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Les Dégustations
En couverture

Chateau Margaudx

Cesbordeaux
quinousontfaitrever

Par Jéréme Baudouin, Pierre Casamayor, Pierre Citerne, Caroline Furstoss, Alexis Goujard, Romain lltis, Pascaline Lepeltier,
Alexandre Ma, Christian Martray, Laurie Matheson, Roberto Petronio, Olivier Poels, Jean-Emmanuel Simond,
Jean-Baptiste Thial de Bordenave, Karine Valentin et Pierre Vila Palleja

hers lecteurs, vous avez pour habi-
C tude de trouver dans La Revue du

vin de France datée du mois de
mai, le compte-rendu de nos dégustations
primeurs du dernier millésime récolté a
Bordeaux. Auregard des contraintes sani-
taires exceptionnelles auxquellesla France
adisadaptercette année pourluttercontre
le Covid-19, il ne nous a pas été possible de
réaliser cesdégustations. Nousreviendrons

donc, dés que cela sera possible, surlesvins
du millésime 2019.

Enlieu et place des primeurs, nous avons
choisi de nous plonger dans nos souvenirs
et de rendre hommage aux grands vins
de Bordeaux qui ont marqué notre exis-
tence. Pour cela, nous avons demandé aux
membres du Comité de dégustation de
LaRVF de raconter troisvins qui resteront
jamaisimprimés dansleur mémoire.

Mémoire collective d’un vignoble sans égal

Chaque dégustateur, amateur ou pro-
fessionnel, a tout au long de sa vie ren-
contré des vins “décisifs”. Des bouteilles
qui servent de repére, qui provoquent la
réflexion ou ouvrent de nouveaux hori-
zons. Des vins qui bousculent, émeuvent,
interpellent. Parmi ces cuvées qui ont
marqueé notre vie de disciples de Bacchus,
ily a évidemment les grandes légendes, les
mythes, que tout amoureux du vin réve
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de déguster. Comment ne pas évoquer
I'un des plus grands vins jamais produits
a Bordeaux, Chiteau Mouton Rothschild
1945, que Roberto Petronio a eu I'immense
chance de savourer lors d'une fin de soirée
aVienne et qui se montra ala hauteur de sa
réputation... Fantastique millésime 1945
évoqué aussi par Jéréme Baudouin au tra-
vers d'une bouteille de Pichon
Baron renversante. Le chiteau

Des

Les Dégustations
Bordeauxdelégende

part et a touché Alexis Goujard ou encore
La Closerie des Moussis, ce médoc original
que nous décrit Pascaline Lepeltier.

Quant aux vieux millésimes, ils ont sou-
vent la capacité de nous émouvoir et d'en-
trer au panthéon de nos plus belles émo-
tions. Jean-Emmanuel Simond évoque
ainsi Haut-Bailly 1918, un vin produit
pendant la Premiére Guerre
mondiale et toujours en pleine
forme. Emouvant ! Féru de fla-

Haut-Brion 1934, dégusté par le Pe

sommelier Pierre Vila Palleja, & legendesr consanciens, Jean-Baptiste Thial
I'époque en plein service au res- des vins de Bordenave loue de son c6té
taurant Lasserre, fait aussi partie . les vertus surprenantes d’'un
‘de cesvins cultes. a pCl rt, des Lynch-Moussas 1955 d’une frai-

illéci cheur exemplaire.

DESHOMMESETDESLIEUX mllle.SI mes . Et puis, nous ne saurions
Au-delade cescrusdexception, CNCIENS...  déconnecterlesvinsdescircons-

‘desvins plus modestes, plusinat-

tendus ont eux aussi laissé des traces dans
notre mémoire. Tel Chateau Camus 1985,
un graves assez méconnu qui fit chavirer
Pierre Citerne, le saint-émilion La Fleur
de Lisse 2018 qui, loin des canons tradi-
tionnels bordelais, joue une partition a

tances ou des personnes qui ont
accompagné nos moments de dégustation.
Ainsi Christian Martray n'oubliera pas de
sitotles saveurs d'un Yquem 1988 buau chi-
teau lors de sa premiére visite dans ce lieu
magique, de méme que jamaisne s'effacera
de ma mémoire le gotit du Haut-Marbuzet

1982 généreusement offert par un homme
attachant, le grand Henri Duboscq, et que
Romain Iltis sera toujours marqué par le
Roc de Cambes 1998, symbole de sa pre-
miére rencontre avec la famille Mitjavile,
ces grands stylistes dela Rive droite.

Voici donc une sélection éclectique de
vins de Bordeaux qui ont tous en commun
d’'avoir marqué les palais des dégustateurs
de La Revue du vin de France. Il ne s'agit
pas forcément des plus grands crus, des
bouteilles les plus rares ou les plus presti-
gieuses, mais de vins qui ont la plus grande
des qualités, celle de nous avoir émus.

Olivier Poels
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Rivegauche

Graves ou sauternes,
ilsnelesoublierontjamais

Issus de millésimes mythiques ou injustement oubliés, de propriétés et dappellations célabres
ou au contraire méconnues, ces vins ont marqué et parfois guidé la vie de nos dégustateurs.

LES VINS
DE GRAVES

Graves

CHATEAU CAMUS 1985

Un souvenir de
I'extréme sud bordelais

e Chéteau Camus n'est pas le plus connu

des vins de Graves. Je l'ai moi-méme
découvert a la table d'un ami langonnais,
intime du vigneron. Ce dernier, Jean-Luc
Larriaut, disparu ily a quelques années, avait
reprisle domaine familial sans quelaconduite
d'une exploitationviticole soit une vocation.

Peut-étre faisait-il un vin a contrecceur, je
ne sais, ille faisait certainement & contre-cou-
rant : peu extrait, tannique pourtant, mince,
sans aucune marque d'élevage, avec une pré-
dominance du cabernet-sauvignon et cette
matrice chlorophyllienne que 'on appelle
aujourd’hui “végétalnoble” aprésl'avoirvouée
aux gémonies pendant des années. Des vins
qui, dansles millésimes de belle maturité, ont
admirablementvieilli, sansrides, dégageantla
persévérance du fruit et la distinction du sol.
Tel ce1985 gouité a deuxreprises, truffé, svelte,
vif méme, évolué mais encore trés net dans
ses contours et ses parfums. Indéniablement
racé, ce vinauquelle temps adonné raisonn'a
rien a envier aux crus de l'appellation Pessac-
Léognan et montre tout le potentiel du sud de
larégion des Graves qui posséde de magni-
fiques croupes graveleuses (allez faire un tour
du coté de Saint-Pierre-de-Mons...).

O m'est agréable, en des temps qui sont diffi-
ciles pour les appellations moins célébrées de
Bordeaux, de saluerlamémoire d'unvigneron
modeste et incompris dontlesvins, trente ans
aprés, montrent encore ce qui pourrait étrela
voie a suivre pour cette région déja plus gas-
conne que véritablement bordelaise, riche en
terroirs méconnus. P. Ci

. Grman

Jean-Emmanuel Simond a été subjugué
parun Haut-Bailly 1918 dégusté en 2008,

Pessac-Léognan

CHATEAU
HAUT-BAILLY 1918
Ce centenaire n’avait

rien perdu de sa superbe

D n décembre 2008, Yves Legrand, caviste
parisien réputé, organise une soirée
“Hommage aux Poilus” autour de vins des
années 1914 21918. Dégusté juste aprés Latour
1916, dont I'usure trahit son grand age, Haut-
Bailly 1918, inattendu & ce niveau, porte a
leur paroxysme les qualités d’'un vénérable
grand bordeaux. Sa robe rubis trés claire est
étonnamment peu évoluée. Le bouquet est
extraordinaire : roses, fleurs séchées... tout
est aérien, élégant, raffiné, d'une trés grande

fraicheur. Elancée, svelte, la trame du vin se
déploie autour d'un fruit moelleux et fin quise
prolongelongtemps, avec une exceptionnelle
intensité aromatique. Les tanins sont encore
perceptibles. Les convives sont tous bluffés
par la quasi-perfection de cette bouteille.
Véritable révélation, ce vin en état de grace
a su déjouer 'usure du temps et prouve que
le vieillissement harmonieux ne résulte pas
forcément d'une structure tannique ferme.
La mention “Cru exceptionnel” qui figure
sur 'étiquette semble pleinement justifiée
pour ce vin qui, jusque dans les années 30,
s'est vendu au méme niveau de prix que les
premiers grands crus classés. Haut-Bailly a
la réputation d’étre un vin plutét tendre, au

‘profil charmeur et gracieux, relativement

accessible dans sa jeunesse, avec des tanins
fins. J’ai toujours eu pour ce cru une inclina-
tion particuliére, incarnation d’'un classicisme
raffiné qui a toujours su déjouer les excés des
modes et saffirme d'une régularité sans faille
depuis des décennies. Les 1986 et 1990, bus
récemment, sont magnifiques. J.-E. 8.

CHATEAU
HAUT-BRION 1934,
MISE POUR LE RITZ

Demi-bouteille
Un grand vin plein
d’enseignements

[ orsque j'étais jeune sommelier, j’ai eu
la chance de travailler dans l'une des
plus belles caves de son époque : le restau-
rant Lasserre a Paris. Ce joyau caché derriére
le Grand Palais regorgeait de flacons somp-
tueux, notamment de grands bordeaux
achetés pendantl'age d'or par monsieur René
Lasserre. Lors d'un service chahuté, un client
demanda un flacon qui m'intriguait depuis
quelque temps : une demi-bouteille de Haut-
Brion 1934. Je n'avais jamais dégusté ce vin,
1mais connaissais la réputation légendaire
du millésime. J'émettais toutefois des doutes
quant & sa conservation du fait du format.

Un collégue sommelier me conseilla avec
insistance de décanter ce vin, ce qui me sur-
prit carunvin de cet age, conservé de plusen
petitformat, risque d’étre fatigué : ledécanter
pourrait accélérer son oxydation. Je suivis
son conseil. Yabord, j'ouvris 1a bouteille. Un
bouchon parfait, entier, d'une taille minus-
cule en sortit. Le vin sentait divinement bon.
Je pris le soin d’en prélever quelques gouttes
pour vérifier sa tenue. Un vin d'une robe
noire, d’'une densité extréme se plongea dans
mon verre. Le nez était renversant. Il oscillait
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entre le grand vin de Bordeaux assagi par le
temps, avec 'humus, le tabac, la truffe, et un
vin fringant, jeune, avec la tombée de fruit
noir, les épices douces, le pot-pourri. Mais
c'est 1a bouche qui m'étonna le plus : pleine,
riche, savoureuse, aux tanins encore alertes.
Lafinale saline apportaune longueur démen-
tielle. En bref, un trés grand vin, qui pouvait
encore vieillir longtemps. J'appris par la suite
que ce lot fut acheté par M. Lasserre au Ritz
pendant les années 60... Incroyable !

Mon enseignement fut multiple. D'abord,
toujours déguster le vin pour ce qu’il est,
Ensuite, qu'a cette époque, les bouchons
étaient de trés grande qualité, que les vins
n’étaient pas assemblés pour homogénéiser
la production, mais des barriques étaient
spécialement sélectionnées par des ache-
teurs aguerris. Et que le sommelier du Ritz de
I'époque et monsieur Lasserre au moment de
son achat avaient vraimentdunez!P. V. P.

