
Sauternes 1959, 6 - Biatard Montrachet Fontaine & Vion 1990.

Mon classement est : 1 - Grands Echézeaux Domaine de 1a Romanée Conti 1984, 2 - Magnum
Chiteau Ausone 1970, 3 - Hermitage La Sizeranne Chapoutier 1949, 4 - Chablis Vaudésir la
Valadiére 1976, 5 - Magnum Champagne Henriot Cuvée des Enchanteleurs 1996.

J’ai servi moi-méme les verres a ceux qui voulaient boire ce rthum. Il est d’une couleur tres foncée et
sa puissance est étonnante. 11 fait certainement plus de 50°. On n’est pas du tout dans le charme et la
rondeur d’un rhum mais plutot dans la puissance d’un alcool tres boisé un peu torréfié. Je I'adore
absolument car sa vivacité est attachante. Un bonheur qui m’émeut de la part d’une bouteille rare.

11 est difficile de le dater mais je pense, ayant vu le bouchon noirci dans sa partie basse, quil est
probablement de la décennie des années 30 ou peut-étre des années 40. Ayant versé le rhum, des
gouttes coulaient sur ma main. J’ai da laver mes mains au moins trois fois et le parfum restait intense
sur ma main.

L’ami qui a invité ce groupe a un talent pour animer que j’avais déja constaté lors du précédent diner
qui fait que 'ambiance est joyeuse, amicale et fort agréable. Il avait méme prévu que les convives
changent de place deux fois en cours de repas ce qui a animé encore plus les conversations.
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Le chef Paul Genthon et la patissi¢re Juliette Le Floc’h ont réalisé des plats qui ont accompagné
idéalement les vins servis par Avishek Bhugaloo et son équipe. Le directeur Dimitri Auriant a
coordonné tout le déroulement avec pertinence. Ce fut un diner parfait dans une belle ambiance. On
ne demande qu’a recommencer.

Les fétes de fin d’année approchent. Je cherche au hasard des vins pour les réveillons. Ma fille cadette
venant déjeuner demain, deux bouteilles prestigieuses qui me semblent incertaines devraient convenir
a ce repas. Le programme est : petits biscuits au parmesan, paté de téte / coquelets et purée de pommes
de tetre / époisses et mont-d’or / flan.

Des dix heures du matin jouvre le Clos de la Roche Joseph Drouhin 1937 au niveau a 15 centimétres
du bouchon. Je tire doucement un bouchon tout noir et la premiere odeur est horrible, essentiellement
de terre poussiéreuse. Immédiatement je pense que 99,9 % des amateurs de vins déclareraient la mort
du vin et I’écarteraient. Ma vision du vin ancien est que I'on doit toujours donner sa chance au vin car
si on pense déclarer sa mort, autant le faire quatre heures plus tard. A ce stade, je ne peux pas garantir
un retour a la vie, mais j’ai déja rencontré des résurrections de vins ayant les mémes défauts de parfums.

A titre de sécurité, jouvre une demi-bouteille de Chateau Lafite-Rothschild 1969 que j’ai bu plusieurs
fois avec bonheur.

J ouvre ensuite le Champagne Dom Pérignon 1959 a I’étiquette abimée et au bouchon qui a da souffrir.
1959 est une grande année pour ce champagne et fort curieusement je ne recois jamais d’offres de ce
millésime. Il n’est pas question de le voir s’abimer encore, il faut le boire maintenant, d’autant qu’il a
perdu une dizaine de centimetres. Je veux tourner la petite rondelle de fil d’acier qui, en tournant,
permettrait de dégager la coiffe du bouchon, et elle me reste sur les doigts. Les fils d’acier se déchirent.
Quand je veux lever le bouchon il se brise et le bas du bouchon nécessite un tirebouchon. I’odeur est
assez fatiguée, mais aucun défaut n’apparait. Il n’y a pas de pschitt.

L’avenir est incertain mais il faut espérer des retours a la vie.

Ma fille arrive avec son fils et je verse le Champagne Dom Pérignon 1959 qui n’a pas de bulle, qui
a une jolie couleur dorée joyeuse et qui a une odeur tres discrete, peu expressive. Des la premicre
gorgée, je sais que le champagne est grand. Il n’a aucun défaut. Mais la surprise vient maintenant. Sur
le paté de téte, je me rends compte que le champagne est superbe et gourmand, mais en plus, qu’il me
semble étre trés au-dessus des champagnes de cette période. 11 est immense, royal, impérial. Quelle
surprise | Le plus grand Dom Pérignon que j’ai bu est le 1929 de ma cave que j’ai partagé avec Richard
Geoffroy. Je serais prét a penser que ce 1959 vient juste apres le 1929, car il explose de joie et de
complexité. Je n’en reviens pas.

Les coquelets sont servis et nous commengcons par le Chateau Lafite demi-bouteille 1969. 11 est
agréable, conforme a ce que doit étre un Lafite, tres plaisant et confirme ce que j’attendais.

Le Clos de la Roche Joseph Drouhin 1937 montre un parfum fascinant et joyeux. Toutes les
mauvaises odeurs ont disparu, remplacées par des senteurs de petits fruits rouges étonnants. La
couleur est d’'un rouge marqué d’un peu de terre comme des vieilles Romanée Conti, mais elle est
plaisante. En bouche, ce sont les petits fruits rouges qui dominent et le vin est absolument superbe.
J’ai beau raconter des dizaines et des dizaines de fois des retours a la vie de vins blessés, je reste quand
méme fasciné qu’un vin qu’il ‘faudrait’ jeter puisse se montrer aussi glorieux et sans le moindre défaut.

Sur époisses, le vin de Drouhin devient absolument immense. Le fromage le propulse. Le flan permet
au champagne de continuer de briller.

Il est a noter que le soir, j’ai gouté a nouveau les deux vins. Le champagne a perdu de sa splendeur, il
s’est éteint, alors que le Clos de la Roche est toujours aussi brillant. C’est donc le vainqueur inattendu
de cette belle journée.

Amicales salutations de Francois Audouze
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