CHATEAU LA MISSION
HAUT-BRION 1961

Pas le plus grand des
1961 mais mon premier

utomne 1986, c'est ma premiére “Vie
de Chiteau”, je viens de prendre la suc-

La dégustation du millésime 2013 du chéteau Les Carmes Haut-Brion a su convaincre Alexandre Ma de [énorme potentiel de certains crus non classés.

cession de Michel Dovaz pour cette rubrique,
la plus ancienne de La RVF. Premier sujet :
LaMission Haut-Brion. Je commence trés fort,
maisremercie Chantal Lecouty, rédactriceen
chef del'époque, poursa confiance.

Jean Delmas m'accueille avec bienveillance,
il me fait visiter le chantier du chai inox avec
sa température régulée et automatisée-une
révolution a I'époque —, me conte I'histoire
du chéiteau et son sauvetage par Haut-Brion,
le cru devait disparaitre sous une autoroute !
Vient la dégustation, avec un style qui s'im-
pose : autant le grand frére Haut-Brion est
subtil, racé, tout en finesse aristocratique,
autant La Mission est puissant, unvin de chair
et de structure, plus ouvert de prime abord.
On me dit que La Mission I'emporte dans
les millésimes difficiles et que Haut-Brion
reprend sonrang dansles grandes années.

Mais ce jour-1a, japprends une chose
capitale. Je n'osais espérer que I'on me fasse
déguster Laville ou Haut-Brion blanc, espoirs
douchés lorsque je découvre la série de vins
rouges alignés sur la table. Ma surprise fut
grande lorsque, aprés une vingtaine de vins
rouges, on apporta les blancs. Bien évidem-
ment, apres la charge tannique de cette série
qui imprégnait 1a bouche, le premier vin
blanc apparaissait comme rafraichissant et
le contraste lui allait fort bien. Depuis ce jour,
je demande toujours de déguster les blancs

P. Labeguerie

¥

d

apréslesrouges. Le grand souvenir est cepen-~
dant ce 1961, volumineux et puissant,
avec une cohorte aromatique faite de
cuir, tabac, réglisse et fruits rotis, un
vin en plein apogée, sapide et pro-
fond, étiré sur une belle complexité.
Ce n'était pas le plus grand des 1961,
mais c’était mon premier ! P. C.

CHATEAU
LES CARMES

HAUT-BRION
2013

Une tres belle
lecon de vie

e vin est un produit
B magique qui apporte non
seulement le plaisir, mais livre
aussi des enseignements. Voici
une lecon que j'ai apprise d’'un
grand vin de Pessac-Léognan :
ne jamais abandonner, I'espoir
vient souvent d'un désespoir.
C’était au printemps 2014, le

temps était humide et sombre, Les Carmes
j'allais déguster les vins pri-  Haut-Brion2013,
meurs 2013 de Bordeaux. Aufil  éclatantetjuteux.

Les coordonnées des domaines en page 140
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de la dégustatio n, je compris que c'était un
millésime trés difficile. Je tournais entre les
différentes appellations et mon humeur était
grise comme le ciel. Tout a coup, je fusrattrapé
par un cru non classé : ce vin dévoilait une
fraicheur végétale bien agréable qui me fit
penseralavendange entiére. Pour moi, c'était
une nouvelle expérience sur la Rive gauche.
Lefruit, éclatant et juteux, révélait 'élégance
inoubliable du cabernet franc. Je fus touché
par cevin, je sentais un grand potentiel.

C’est le premier millésime ol le chiteau
Les Carmes Haut-Brion a utilisé davantage de
cabernet francque demerlot dansson assem-
blage. Depuis, 1a qualité de ses vins s'améliore
année apres année, et tout particuliérement
en 2015 et 2018. Retour sur le passé, Chateau
Les Carmes Haut-Brion 2013 nous a apporté
une nouvelle possibilité et peut étre un nou-
veau style, mais aussiun nouvel espoir. A. M.

LES VINS
DUMEDOC

Iﬂt—Médoc j -
CHATEAU
SOCIANDO-
MALLET1990

Ultra racé, il faisait
jeu égal avec les
ténors de Bordeaux

Tout amateur de Bordeaux
posséde des bouteilles de

Sociando-Mallet dans sa cave. '“ﬁ
Pour ma part, j’ai commencé a en ~4

acheter au début des années 90.
Le vin avait trés belle réputation,
meéritée, et était surtout accessible
en matiére de prix : 70 francs la
bouteille environ 4 cette époque.
J'avais entendu parler du 1990
qui, disait-on, était au niveau de
bien des crus classés prestigieux.
En 1999, il avait d’ailleurs sur-
classé al'aveugle tousles ténorsde
Bordeaux lors d'une dégustation
du Grand Jury, créant la surprise.
Leprobléme, c’'estquejen’enavais

i
Lsirpctor- /) ﬁ///ﬂ
HAUT -

inbo

s e e

enchéres. I'ai acheté une caisse de douze bou-
teilles & un prix trés modéré. La dégustation
du premier flacon fut a la hauteur de mes
attentes. Quelvin! Un haut-médoc ultra racé
et classique, aux senteurs de ceédre, de cigare
qui impressionnait surtout par son allonge et
safraicheurenbouche.

Il me vint alors deux questions : pourquoi
cet immense vin ne jouissait-il pas, surle plan
international, d'une plus grande réputation et
pourquoila cote de ce1990 était-elle siraison-
nable auregard de la qualité duvin ? Sociando
estune marque largement diffusée en France
(et au Benelux). Jean Gautreau, homme
visionnaire qui fut si habile pour produire,
déslesannées 80, desvinsde trés haut niveau,
neut pasle méme engagement pour commui-
niquer. Finalement, tant mieux pour I'ama-
teur-buveur que je suis, j’ai ainsi pu continuer
aacheter Sociando 2 un prix accessible. O. Pls

CLOSERIES
DES MOUSSIS,

BARAGANE 2016
L L] Pd
Ah, lavitalité
Pd L4
des cépages oubliés !
‘an dernier, je retournai a Vinexpo
Bordeaux pour la premiére fois en huit
ans. Je ne pouvais y passer qu'une journée,
entre Paris et Londres, présentant dans
lestroisvilles des séminaires surlaviticul-
ture deI'Etat de New York. Mais je voulais
profiter de l'occasion d’étre dans le sud-
Médoc pour aller visiter Closeries des
Moussis, le domaine de Pascale Chaume
et Laurence Allias dont tous les vins
m’avaient impressionnée par leur
délicatesse et leur toucher lors de
dégustations professionnelles. Une
cuvée se distinguait par sa com-
plexité, Baragane.

Je me rendis 4 Arsac et Laurence
me conduisit dans la parcelle de ce
vin qui mavait tant parlé. Je décou-
vrais quelques rangs de vieilles
vignes préphylloxériques, franches
de pied, tordues par les années, ol
se mélaient une dizaine de cépages,
pour la plupart oubliés. Les vignes,
magnifiques, respiraient de vitalité,
régénérées par le travail en biody-
namie. Une bouteille du 2016 fut

.. débouchée par Pascale dansla cour,
o derri¢re le petit garage simplement
ameénagé en cave. Dans ce millé-

~

MEDGG

pas en cave. L'opportunité d’en Une valeursire sime, davantage de rafles avaient
acquérir vint quelques années  quetoutamateur  été gardées, I'élevage discret venant
plus tard, lors d'une vente aux doitavoirencave. juste releverla matiére tannique et

rajouter encore a l'allonge de bouche saline.
Et quelle sensation de croquer dans des baies
sauvages acidulées, expérience que je ne
connais que dans ces vins issus de centenaires
non greffées. Cette cuvée révele le potentiel
de ces variétés indigénes longtemps mépri-
sées qui, aujourd’hui, offrent des solutions
futures, et un exemple de viticulture portée
par deux admirables vigneronnes. P. L.

Margaux

CHATEAU
MARGAUX 1982
Larévélation dans

une cave en Alsace

’ai eu mes premiers rapports avec les

vins de Bordeaux & LAuberge de I'Ill, 2
Tlihaeusern en Alsace, ol1j'étais stagiaire som-
meliére en 2004. Aurestaurant, je découvrais
cette région au travers de quelques gouttes
que je pouvais déguster avant de proposerla
bouteille au client.

Un soir de repos, Pascal Leonetti qui était
en pleine préparation pour devenir deux
ans plus tard Meilleur sommelier de France,
m'emmena chez un ami vigneron alsacien
a la cave trés pourvue, qui n'hésitait pas a
ouvrir ses trésors pour des entrainements de
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Souvent occulté parle mythique 1982, le millésime 1983 du chateau Rauzan-Ségla, deuxieme
cruclassé de Margaux, mérite d'étre redécouvert. Et pas uniquement @ la Saint-Valentin!

dégustation al'aveugle. Une dizaine degrands
nomsduvignoble frangais, mais parmi eux, le
Chateau Margaux mravait frappé, sans savoir
ce queje buvais ! Ce vin qui avait évolué pen-
dant une vingtaine d’années m'a fait décou-
vrir des notes d’encens, de mine de crayon
que je n'avais jusque-1a jamais croisées : une
révélation ! J'ai alors observé les dégustateurs
avertis ; trés vite, ils ont reconnu la patte élé-
gante de ce chateau, mais les hésitations por-
taient surle millésime. .

C'était pour moi le premier vrai verre d'un
grand cru classé et il était né en 1982, comme
moti. Quelle chance d'appréhender ces vins
par leur potentiel de vieillissement ! Il ne
me restait plus qu’a visiter le Médoc, mais les
moyens de transport de IAlsace vers Bordeaux
étant rares ou trés longs a cette époque, c’est
une région que je ne connaissais pas et que
j'allais découvrir trois ans plus tard seulement,
lorsde Vinexpo 2007. C. F.

CHATEAU
RAUZAN-SEGILA1983
Une si romantique
Saint-Valentin !

n de mes trés proches amis travaille a
Hong Kong, o1 il déniche souvent des
bouteilles rares. Pour célébrer mon anni-

versaire, il m'a offert une vieille bouteille
de Rauzan-Ségla dont le millésime est resté
inconnu car son étiquette était trés abimée.
Jel'ai conservée en attendant de 14 boire pour
une belle occasion.

Mafemme meditsouvent : « Levinesttonseul
romantisme ». J'avoue ne pas étre trés roman-
tique, et a part lui offrir de belles bouteilles,
je n'ai pas d’autres idées de cadeau. J'ai donc
décidé d’ouvrir ce mystérieux flacon pour
féter 14 Saint-Valentin. Au diner, fébriles et
intrigués, nous voila préts a vivre cette nou-
velle aventure. J'ai décanté le vin a I'avance,
une inscription sur le bouchon a fini par
dévoiler son millésime : 1983. Son expression
aromatique était tendre et délicate. Il offrait
une attaque douce de poivron grillé et de
pétalederoseséché, lesfruitsnoirsséduisants
Sintégraient dans la forét ol les sous-bois se
trouvaient partout. La bouche s'exprimait
dans une harmonie de finesse et d’ampleur
qui se terminait dans une texture raffinée et
veloutée. Alalumiére delabougie, ce verrede
Chiteau Rauzan-Ségla 1983 était parfait. Le
romantisme a sirement parlé aussi.

A mon avis, ce millésime 4 Margaux a
été sous-estimé dans les pays asiatiques,
le charme de 1983 étant caché derriere le
légendaire 1982. J'aurai plaisir 4 partager mes
impressions avec vous quand Toccasion se

présentera a nouveau de déguster des mar- -

gaux1983. Tchin!A. M.
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CLOSDU JAUGUEYRON,

NOUT 2014

. 4 Pd *
J'ai senti 'énergie
d’un lieu particulier
L a plus vaste des appellations médo-

caines nait sur un sol vertueux de trés
vieux cailloux roulés par les siécles, protégé
par la forét et par I'estuaire qui repousse les
nuages. Margaux, adoubée d'un classement
commandé par Napoléon Il en 1855, compte
21 crus classés, un premier et les autres...
Parmi cesautres, une pépite de huit petitshec-
taresperdusdansla forét dArsac etuncouple,
Michel Théron, transfuge du Minervois, et
Stépharnie Destruhaut, fille du coin.
. Lorsque je suis arrivée pour la premiére
fois dans F'airial du Clos du Jaugueyron, une
prairie comme celle des vieux dessins animés
de Walt Disney, une maison en bois ouverte
surla nature, une cave minimaliste, j'ai senti
I’énergie d'un lieu particulier et je savais
déja que j'allais aimer les vins. Les cuvées
transpirent le terroir margalais travaillé en
biodynamie depuisle début, donnant auxvins
un petit supplément d'ame quilesrend inou-
bliables. Tout le boulot & l'extérieur et rien ou
presque en cave : le margaux ne tire pas uni-
quement son originalité de sa caste des “sans-
grade”, mais d’'une patine au tanin vibrant, au
style aérien qui selit déja dansle nomde cette
superbe cuvée, Nout, déesse égyptienne du
ciel. K. V.

T.Legay

Caroline Furstoss futinitiée aux crus classés
de Bordeaux avec Chateau Margaux 1982.
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Pauillac

CHATEAU LATOUR
1999

Le charme d’un
L] » L] .’
millésime oublié
nneprésente plusce Premier
Grand cru classé de Pauillac.
Jai eu le privilége d’organiser en
janvier 2006 une dégustation de
prestige pour une quarantaine de
personnes issues du “gratin” de la
sommellerie alsacienne. Frédéric
Engerer, directeur de Latour, était
alamanceuvre et avait apporté plu-
sieursmillésimes, tous plus aboutis
les uns que les autres. Déja, lors du
déballage des vins, une certaine
sacralité s'était installée. Voir autant
de millésimes d’un vin mythique
devant soi est toujours unmoment
particulier. Nous avons ainsi eu le

Coincéentre

tant, un sphinx qui vous impressionne.
En 1999, Eric de Rothschild et Charles
Chevallier me regoivent avec Jo Gryn,
ami et complice, Jui pour un journal
bruxellois, moi pour La RVF. Is nous ont
préparé une dégustation verticale qui
restera a jamais dans nos mémoires :
22 millésimes de 1959 4 1998, un
voyage au pays des plus grands.

Les millésimes se succédent,
avec leur lot de confirmations ou
desurprises. llyales petitesannées
comme1980,1984 0u 1987 avec des

cette élégance aristocratique, un
peu hautaine, qui constitue TADN
du cru- «des Lafite pourle déjeuner »,
ditEric de Rothschild avec malice. Tl
yalessuperbesréussitestelles 1988,
1989 €t1990, un trio d'anthologie. I
yalessommetscommele1996, avec
un équilibre parfait entre un fruité
opulent et une fraicheur follement
o vibrante, Il y a enfin le vin d’antho-
o logie, comme on en rencontre peu

dans sa vie de dégustateur : le 1959
que, ce jour-13, Eric de Rothschild

privilége de déboucher et déguster nfi?ll«:i)s(i::\‘eessg[z,’:g:r avait préféré au1961.
une dizaine de millésimes du 1999aen c;honté . Je nerésiste pas au plaisir de vous
grand vin et des Forts de Latour, le Romain litis. faire partager mon commentaire

second vin, parmi lesquels 1990,

1988 et1985. Chaque bouteille était

contrélée par M. Engerer, qui nous expliquait
le millésime et son ressenti.

Au cours de cette dégustation, c’est 1 1999
qui m’a interpellé. Ce millésime souvent
oublié, car situé entre les excellents 2000 et
1998, était le plus charmeur et le plus abor-
dable. Je me souviens de ses notes de cendre,
de cuir qui agrémentaient un nez d'une
treés grande finesse. La structure de bouche,
veloutée et suave, sollicitait I'ensemble des
papilles gustatives avec la précision et Pinten-
sité quel'on connait de ce pauillac. Mais c’est
indéniablement sa longueur qui demeure le
plusnettement dans mamémoire. Complexes
etintenses, les notes de fruits noirs, de balsa-
mique, de gentiane, de truffe s'étiraient avec
maestria. J'ai eula chance d’ouvrir trois fois
cette bouteille depuis et mes impressions
d’alorsn'en ont ét€ que confirmeées. R. I,

CHATEAU LAFITE
ROTHSCHILD 1959

Un voyage au pays
de larace “lafitienne”

P armi les Premierscrus classés duMédoc,
Lafite Rothschild est parfois le plus dis-

de I'époque (La RVF n° 447, janvier

2000) : « Comment décrire l'indescrip-
tible ? Le nez savére exceptionnel, avec une gamme
defruits confits, d'épices, de minéral, de truffe et de
boisprécieux, un condensé delarace “lafitienne”. La
bouche présente encore une densité de matiére, une
richesse profonde, une trame de velours, des tanins
d'anthologie, une longueur qui n'en finit pas de finir
surunfeudartificearomatique. Untrésgrand Lafite
quirésoutl'impossible équation : puissance étfinesse
peuvent se conjuguer». Fermezleban!P. C.

CHATEAU
LYNCHBAGES 2010
L3 e
Ce grand vin du Médoc
A . Pa ki
cotoie I'élite
‘est au sein de'équipe de LaRevue duvin
deFrance que j'ai pumr'initier ala dégus-
tation des primeurs de Bordeaux en mars
2011. Unexercice compliqué dansles premiers
temps pour moi qui n'avais I'habitude de
gouter que les vins en bouteille. Unvoyage en
Meédocdelong enlarge quinousfait parcourir
lespropriétés et dompter au fur et Amesurece
fameux millésime 2010 dont il était question.
C’est a Pauillac, en compagnie de Jean-

Charles Cazes, que j'ai eu I'un des coups de
ceeur de cette campagne primeur. Ce vin

matiéres légéres mais toujours’

fondé & 80 % sur le cabernet-sauvignon avait
unetrame fine dansune structure charpentée,
avecunmilieu debouche onctueux;lestanins
étaientbienstirdansla dureté, maisle fond du
vinlui promettait un avenir radieux !

C’était une expression finalement “clas-
sique” de cecru, déja terriblement séduisante.
Une injustice du classement de 1855 aussi,
car pour moi Lynch Bages, ce cinquiéme cru
classé, est au niveau de I'élite. Sorti au prix
primeur a un peu plus de 60 €, il représente
pourmoilegrandvinaprixabordablequ'itne
fallait pasrater. Au fil des ans, j'ai eul'occasion
derecroiser cevin, et il se précise avecgrace et
race, un trés gros canon, a boire dés mainte-
nant ou dansles prochaines décennies... C.F.

CHATEAU
LYNCH-MOUSSAS1955
Sa fraicheur reste gravée
dans ma mémoire

W 1yaquelques années de cela, alors que je
déambule danslesrues duvieuxBordeaux
avec un ami restaurateur, nous tombons nez

uncimnguiemne
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anez, au détourd’une rue, avec un nouveau
bar a vins sobrement appelé Le Wine Bar.
Conscience professionnelle oblige, nous
décidons de tester ce nouvel établissement
et nous ne sommes pas décus. Nousy décou-
vrons une des cdrtes des vins les plus folles
qu'il m’ait été donné de voir. Elle comporte
un nombre incalculable de grands vins de
Bordeaux dans des millésimes anciens pro-
posés pour quelques dizaines d’euros : Haut-
Brion 1956 a 120 €, Chéteau Petit-Village
1990 4 70 €, Chateau Margaux 1976 4140 €...
Incroyable!

Au milieu de ces trésors, un vin m'inter-
pelle : Chateau Lynch-Moussas 1955, 'un de
mes millésimes anciens préférés, vendu pour
la somme dérisoire de 80 €. Nous demandons
au propriétaire a voirlabouteille, quiprésente
un niveau quasi impeccable, Nous décidons
donc sans hésitation d'en acquérir une sur le
champ pour la déguster, et quelle surprise !
Le vin fait preuve d'une vigueur et d’'une frai-
cheurincroyables. Aucune trace de “poussiére
humide” que I'on peut trouver sur des vins
d’un tel age, mais encore des fruits rouges,
du miel, de la prune, le tout porté par une
belle trame acide agrumeée. 1 aurait été facile

de lui donner vingt ou trente ans de moins a
Taveugle. Ce Lynch-Moussas 1955 reste gravé
dans ma mémoire comme le parfait exemple
du potentiel de garde incomparable des
grandsvins de Bordeaux. J.-B. T.deB.

CHATEAU MOUTON
ROTHSCHILD 1945

I’eucalyptus et la
menthe me font douter

n février 2004, je suis invité 2 Vienne, en

Autriche, par Dorli Muhr, l'ex-épousede
Dirk Niepoort (vins portugais du Douro). Le
séjour est axé sur plusieurs événements, dont
lavente devinsd'un collectionneur américain
aT'hotel du Palais Coburg. Visites du vignoble
autrichien et diners autour de quelques trés
beaux vins doivent s'enchainer durant trois
jours. Petér Pithringer, un homme d’affaires
allemand propriétaire du Palais Coburg, pos-
sédeune magnifique collection de grandsvins
du monde entier. Al'issue de 'un des diners,
nous sommes conviés & rejoindre ses appar-
tements privés. Une poignée de journalistes,
la chef du département international du vin
de Sotheby’s, Serena Sutcliffe, et moi-méme
atterrissons sur le toit-terrasse du Palais.

Tout en admirant Vienne de nuit, on nous
sert un Mouton Rothschild 1945. Je n'en crois
pasmesyeux. Sarobe couleur ébéne trahitson
age, ilembaume plusl'eucalyptus etlamenthe
que lesnotes de havane et de bois précieuxsi
caractéristiques des grands pauillacs. Serena
Sutcliffe, qui a bu maintes fois ce vin de son
année de naissance, est tout aussi dubitative
quant a l'origine de ce nectar qui a plus l'ac-
cent d’un vin ameéricain que d'un médoc.
De passage au chiteau Coutet en septembre
2019, je croise Aline Baly, directrice marke-
ting de Mouton Rothschild, qui a récemment
dégusté ce Premier cru classé de Pauillac. Elle
me confirme que celégendaire 1945 sent bien
l'eucalyptus et la menthe. Ouf | c’était bien
un authentiqué Mouton Rothschild 1945 que
nous avions dégusté. R, P,

CHATEAU PICHON-
LONGUEVILLE BARON
1945

Magnum
L'un de mes plus beaux
moments de plénitude

5 E 12010, avec Olivier Poels, nousréalisions
[

une dégustation verticale du Chéateau

Roberto Petronio a été trés intrigué por
ce Mouton Rothschild 1945 dégusté a Vienne.

Pichon-Longueville Baron, & Pauillac, afinde
mesurerles progrésconsidérablesréalisés par
ce deuxiéme cru classé depuis son rachat par
la société Axa Millésimes en 1987. Le chiteau
nous a alors ouvert quinze millésimes, de
2009 41995. Puis, au coursdurepas, Christian
Seely, le gérant de Pichon Baron, et Jean-René
Matignon, son directeur technique, nous
réservent une sacrée surprise : trois vieux
millésimes du cru qu'ils nous servent en
magnum, il'aveugle. Charge a nous d’identi-
fierle millésime.

Si 1961 a trés vite été trouvé, nous avons
eu plus de mal 2 identifier le millésime 1959.
Mais c’est avec la derniére bouteille, que nous
pensions étre un 1969 ou un 1971, que la sur-
prise a été totale. C'était un 1945 d'une jeu-

-nesse incroyable, aux notes de fruits confits,

d’épices, de cigare, avecune texture debouche
d'un trés grand velouté. Chaque gorgée nous
apportait un nouveau déploiement d’ardmes
et de sensations.

Mais ce qui nous a le plus émus, c’est sans
doute 'émotion qu'a procuré ce vin a Jean-
René Matignon, qui n'avait jamais eu l'oc-
casion de le gotiter auparavant. « Lorsquejai
ouvert lemagnum danslamatinée, jétais persuadé
que le vin était déja passé. Je l'ai laissé reposer,
slaérer et aprés deux heures, il a retrouvé vie et s'est
magnifié », nous raconta Jean-René Matignon,
comme s'il venait de ressusciter un mort. Ce
vinmagique demeéure pour moile pauillac qui
m'aprocuré'une des plusbelles sensationsde
plénitude. J. B.

Les coordonnées des domaines en page 140
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Saint-Estephe

CHATEAU

HAUT-MARBUZET 1982

Ce vin a marqué ma vie

de jeune dégustateur

C ‘était en 1992, j'avais 21 ans et une pas-
sion grandissante pour le vin. Profitant

de quelgues jours de congé, j'avais organisé
mon premier voyage 4 Bordeaux, plus pré-

JLes Dégustalions

En ('ouvertur(,

cisément dans le Médoc qui représentait a
mes yeux I'eldorado cenologique. Le chiteau
Haut-Marbuzet jouissait déja, a 'époque,
d’'une excellente réputation ; c’est donc tout
naturellement quej'y ai sollicité et obtenuun
rendez-vous pour une dégustation.

C’est un petit homme affable, au regard
malicieux et pétillant, qui me regut. Henri
Duboscq avait le verbe haut, Vesprit aiguisé et
un grand sens de la générosité. Aprés m'avoir
fait déguster le dernier millésime en bou-
teille, comme le veut 1a coutume, et visible-
ment ravi de nos échanges et des questions
que je lui posais, il disparut quelques minutes
avant de revenir avec une bouteille poussié-

Incontournable & Saint-Julien, le chateau Beychevelle regoit quelque 20 000 visiteurs
chaque année, dont notre dégustatricé LaurieMatheson & I'été 2019.
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reuse et dépourvue d’étiquette. SitGt
ouverte, sans protocole pompeux, il
m'en servit un verre, €n annongant
fierement : « Haut-Marbuzet 1982 !».
Les premiers effluves furent un
choc. Unnezenvottant et complexe
aux notes de fruits noirs, d’'épices,
dedélicat fumé. Jemensouviens
encore. Labouche, tout en déli-
catesse, en rondeur, exprimait
la suavité qui a toujours fait
la réputation du cru. Aucun
doute, ce vin avait marqué
ma vie de jeune dégustateur.

11 allait longtemps servir de
“meétre étalon” & mes dégus-
tations: J'ai eu 'occasion par
la suite de déguster ce vin a
plusieurs reprises, dont un
magnum acquis récemment
qui s’est montré d'une trés
belle expression, toujours
émouvant. O. Pls

CHATEAU
MONTROSE

1990 ‘s dinanll,
Il a boulevers é il n'a pas bougé.
mes convictions

L a premiére scéne se passe en 2004. Alors
jeune dégustateur plein de certitudeset
fou de Bordeaux, je participe aun diner entre
amis au cours duquel de grands vins sont
dégustés al'aveugle. Une bouteille balaye tout
sur son passage et crée 'unanimité : Chateau
Montrose 1990. Ce vin change alors ma per-
ception et mes convictions. Un nouveau
continent de compréhension duvin s'ouvre
4 moi, car j'ignorais qu'un bordeaux pou-
vait développer une telle puissance et inten-
sité. C'est un tango vibrant entre puissance
et grace, avec une densité folle de fraicheur
d'eucalyptus et de réglisse, un pur velouté de
fruits noirs avec des notes de cuir, de boite &
cigares et un équilibre parfait. Ce vin devient
alors pour moi une référence dont peuse sont
approchés depuis.

Quinze ans plus tard ~ilyadonc quelques
mois -, lexcitation est & son comble : jail'oc-
casion de golter 4 nouveau ce vin, apporté
par un ami dans un restaurant de Bordeaux.
Hasard de la vie, alors que nous sommes &
peine attablés, entre dans I'établissement un
desparticipants du diner de 2004! Je ne peux
évidemment m'empécher de I'inviter & par-
tager cette bouteille avec nous. Dés les pre-
miers effluves, nous nous dévisageons, cho
qués : le vin est exactement comme dans nos

e e e
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souvenirs. Aprés I'avoir gotté, il1ache : « C'est
dingue, lnapas bougé ! ». En effet, ce Montrose
1990 est comme les plus grands vins de
Bordeaux : il a su rester figé dans I'excellence
pendant de nombreusesannées. J.-B.T.deB.

* Saint-Julien

CHATEAU
BEYCHEVELLE

1998
Magnum

Fa Ll L3 L3
La délicieuse harmonie
L] » .

d’une journée estivale

ivant a Paris, je suis en manque de

vignobles. Toutes les occasions sont
bonnes pour m'y rendre. Eté 2019, aprés
une matinée culturelle a la Gité du Vin de
Borgieaux, nous prenons notre temps pour
rentrer a Soulac-sur-Mer au nord du Médoc,
ol nous sommes en vacances avec des amis
qui découvrent la région. Aucune urgence
pour rentrer puisqu'ali menu du soir, un
duo de jeunes est aux commandes. J'ai tout
de méme un programme a tenir, car nous
sommes convenus que je donnerai des
petits cours avec accords mets et vins.
Le principe étant qu'un chef tiré au sort
et son commis achétent et préparent
le repas de I'apéro au dessert, selon un
budget. Etabli depuis quelquesannées, ce
challenge familial permetatoutlemonde
de profiter des congés!

Le magnum décanté le matin
nous attend. Nousvoiladonc a faire
des pauses sur les parkings devant
les grilles de Palmer et Margaux.
Prendre la route de Beychevelle
pour voir le chateau du bord du
fleuve avecses carrelets. Puis Pichon
Comtesse, Baron et Latour, et cap
surle port mélancolique de Pauillac.
Flaner dans les jardins de Mouton,
poursuivre la route pour aperce-
voir Lafite, direction Saint-Estéphe,
avec Cos si étonnant... Pour par-
faire enfin ’harmonie de 1a journée
en nous régalant d’'un magret de
canard poélé et petits farcis & la
ricotta. Le vin est 4 maturité, avec
de 1a réserve. Il dévoile des notes
d’épices douces, sous-bois et prune
confite. Elégant, puissant, complexe,

F. Laseigneur
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Olivier Poels voue
d'une belle texture et longueur. Un  yne passion pource entre une climatologie idéale,

grand et délicieux saint-julien. L. M.

grand saint-julien.

Pas de doute pour Olivier Poels, Las Cases 2016
marqueral'histoire des grands vins de Bordedux.

CHATEAU LEOVILLE
HATEA
LAS CASES 2016
L3 P *

Ce millésime reste

¢ 9 L APA
a” référence

er'en ai jamais fait mystére, parmi

les grands vins de Bordeaux, je
voue une passion a ce cru de Saint-
Julien d'une régularité absolue depuis
prés de quarante ans. J'aieula chance
de déguster tous les grands millé-
simes produits ici, dont les 1986,
1989,1990,1996, 2001, 2005, 2009,
2010... Desvinsd'une profondeur
et d'une intensité qui me parient
particuliérement.

Mon premier contact avec le
2016 remonte au printemps 2017,
au moment des dégustations
primeurs. On pourrait dérouler
les superlatifs pour commenter
ce vin. Pour ma part, je le consi-
dére (avec quelques autres crus)
comme ce gue Bordeaux a pro-
duit de plus grand dans son his-
toire.Jewaiaucundoute surlefait
que ce 2016 marquera, par son

= équilibre et sa définition, I'his-
S oire des grands vins de caber-
net-sauvignon. Un alignement
parfait des planétes, conjonction

des connaissances techniques

abouties (ce qui w’était pas encore le cas dans
les années 80), des rendements maitrisés, du
matériel de pointe et des moyens d'opérer des
sélections strictes. Dés les dégustations pri-
meurs, j'identifiais doncunvinimmense.

Dégusté a plusieurs reprises aprés mise
en bouteilles, il ne m'a jamais décu, faisant a
chaque fois montre d'une puissance et d'un
équilibre parfait. Lhistoire nous dira sil'évo-
lution climatique, le développement des
techniques viticoles et cenologiques a venir
permettront d’aller encore plusloin... D'icila,
ce 2016 demeure “ma’ référence. O.Pls

DOMAINE
DUJAUGARET 1996

Gagné par lamélancolie
du gardien de phare

es chais en terre battue, ot 'on sent le

vin organiquement li¢ 4 la terre, il n'y
en a plus beaucoup a Bordeaux. Me vient
forcément a l'esprit celui du chateau Terire
Rotebeeuf, a Saint-Emilion, dont la visite &
chaque fois m’enchante, bol d’air (im)pur
apres tant de lieux de vinification et d'élevage
architecturés, ripolinés, cliniques.

Un chai en terre battue, j'en ai connu un
autre a Saint-Julien, prestigieuse commune
médocaine devenue fief monopolistique des
grands crus classés. Enquétant pour La RVF
en 2013 surles “insoumis” de Bordeaux, j'étais
allé ala rencontre de Jean-Frangois Fillastre,
septuagénaire cultivant a peine plus d'unhec-
tare de vigne, au cceur du village. Arrivé sous
labruine et dubitatif, je fus peu 4 peu pris par
le personnage, qui m'évoquait un gardien de
phare paysan au milieu des déferlantes capi-
talistes, parlelieu faiblement éclairé, ses éma-
nations, parlesvinssincéresetartisanaux que
je golitais ala barrique (des cuvées réguliére-
mentrejetées al'agrément). Joubliaisle poids
du puissantvoisinage et me laissais gagnerpar
un sentiment d’éternité vigneronne.

Puis nous sommes allés déjeuner au
Lion d’Or, & Arcins. Monsieur Fillastre avait
sous le bras un 1996, ouvert sitdt que nous
flumesattablés. Unvinal'abord réservé, sobre,
solide comme son géniteur, maisd'une grande
richesse de séve, sépanouissant au fildurepas
jusqu'a paraitre velours absolu au dernier
verre. La compagnie pure et mélancolique de
ce moine vigneron, cette auberge délicieuse-
ment surannée, les iandes de bruyéres iraver-
sées me rappelérent que s, & Saint-Emilion,
nous sommes déji en pays romain, roman,
presque méditerranéen, le Médocestun finis-
tére,une Tcossedesvignespleines delégendes
et de romantiques tragédies. P. Ci
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Alexis Goujard: « N'attendez pas quarante ons
pour vous régaler d'un sauternes ! ».

SAUTERNES
ETBARSAC

CHATEAU
DARCHE 1998
Une surprise pour
nos enfants

C ‘était il y a douze ans, début
aolt, lorsque mon fils était
plusjeune, nous sommes allés avec
des amis au parc accrobranche sur
le Ciron, 2 Bommes. Nous avons
aussi fait du kayak sur la char-
mante riviére, source des brumes
matinalessi précieuses auxvinsde
larégion ; incroyable ! Je trouvais
magique de pouvoir m'amuser en
famille dansl'ombre de ce vignoble
majestueux et solennel. Aprés ces
moments de joie, nous avons pris
laroute des chateaux, en ne croi-
sant quasiment personne par cette
chaleur estivale. J'étais toute sur-
prise de ne pasy voir de touristes,
lorsque Saint-Emilion, bondé,
n'est qu'a une heure de route de
Barsacet Sauternes. Notre destina-
tion était le chateau d’Arche pour

2001, l'undes plus
grands millésimes
de Climens.

passer dire bonjour a mon amie, en profiter
pour acheter du vin a l'occasion de I'anni-
versaire que nous fétions. Quel bel endroit !
Les batiments bourgeois du XVII¢ siécle, les
vignes tombant en cascade vers I'église et le
village.

Nous avons offert & nos fils, tous deux nés
en 1998, une bouteille 4 mettre en cave pour
plus tard... Et, secrétement, une troisiéme, .
une surprise pour sen délecter le soir méme.
Les gargons ne voulaient plus quitter leur
trésor desyeux, les bouteilles furent portées
dans les chambres et posées tout prés des
lits en arrivant & la maison. Je me souviens
qu'ils s'épiaient pour voir si l'autre n'allait pas
toucher le précieux coffret bois de I'autre...
Quelle joie lorsque nous leur avons dévoilé
le secret en ouvrant la dive bouteille pour en
boire «unpetitpeu» ! C’était riche, gourmand,
c'était bon ! Leurs bouteilles sont toujours en
cave...L. M.

CHATEAU

CLIMENS 2001

Ce que Climens m’a
appris sur la dégustation

limens est pour moi I'un des plus grands
vinsliquoreux de la planéte par son éclat
et la palette aromatique trés compléte qu’il
dévoile avec une pureté et une fraicheur
exceptionnelles. C’est un vin qui trans-
cende. En 2002, je gotitais les bordeaux
primeurs du millésime 2001 avec Michel
Bettane et Thierry Desseauve. Un millé-
sime d’anthologie 4 Climens, né sous les
meilleurs auspices climatiques. Je reve-
nais de plusieurs années en Asie et mes
sens étaient encore trés inspirés par

les pays que javais traversés.
Pourlesprimeurs, Bérénice Lurton
estla seule propriétaire 3 Bordeaux 4
ne pas faire golter un assemblage
prédéfini du millésime, mais a pro-
poser de déguster directement a
la barrique les différentes tries. Un
exercice extrémement intéressant
quiillustre toutle travail de trie mené
pendant les vendanges par I'équipe
de Climens. Ainsi, amesure que nous
dégustionsleslots en cave, nous pou-
'z vions nous rendre compte, dans le
gvin en cours d'élevage, de l'influence
2 des épisodes climatiques, de l'évolu-
tion dela maturité du sémillon et des

= variations aromatiques.

Dans I'un des lots, je percois un
arOme parmi d’autres qui me fait
penser immanquablement aux

dattes de Bam, que j'ai mangées fraiches et
avec gourmandise dans le sud de I'Iran. J'en
fais part 8 Michel Bettane qui, ne connaissant
pas ce type de datte, me reprend : « En dégus-
tation, ne fais jarnais référence a quelque chose que
personne ne connait. La dégustation doit rester

‘un langage universel et compréhensible de tous ».

Michel avait parlé avec raison. Je m'ai jamais
oublié ce conseil et les ardmes de dattes se
sont évanouis dansla complexité de ce remar-
quable Climens 2001 qui a mis du temps a
s'ouvrir, mais qui, aujourd’hui, est peut-étre
T'un des plus beaux millésimes du chateau.
J.B.

L'EXTRAVAGANT
DE DOISY-DAENE 2002

Il m’a dévoilé le style
des grands liquoreux

e sauternes, c’est le grand mal-aimé de
®_4Bordeaux : mévente qui perdure, rejet
des vins liquoreux par les consommateurs,
difficulté et colts élevés de production...
Pourtant, quand ce vin atteint un équilibre
souverain, quelle parfaite intégration des
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sucres, quelle richesse de saveurs et
d’arébmes! C'est le cas de LExtravagant
de Doisy-Daéne, une exceptionnelle
cuvée que je retiens pour illustrer la
grandeur de ce chef-d'ceuvre en péril
qu'est Sauternes. Builyatroisans, ce
vin s'est inscrit dans ma mémoire

et a agi comme le révélateur de
lavariété et de la complexité des
styles que les grands liquoreux
bordelais peuvent offrir.
Doisy-Daéne, propriété-de
Barsacvoisine de Climens, appar-
tient 4la famille Dubourdieu qui
vy élabore des vins toujours fins
et précis. A coté de la cuvée clas-
sique, a dominante de sémillon,
L'Extravagant n'est produit que
dans les meilleurs millésimes,
issu d'une trie beaucoup plus
riche, souvent plus tardive, de
raisins pleinement botrytisés,
avec souvent une proportion de
sauvignon plus importante dans
l'assemblage. Ce 2002 est frap-
pant par son caractére trés suave,
empreintd'une grande fraicheur,
avec un botrytis subtil et trés fin.

atiments du XVilesiacle,
wignes tombanten cascade
vers [église etle village:

la magie du chateau dArche
ne peut que vous gagner,

1l étonne par sa vivacité et sa délicatesse,
qui évoque plus certaines vendanges tar-
dives ou grands beerenauslese allemands.
Lacidité apportée parle sauvignoncontre-
balance la quantité importante de sucres
résiduels (230 grammes). Une friandise
magistrale, a boire avec recueille-
ment. J.-E. S.

CHATEAU
e ! DE FARGUES 2006
Liaf Es'\l‘.ll‘i‘:f. Farcad [i" I£ réconfOI‘t d,lm

‘ ~ jeune sauternes

ni Sty
a Técoute des annonces terribles
e la pandémie du corona-
virus et a 'appel au confinement
des Frangais, il fallait une grande
bouteille pour retrouver de 'opti-
misme. Lenvie d'un béau liquoreux
o se dessine. Pourquoi attendre plus
© de quarante ans qu’un sauternes
“mange” sessucrespourleboire ?La
richesse suave d'un jeune liquoreux
nous love immédiatement dans un

Fargues:
sa production
releve delorfévrerie. grand confort. Le 2006 du chiteau

de Fargues m'a semblé convenir parfaitement
alasituation.

Cette année-1a, le chateau de Fargues apro-
duit une demi-récolte habituelle. Quatre tries
drastiquesétaléesdu 8 septembre au 2 octobre
ontétéopéréespour sedébarrasser dela pour-
riture acétique sur les raisins provoquée par
les redoutables drosophiles. Le résultat de
cet assemblage 2 dominante de sémillon avec
du sauvignon est une prouesse. Le temps fait
évoluer paisiblement les ardmes de fruits exo-
tiques, d'orange confite, une touche safranée
et une sensation d'acidité volatile élevée
rehaussant 'ensemble. La bouche conserve
une liqueur intense a I'enveloppe charnelle
incomparable. Voila Yarchétype d'un grand
vin liquoreux dont la production reléve de
l'orfévrerie. En effet, un pied de vigne peut
offrir héroiquement I'équivalent de quelques
verres devin. De plus, il faut entretenir unrap-
port particulier 4 1a dégustation avec lui. C'est
l'anti-glouglou, le contraire des vins fruités et
légers 4 la mode que l'on boit ala régalade. Il
fautlaisservenir ceFargues. Le sentir tranquil-
lement, le boire par petites gorgées et jouir de
safinale interminable. A. G.

CHATEAU
D'YQUEM 1937

. L'expérience de la durée

selon Bergson

'été 2005 ensoleille Paris. Je finis le stage
diplémant pour monMaster en manage-
ment de la restauration chez le traiteur pari-
sien Potel et Chabot. Ne pouvant étre en cave,
je m'occupe du planning des maitres d’hétel.
Lun d'eux, connaissant mon amour grandis-
sant du vin, arrive un vendredi aprés-midi
d’aoft, juste avant que je ne reprenne mon
train pour rentrer a Angers. « Tu dois gotlter
¢a », dit-il en me tendant un flacon bleuté au
verre ancien, bullé. Létiquette de la bouteille,
amoitié pleine, indique Yquem 1937. Le direc-
teur du département me montre la pile de
gobeletsacafé; nousnavions pasdeverre. Jen
remplissixpour'équipe, quelques centilitres.
Puisje golte, etle tempssarréte.
Toutsedilate, levin est sicomplexe, sisubtil,
je mavais jamais rien dégusté d’'équivalent, oa
autant de qualités, de nuancessefondenttout
en projetant une fulgurance d’images men-
tales. Bergsonienne de formation, je me dis
que ¢a doit étre cela, I'expérience de la durée.
Alapremiére gorgée, je sais que, dorénavant,
mavoie doit étre le vin. 'embarque avec moi
le reste de la bouteille offerte et redéguste le
vin le lendemain avec celui qui allait devenir
mon maitre & gouter, Patrick Rigourd, dans

Les coordonnées des domaines en page 140
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sa cave angevine. La magie est 13, intacte. Je

commence ma formation en sommellerie

avec lui quelques semaines aprés. Les grands

liquoreux de botrytis purs, sans corruption

artificielle de cette magie naturelle, relevent

des grands chefs-d’ceuvre de I'histoire du vin.
Sauvons-les. P. L.

CHATEAU
D'YQUEM 1988
== Unaccord

4 fusionnel avec
ce nectar

noubliable dans la vie
d’'un sommelier, ma
premiére visite au chiteau
d’Yquem a eu lieu précisé-
ment le 26 novembre 1988,
un jour de brouillard, par-
fait pour favoriser 'indis-
pensable botrytis cinerea qui
complexifie les grands vins
de Sauternes. C’était un mil-
1ésime trés tardif, méme s'il
est arrivé de rentrer des rai-
sins d"Yquem en décembre.
Jétais accompagné de Jean-

o Bernard Bravo, ancien copro-
A priétaire du cru classé chi-
teau Caillou & Barsac. Nous
Lomagied'Yquem avions d’abord rendez-vous
1988 amarqué au domaine contigu, chateau
ChristianMartray. Raymond-Lafon, propriété

s Degustations
Encouverture

de Pierre Meslier, maitre de chai du chateau
d'Yquem. Puis il nous dévoila les coulisses
d’Yquem, nous offrant les premiéres gouttes
du précieux nectar qui coulait des pressoirs
verticaux, un moment qui permet de réaliser
le travail et 1a fragilité dans 'élaboration d'un
grandvinde botrytis. :

Presque vingt-cing années plus tard,
au Hameau Albert I¢7, je réunissais comme
chaque mois nos clients autour d’'un
domaine qui venait présenter ses vins 2 mes
cOtés. Pourlacinquantiéme de ces déjeuners
m;enologiques, chateau d’Yquem et chiteau
Cheval Blanc nous avaient fait 'honneur
de leur présence, avec Sandrine Garbay
pour Yquem et Pierre-Olivier Clouet pour
Cheval Blanc. Entre autres trésors, Yquem
1988 fut servi sur une clémentine soufflée
et une crépe Suzette safranée... Les parti-
cipants s'en souviennent encore ! La magie
d'Yquem 1988 opérait, la sensation de sucro-
sité s'estompait avecle temps et 'accord avec
le safran et les agrumes de ce dessert était
fusionnel! C. M.

CHATEAU LAFAURIE-
PEYRAGUEY1906

Une verticale
d’anthologie pour
les 400 ans du chateau

l‘: n décembre 2018, une verticale d’an-
thologie est organisée au restaurant de
Lafaurie-Peyraguey pour féter les 400 ans de

En 2018, Lafaurie-
Peyraguey afété
ses 400 ans autour
duneexceptionnelie
verticale de sesvins.

ce Premier cru classé de Sauternes : 25 millé-
simes entre 1906 et 1945 sont servis lors d'un
diner exceptionnel. Silvio Denz, propriétaire
depuis 2014, recoit pour I'occasion une quin-
zaine de personnes, amis, responsables du
chéateau et journalistes spécialisés. En charge
dela carte des vins du restaurant de Lafaurie-
Peyraguey, je participe a cette dégustation.
Tandis que nous sommes installés 4 table, des
séries de quatre millésimes nous sont servies,
enverticale croissante, accompagnéesde plats
raffinés du chef Jérome Schilling.

Javais déja eul'occasion, comme mes com-
Pagnons d’un soir, de déguster des vieux sau-
ternes, preuve sibesoin du potentiel de garde
incroyable de cesliquoreux. Ce qui marqueles
convives ce soir-1a, c'est la capacité de chaque
millésime 4 garder une personnalité, une
gamme aromatique ou une liqueur qui lui est
propre. Parmiles1913,1920 et autres 1929, tous
detrésgrandsvins, jairetenule 1906. Unlivret
deprésentation détailleles caractéristiques de
chaque millésime. Commentaire sur 1906 :
<« Unmillésime d’'une rare puissance, avec du corps
et du volume, des vins qui doivent s'affiner ». Un
sourire m'échappe : un vin de 112 ans qui doit
encoresaffiner... Ehbien, oui! Ge vinpourrait
saffiner. Certes, son nez de réglisse, de tabac
etdebois de santal était envotitant. Labouche
était marquée par une grande acidité, un
velouté charmeur et des notes de mirabelle,
de gelée de coing et de mangues séchées. Mais
quel potentiel encore ! Unanimement, ce vin
congquit, surprit et donna le ton 4 cette soirée.
La concentration se fit d'un coup, Vattention
s'intensifia, le moment était prét  s'inscrire
dansnotre mémoire. R. 1.
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DeClineta Rocde Cambes,
ilsles ont étonnés et séduits

Siles vins de Saint-Emilion et Pomerol sont les plus cités, dautres cuvées issues dappellations
plus simples se sont elles aussiimprimées & jamais dans la mémoire de nos dégustateurs.

POMEROL

CHATEAU CLINET 1988
Servi en Bourgogne,
ce pomerol fut

un enchantement

ne journée qui ne débutait pas comme

lesautres, otl'onaleplaisir etleprivilege
dedégusterau domaine delaRomanée-Conti.
Nous étions en Bourgogne avec quelques amis
sommeliers. Dégustationle matin, un cérémo-
nialimmuable : d’abord lesvins jeunesenfiits,
puis de vieux millésimes et, en bouquet final,
nous sont servis par le maitre de la cave, le
grand Bernard Noblet, 1a romanée-conti 1965
et le Grand cru montrachet 1993. Nous par-

tions ensuite déjeuner chez 'organisateur de
cette visite, le regretté Jean-Claude Pion, alors
agent de la Conti. Notre hote nous montrait
unbel esprit d'ouverture, puisqu’ilnous servit
quelques bouteilles de Chateau Clinet 1988.
Ce fut un enchantement, une révélation! Ce
vin était traversé jusque dans sa chair par des
saveurs marquées de truffe noire d'une telle
intensité | Ardmes que 'on doit 41a présence
dominante de merlot, dont on parlait dansles
livres mais que je n’avais pas eu l'occasion de
constater dans un pomerol né sur un grand
terroir. Cessubtils effluves m'avaient envotté.
Cela se mariait 4 1a perfection avec une épaule
d'agneau rétie dont jai encore le souvenir.

A plusieurs occasions, j'ai dégusté Chateau
Clinet sur des millésimes plus récents et tou-
jours constaté qu'il lui fallait quinze a vingt
ans pour exprimer ces notes tertiaires si
caractéristiques et si plaisantes a nos palais. Je
retrouvais récemment ces notes truffées avec
l'excellent fronsac Chéteau La Rousselle 2001
et avec Chateau Lacroix-Lartigue (Castilion-
Cotes de Bordeaux), deux vins plus acces-
sibles. C. M.

PETRUS 1953
Magnum

C’était un faux!

avec lequel nous revenons a table. Une fois le
repas achevé, il fait servir ce vin icone. Désle
premier nez, je ne retrouve pas les notes de
truffe caractéristiques d'un grand pomerol &
son apogée, ni toute sa complexité. Doutant
du flacon, je glisse al'oreille de Bernard : «Jai
I'impression gue c'est un faux». Bernard abonde
dans monsens. Je pressensun moment délicat
qui va chahuter soit mon expertise, soit mon
savoir-vivre. Je tranche en éclairant notre
héte de mon ressenti. Ni une ni deux, il fait
débarrasser les verres et la bouteille. Une
atmosphére glaciale vient figer cette fin de
soirée. Bernard me murmure alors al'oreille:
«Je pense que son fournisseur va eritendre parler de
lui, désdemain!».R.P.

CHATEAU
TROTANOY 1994
Un vin touché

par la grace

ous étions trois compagnons
l de table lors d'un déjeuner .
de juillet 2017. L'un venait
accompagné d'une cote de
boeuf, une race croisée d’Angus
et Salers maturée 90 jours. Les

deux autres se chargeaient de ——

trouver les vins pour épouser
au mieux la belle piéce de
viande. Parmi les quelques

POMEROL
flacons ouverts, le Chiteau Tish
Trotanoy 1994 me laisse un ;
grand souvenir.

Labonne compagnie demes
francs buveurs et la position
parfaite desplanéfes ont certai-
nement contribué al'immense
plaisir que cette bouteille m'a
procuré ; ce millésime ne s'ins-
crivant en effet pas parmi les

“pateal TroTon

H iver 2010. Lorsd’'unvoyage enAsie, avec

Bernard de Laage De Meux, l'ex-direc-  plus inoubliables de Bordeaux. Trotanoy 1994_:
teur export de chateau Palmer, jailachance Une partie de la vendange a ”"esi?::;fgnd'se
ide.

F. Leseigneur

En visite & La Romanée-Conti, Christian Martray
gardeun souvenir ému d'un Chéteau Clinet 1988
servi surune épaule dagneau rétie.

de croiser un grand collectionneur 4 Macao,
Louis Ng Chi Sing. Il nous regoit a I'hétel-
casino Grand Lisboa de Macao. Au menu :
cuisine italienne. Durant le repas, des vins
plus somptueux les uns que les autres nous
sont servis : champagne du domaine Jacques
Selosse, montrachet 1988 du domaine de la
Romanée-Conti, Chiteaux Palmer 1966, puis
un Chateau La Mission Haut-Brion 1961 avant
de cloturer par un splendide La Tache 1971
Peu avant la fin du repas, Louis Ng Chi Sing
demande 4 Bernard de Laage son année de
naissance. Ilme convie a venir voir une infime
partie de sa collection ou tronent de magni-
fiquesflaconsdontun magnum de Pétrus1953

dailleurs été généreusement
arrosée par la pluie, donnant
naissance Adesvinssouvent maigres. Les mer-
lots de Trotanoy s'en sont sortis a merveille.

A cette date précise du déjeunier, ce vin est
touché par la grice en étant & parfaite matu-
rité. Tout en nuance, en rien démonstratif,
pas trop puissant, avec une pointe de rugosité
comme ¢'il avait souffert d'une météodifficile,
de fines saveurs de réglisse et de cédrat pro-
longeant une bouche soyeuse. D'une gour-
mandise splendide ! Une certaine sérénité se
dégage de ce petit cruappartenant alafamille
Moueix et magnifié par I'intuitif Jean-Claude
Berrouet. A. G.
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VIEUX CHATEAU
CERTAN 1993

L’habit ne fait
pas le moine

U njoli vin est souvent un vin de
i circonstance. En 2011, alors

que j’étais commis sommelier a

V'Hétel de Crillon a Paris, je travail-

lais avec mon chef-sommelier de

I'époque, David Biraud, pendant

un service du déjeuner. Un client

régulier, que David connaissait

bien, lui demanda un conseil

pour un vin de Bordeaux souple,

pouvant accompagner son plat de

viande et lui permettre de travailler

I'aprés-midi. Ce type de demande

‘était courant. David me demanda

de lui préparer une bouteille de

Vieux Chéteau Certan 1993. Je suis

un fan absolu de cette propriété,

mais force est de constater que la
modestie (sur le papier) de ce mil-

1ésime un peu maigre ne pouvait
révéler la superbe de ce chiteau.

Je pensais méme que David voulait punir ce
clientavec ce flacon, alors que je nWavaisjamais
dégusté cevin.

"Mais lorsque je décantai ce flacon, je me
rendis compte du plaisir parfait de ce vin au
millésime modeste. Le nez était envoiitant,
plein de fruits noirs juteux, de cédre et de
papier dArménie. La bouche était typique
du chéteau, crémeuse, aux tanins envelop-
pants, et son niveau modeste le rendait trés
sapide. La longueur était peut-étre en des-
sous de celle d'un millésime plus bati, mais
le plaisir et la gourmandise étaient au ren-
dez-vous. Le client était ravi. David me confia
avoir acheté ces bouteilles en primeur et étre
tombé amoureux de cevin, Aun prix modeste
auregardducru. Mon enseignement me rap-
pelaquel'habitnefait pasle moine et qu'il faut
toujoursécouterun sommelier bienveillant et
aguerri. P.V.P.

VIEUX CHATEAU
CERTAN, LA GRAVETTE
DE CERTAN 2017

Une passionnante
dégustation pour
accompagner Brueghel

J’éi récemment coanimé une soirée a
Bruxelles pour une centaine de convives

Unvinenvoitant
donsunmillésime  peayte ephemere...

réputé faible.

lorsdel'expositionde tableaux de maitres
anciens. Matthieu Fournier, commis-
saire-priseur chez Artcurial, commen-
tait les scénes religieuses, portraits et
esquisses pendant que nos convives se
régalaientlesyeux etles papilles,
Nous avons dégusté des vins fran-
¢ais ayant eu un lien commercial
historique avec la Belgique. Un bor-
deaux pour Anvers au Moyen Age
et un bourgogne pour la présence
au pouvoir des ducs de Bourgogne
au XIVesiécle. Trois natures mortes
magnifiques ont été mises en
lumiére. Les éléments peints ser-
vant & illustrer une symbolique,
parfois sans cohérence saisonniére.
Passionnant ! De lecture parfois
facile, la pomme indique Pamour,
le raisin et le vin la renaissance et
leucharistie. Et un peu moins pour
la fleur de pavot qui indique le som-
meil, un fruit frais 'abondance, un
fruit pourrissant la vanité, un citron
en partie pelé le temps qui passe et
un papillon I'sme ou la vanité et sa

Lapothéose de notre soirée se
déroula devant une toile figurative peinte par
Pieter Brueghel le Jeune (1564-1638), intitulée
Le Roi boit . Une scéne d’épiphanie paienne
festive dans la Flandre austére de I'époque.
L'ceuvre montre le roi du jour qui porte une
couronne etléve sonverre, entouré de joyeux

-drilles. La richesse du discours accompagnait

amerveille celle duvin. Grace au merlot domi-
nant dans son assemblage, malgré son jeune
age, ils'estrévélé tout en élégance et gourman-
dise, quelbonheur! L. M.

SAINT-EMILION

CHATEAU
AUSONE1982

Le style si particulier
de Pascal Delbeck

e sont les derniers millésimes de Pascal

Delbeck, avant qu'Alain Vauthier ne
reprenne les manettes de ce cru historique,
en lui imprimant un virage stylistique davan-
tage tournéversl'air du temps. Pendant long-
temps, un conflit a opposé les familles copro-
priétaires, mais Pascal n'a jamais dévié d'un
iota dansson respect de ce terroir magique, a
peine 6,5hectares surlacéte calcaire de Saint-

Emilion, avec une philosophie du naturel et
du millésime, la recherche du point de matu-
rité optimale, en évitant les surmaturations.

Ausone est un cru taillé pour des gardes
éternelles, une célébre dégustation de 1988
estremontéejusquau XIXesiécle, avec d'éton-
nantes révélations comme un 1831 encore
vivant ou un 1945 qui faisait figure de jeune
homme | Lorsquion dit qu'un vin s'étoffe avec
I'4ge, Ausone en est'exemple le plus éclatant :
il commengait sa carriére un peu fluet, struc-
turé sans excés, charnu mais sans lourdeur, il
pouvait étre dédaigné dans les dégustations a
Paveugle 2 une époque ol quelques haltéro-
philes tenaientle haut dupavé.

Dans la verticale proposée a l'occasion de
marubrique “Viede Chéteau” en1992, c'estle
1982 qui m'avait ébloui, avec une complexité
inouie, faite de fruits rotis, épices et bois exo-
tiques, avec une bouche riche et suave, une
richesse tannique égayée par une fraicheur
tonique, une finale d’anthologie tant elle
était équilibrée, le vin n'était pourtant pas
encore a son apogée. Plus tard, en recevant
mon co-auteur Hubert Monteilhet, j'ai servi
Ausone 1985 et 1986.sur des bécasses roties.
Sile 1986 épousait le coté saignant duvolatile,
1e1985 se mariait avec la “rotie”, entrailles et
foie grasmixés, sorte de toast magique alafois
canaille et raffiné. Il est hélas aussi difficile de
se procurer des bécasses que des bouteilles
d’Ausone!P. C.
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CHATEAU f
JEAN FAURE 2018
L] » L2 L] !
Un saint-¢milion
V4 » [y ° 5
décalé et inspirant
C ertains vins, trés rares, sont capables de
préfigurer desstylesen devenir, de mon-
trer une voie possible au-deEfa du cadre de
I'appellation, et c’est sans aucyn doute le cas
de Jean Faure. Ce cru classé de Saint-Emilion,
situé a proximité des chateaux Cheval Blanc,
LaDominique et face a LEvangile 24 Pomerol,
est conduit en biodynamie avec brio par son
propriétaire, Olivier Decelle, admirablement
secondé par Marie-Laure Latorre. Depuis son
rachat en 2004, 'homme a métamorphosé le
cru par des choix judicieux qui lui ont permis
de progresser trés rapidement, surune ligne
stylistique originale. Je le suis avec attention
depuisdes années.

Olivier Decelle aimelesvins élancés, au fruit
naturel et préservé, sans maquillage etilaun
gouataffirmé pourle cabernetfranc, quirepré-
sente plus de la moitié de l'encépagement des
18 hectares de Jean Faure. Le millésime 2018
voitune bonne partie desmerlots touchéspar
le mildiou. Sibien que ce millésime a été €la-

Ausone, Figeac, Pavie Macquin, La Mondotte...
Saint-Emilion est une source intarissable

J. Bavdowin

boré avec 65 % de cabernet franc. Or, cela pré-
figure en réalité 'encépagement a venir de la
propriété, grace aux nouvelles plantationsen
cours. Layant dégusté a plusieurs reprises, en
fin de vinification, puis en cours d’élevage, j'ai
pu constater que ce 2018 livre déja une partie
de 'avenir de Jean Faure. Ce saint-émilion
élancé, ciselé, au fruit croquant et frais offre
un profil presque ligérien. La vinification
en cuves béton, avec trés peu de soufre, ren-
force encore I'éclat du fruit, souligné par des
taninsvibrantsenbouche. Ce vinvivant, délié
et complexe tutoie déja, malgré sa jeunesse,
son terroir argileuxmélé de crasse defer. Jean
Faure 2018 réveéle une autre vision desvins de
Saint-Emilion, trés pertinente, décalée et ins-
pirante.].B.

CHATEAU
FIGEAC1971
Pierre Desproges
I'avait tant aimé

olté en compagnie de la famille

Manoncourt, propriétaire dudomaine,
et de Frédéric Faye, son directeur, lors d'un
déjeuner au chiteau, ce vin brillait de mille
feux. Pourtant, les millésimes servis a ses
cOtés étaient des plus relevés : 2001, 1998,
1990,1989,1982, 1966, 1961,1959,1949... Moins
coté, 1971 fut pour moi le point culminant de
cette farandole de vins merveilleux qui illus-
traient tous la spécificité de Figeac, certes
construitsurles cabernets, commelesvinsdu
Médoc, maisd'une distinctiond’arémes et de
texture quiluisont propres. Silarobe abruni,
le bouquet est sublime, palpitant, musqué
et “féminin”, une indéfinissable “odor di
femina”... Malgré la profondeur du nez, la
richesse de la bouche est inattendue, avec
un fruit suave, presque sucré, qui conserve
cependantune extréme délicatesse jusqu'ala
flamboyante finale. ’

Ce vin extraordinaire parvient 4 mettre
sous l'éteignoir le sublime 1982 qui le précé-
dait. Que posséde-t-il de plus que les autres ?
C'estle millésime de Pierre Desproges ! «Javais
commandé un Figeac 1971, mon saint-émilion pré-
féré. Introuvable. Sublime. Rouge et doré comme
peu de couchers de soleil. Profond comme un la
mineur de contrebasse. Eclatant en orgasme au
soleil. Plus long en bouche qu'un final de Verdi. Un
vinsigrand que Dieu existe d sa seule vue. » Difficile
d’imaginer plus somptueuse description ;
inclinons-nous ! Elle est tirée de Aquaphile,
saynéte des Ghroniquesdelahaineordinaireotile
narrateur déjeune avec une commensale pos-
sédant toutes les qualités jusqu'au moment
ou elle versa de 'eau dans le divin breuvage.

1. Legay

Aumilieu d'une verticale de Figeac, le millésime
1971« brillait de milfe feux » selon Pierre Citerne.

<« Je ne l'ai plus jamais aimée. » Je pensais alors 4
la mére de Thierry Manoncourt, qui pouvait
reconnaitre chacun des millésimes de son
cru, a condition de les couper d’eau. C’est
du moins ce qu'on m’a raconté... Je pensais
aussi que l'assiette que j'avais devant moi-un
énorme patisson (du potager de Figeac) géné-
reusement farci de chair a saucisse, sorte de
soucoupe volante vert tendre, mamelonnée,
gratinée, posée sur un lit de coulis de tomate
- s’associait au 1971 dans une joyeuse incon-
gruité, visuelle et gustative, qui n'aurait peut-
étre pasdéplu al'écrivain. P. CGi

CHATEAU

FIGEAC 2003

Avec lui, j’ai enfin pereé
Le secret d’un tiers

ar une matinée bien ensoleillée, dans

le village de Suze-la-Rousse, dans la
Drome, un grand cru de Bordeaux a livré un
secret au jeune éléve chinois bien décidé a
consacrer sa vie a l'univers du vin que j'étais.
Cejour-1a, un ami organisait une dégustation
chez Iui. Parmi les belles bouteilles exposées,
j'ai tout de suite été attiré par une bouteille
endormie dans une chaussette toute noire...
Quelvin se cachait dans cette bouteille ? Face
a un tel mystére, je me suis empressé de le
déguster. La robe brillait sousle soleil avec un
reflet légérement tuilé, son ampleur aroma-
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tique mélait les fruits noirs et les fruits secs
torréfiés doucement, une note d’épices se
dévoilait lentement en bouche etj'y ai trouvé
la note mentholée que je découvre souvent
dans les cabernets franc et sauvignon. Les
tanins étaient riches mais bien poudrés, indi-
quant probablement une grande proportion
debarrigques neuves pendant I'élevage.

<« Rive gauche, cCest certain », ai-je dit 4 mon
ami. 1 a souri et m’a répondu : «Alex, tu crois
que je proposerais un vin si facile a identifier 7 ».
C’était Chateau Figeac 2003. Un cru delaRive
droite bordelaise. Cejour-1a, je n'ai pas trouvé
labonne réponse, les autres participants non
plus. Pétais si étonné : comment expliquer
qu'un vin de la Rive droite évoque 'ame des
crus delaRive gauche ? Un an plus tard, aprés
avoir découvert le sol du chateau Figeac, plus
argileux sur la parcelle de 'ouest, moins gra-
veleux en bas de croupe, j'ai enfin compris
le “secret d'un tiers” (cabernet-sauvignon,
cabernet franc, merlot) : Figeac a écouté son
terroir en choisissant cet assemblage, c'est la
nature qui acréé ce chef-d'ceuvre. A. M.

- =}
CHATEAU
FLEURDELISSE 2018

Le plaisir de découvrir
de nouveaux talents

ontrairement i la bien-pensance snob
d’'une part du monde du vin, la viticul-
ture et I'eenologie bordelaises ne sont pas

sclérosées. De fins stylistes émergent chaque
année. Le Chiteau Fleur de Lisse 2018 m'a
beaucoup touché, car il illustre &4 merveille
ce qui anime notre métier de dégustateur :
détecter le potentiel de nouveaux talents dont
lasensibilité etlavision ménent au fil des mil-
lésimes a créerleuridentité et Al'ancrer parmi
les plusbeaux vins deleur secteur. )
Propriétaire du chateau La Loubiére en
Bordeaux, la famille Teycheney investit les
bas de coteaux de colluvions limono-cal-
caires de Saint-Etienne-de-Lisse en 2016,
au chiteau Fleur de Lisse, en appellation
Saint-Emilion Grand cru. Patrick Teycheney
laisse les manettes a sa fille Caroline. Venue
du monde de I'horlogerie de luxe, la jeune
femme appréhende peu a peu la terre. Elle
nomme Nicolas Géré, passé a bonne école
chez Jean-Louis Chave, directeur technique
delapropriété. Lors d'une visite alapropriété
alautomne dernier, le tandem me présente
ses trois premiers millésimes : 2016, 2017 et
2018. En trois ans, le bond de finesse et d'éclat
duvin est impressionnant. Le bouquet subtil
defruits noirs et deréglisse du 2018, sa matiére
concentrée extraite en douceur, portée par
des tanins établis tout en finesse, sont remar-
quables. Ce millésime commence a dessiner
la vision stylistique du chéteau, témoignant
du passage en bio (certification en 2020) avec
des pratiques biodynamiques, une part géné-
reuse de cabernet franc (50 %), garant d'un
grain frais particulier, et un affinage en bar-

riques et jarres de terracotta. Un domaine a
suivre de prés. A. G.
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CHATEAU

PAVIE MACQUIN 1998
Un grand millésime
signé Maryse Barre

L ‘énorme:chéne duchiteauPavieMacquin
se dresse au faite du plateau calcaire de
Saint-Emilion. C'est 1 qu’il y a plus de vingt
ans, jerencontrais Maryse Barre. Elle dirigeait
le chiteau pour le compte des propriétaires
héritiers d’Albert Macquin, le fondateur, ingé-
nieur agronome qui vulgarisa le plant greffé
pour sauver le vignoble du phylloxéra. Avec
son sourire bienveillant et sa douceur, Maryse
fut mon mentor en biodynamie. Elle m'en-
seignacommentobserverlaterre, ajugerdesa
bonne ou mauvaise santé rien gu'asa couleur,
m'expliqua les constellations, la dynamisa-
tion... C’était aux balbutiements. Nicolas Joly
préchait encore dans le désert, mais moi, tout
de suite, jadhérais 4 la philosophie.

Jamais depuis je ne me suis véritable-
ment séparée du chateau Pavie Macquin.
Maryse Barre est partie a la retraite, Nicolas
Thienpont, propriétaire du domaine, I'arem-
placée. Il a dii faire des choix, abandonner la
biodynamie, mais les calcaires du plateau ne
s'en laissérent pas compter, faisant toujours
passerdanslastructure trés particuliére de ce
Premier cru classé 'extraordinaire présence
du terroir. Parmi les plus grands millésimes
du chateau, 1998 est un symbole, la référence
du fan club auquel jappartiens. Son faux air

Clesten Suisse en 1997 que le sommelier Christian Martray a découvert le formidable saint-émilion de La Mondotte, une propriété jusque-la inconnue.

_‘fs_l_l._:\f'. =

e



Les Dégustations

Bordeauxdelégende

Pour Pierre Casamayor, Chateau Ausone
est un cru« taillé pour des gardes sternelles ».

cistercien et sa présence saline touchent. La
méme présence dans le 2017, marqué par la
dynamigue des jeunes cabernets francs issus
de sélections massales et plantés sur les cal-
caires affleurant du plateau mirobolant. K. V.

LAMONDOTTE1996

Ce jeune merlot pur
m’avait bluffé

J ‘étais chef-sommelier au Relais et
Chéateaux Ermitage des Ravet, en Suisse,
enmars 1997. Je participais 4 Saint-Gall 4 une
grande dégustation d'un importateur au
choix trés pointu de vins du monde entigr. Il
enprofitait pourfaire découvrir enavant-pre-
miére quelques primeurs de Bordeaux. Parmi
les domaines présents, StephanVon Neipperg
faisait déguster en personne son grand cru
classé de Saint-Emilion Chateau Canon-la-
Gaffeliére 1996, mais aussi une propriété voi-
sine alors inconnue, La Mondotte.

La dégustation montrait une nette dif-
férence entre ces deux vins. La Mondotte
1996 était remarquable, sa concentration,
sa texture de bouche, un boisé effective-
ment marqué, mais la pureté et I'équilibre
de ce jeune merlot pur m'avait bluffé. Je me
souviens avoir dit au propriétaire du res-
taurant ol j'officiais, Bernard Ravet : « Nous
devons prendre un maximum de bouteilles de cette
Mondotte1996 ! ». Lui me suggérait de prendre
Canon-la-Gaffeliére, qui serait plus facile &
vendre (car plus connu) bien que plus cher
que La Mondotte. Aprés avoir insisté, nous
avons confirmeé cet achat de Mondotte 1996.

Quelques mois passent, Robert Parker
1ui attribue 977100 et La RVF le note 19/20!
Limportateur m'appelle pour me demander
de réduire notre commande car ses clients
veulent tous acheter cette rarissime
LaMondotte... Il était jubilatoire de décliner
cette proposition et réjouissant d'avoir fait le
bonchoix! Ce futl'occasion d’entendre parler
de Stéphane Derenoncourt, qui faisait ses
débuts aLaMondotte. Rappelons qu'il accéda
aurang de Premier Grand cru classé de Saint-
Emilionen 2012. C. M.

_BORDEAUXET
COTES, SATELLITES
DE SAINT-EMILION

Bordeaux

DOMAINE
DE CAMBES 2001

Ce “simple” bordeaux
me revigore

B ordeaux ne doit pas étre réservé
4 aux grandes occasions ou aux
étiquettes prestigieuses, et I'attracti-
vité en berne des vins de la région doit
hélas beaucoup a un certain confor-
misme cenologique qui a sévi-et sévit
encore - pour gommer l'individua-
lité desstyles.

En début de confinement pour
cause de coronavirus, en écrivant
ces lignes, je choisis d'aller fouiller
dans ma cave pour aller chercher
unvin “modeste”, de simple appel-
lation Bordeaux. Mon golt per-
sonnel pourles vins 8 maturité me
fait choisirun Domaine de Cambes
2001, qui offre un bouguet com-
plexe et trés expressif, associant
fruits rouges légérement confits,
notes de tabac et tonalité fine-
ment poivrée, avec ce margqueur
si caractéristique de végétal mar
des cabernets bien nés. Sa matiére
charnue et fraiche; d’'une déli-
cieuse souplesse, présente un fruit
gourmand et mur, mis en valeur
par des tanins fondus. Avec son
allonge salivante, ce vin s'avére par-
faitement digeste, revigorant méme,

Domainede
Cambes: singulier
etconvaincant.

et prouve que des terroirs modestes, bien mis
envaleur, offrent desrésultats remarquables.
Propriété de la famille Mitjavile, ce vin
est le petit frére de Roc de Cambes et Tertre
Rotebeeuf, dont il partage la personnalité ini-
mitable, fondée sur des raisins trésmuars, lon-
guement infusés, donnant au vieillissement
des expressions singuliéres et affirmant une
vision bien différente de la doxa bordelaise
habituelle. Ce style peu consensuel m'en-
chante, et cette bouteille me convainc une
fois de plus de la pertinence des choix ici &
I'eeuvre. Ajoutons que le prix de ce vin, bien
qu'élevé pour I'appellation Bordeaux, reste’
trés attractif a ce niveau de qualité. J.-E. S.

~ Montagne-Saint-Emilion

CHATEAU
FRANC BAUDRON,
MIRANDE 2018

Cette bouteille

. >

n’a pas fait un pli !
C ‘est la bouteille que j'ai ouverte le 7 mars
2020, lorsqu’on venait d’apprendre la
fermeture des écoles dans ma région du
Haut-Rhin. C’était le point de départ
concret du Covid-19, qui allait affecter
notre quotidien. Toute la famille autour
de la table, nous étions en train d’orga-
niser les jours & venir, sans nous douter
encore d'un confinement a venir... Puis
cette bouteille a prisle relais et les dis-
cussions se sont centrées surlevin:
« Il a quelque chose, il est original ! »,
« C'est puissant, mais pas agressif », «Il

faudraitle carafer,non?».

Ce vin moitié merlot, moitié
cabernet franc, sans soufre ajouté,
met en avant le plateau calcaire de
Mirande. Une cuvée trés confiden-
tielle, travaillée tout ala main et au
pied, en hommage au grand-pére
Nelson Guimberteau. La nouvelle
génération qui gére aujourd’huile
domaine est convaincue par le bio
et les vignes sont certifiées depuis
plus de dix ans. Les galéres clima-
tiques (gel, gréle) n'entament en
rien la motivation de la famille et
. jadmireleurtravail. Cevinmontre
i un nez concentré et profond de
mure, avec une touche de sucre
muscovado. En bouche, il garde
un fruité capiteux, avec de la puis-
sance mais des tanins souples et
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friands. Voici le style de bordeaux que jaime,
accessibles 4 tous (moins de 15 € pour la plu-
part des cuvées) et qui procurent des émo-
tions. Ce soir-1a, labouteille n'apas faitun pli!
C.F.

Canon-Fronsac

CHATEAU
LAFLEUR CAILLEAU,
CUVEE 43 2005

Il peut défier
les plus grands

orsque je m'occupais d'une partie de la

Rive droite de Bordeaux pour le Guide
des meilleurs vins de France de La RVF), jaieula
chance de visiter un domaine qui fait partie
des locomotives des appellations Fronsac
et Canon-Fronsac : Paul Barre. L'humilité
de Paul cache une détermination et une
énergie incroyables. I cultive en biodynamie
ses vignes depuis 1990 et multiplie les essais
pour connaitre au mieux sa propriété. Cette
énergie et cette détermination ont été trans-
mises 2 Gabriel, son fils, et Edith, sa belle-fille,
dignes successeurs du domaine.

En 2018, ils m'ont proposé de dégusterla
gamme, et un vin m'a renversé : la Cuvée 43
2005 de La Fleur Cailleau. Initiée en 1996,
cette sélection des meilleures barriques du
millésime est élevée deux années afin de
révéler au mieux les nuances calcaires de
cette petite croupe qui domine la Dordogne.
Ce qui interpelle dans ce vin, c'est cette com-
binaison d’intensité fruitée, de noblesse et de
profondeur minérale. La texture de bouche,

Les Degustations
En couverture

entre rondeur et fermeté, est poursuivie par
une longueur incroyable et un grain de tanin
millimétré. Cettebouteille peut défierles plus
grands de la Rive droite... A glisser lors d'une
dégustation alaveugle P. V. P.

| IErqncs-Cétes de Bordeaux

CHATEAU LE PUY
HATEA
Ll
Ce vin me procure
L] * L]

un plaisir immense

prés avoir quitté son restaurant

La Régalade, situé a la sortie de
Beaune en direction de Dijon, Maria
Concalvesaouverten20ll, enplein
cceur deBeaune, dansunesuperbe
batisse du nom du Chalet Saint
Paul, La Régalade de Maria. Sa cui-
sine généreuse et haute ensaveur,
plusbistronomique quegastrono-
mique, n'avait quun seul défaut :
ses prix stratosphériques. Le res-
taurant a depuis fermé ses portes.

Si son fameux paté en crolte
fagcon Dumaine était I'une de ses
spécialités, Olivier Poels, Denis
Saverot et moi sommes allés nous
‘délecter, 'année de l'ouverture
du restaurant, d’'une magnifique
cote de veau dont Maria maitri-
sait parfaitement la cuisson. Pour

accompagner cette viande épaisse
et imposante dans l'assiette, en

Pour RobérteBettonio;’
ChateauLe Puy
pourrait réconcilier

les plus récalcitrants
avec les vins girondins.

Jen'ai pasretenule millésime. Qu'importe,
car j'ai encore en mémoire la douceur et la
franchise de son fruit. Un bordeaux déli-
cieux, précis, sans artefact, sans barrique
outranciére et sans tanins racoleurs. Juste
un fruit d'une douceur sereine. Un vin équi-
libré, juteux & souhait, au caractére atlan-
tique affirmé, un bordeaux qui réconcilierait
les plus récalcitrants avec les vins girondins.
Unrouge intense et digeste transpirant 'Ame
vigneronne comme je les aime. 11 fait

partie de ces magnifiques vins de soif
quime procurent un plaisir immense a
chaque fois que j'ai 'occasion d'en boire
unebouteille enbonne compagnie. R. P.

Sginte-Croix—du-Mont

CHATEAU
LAURFETTE 1945
Il vola la vedette
a Latour !

L 'été dernier, me voici dansma
cave a Bordeaux pour choisir
une bouteille en vue d*un diner.
D’habitude, l'exercice ne me pose
pas trop de difficultés, mais cette
foisle choix est compliqué : il s'agit
en effet d'un diner a Los Angeles
en présence d’'un grand amateur
2 américain vivant a Irvine, et je
connais déja les autres bouteilles
qui seront servies : Screaming

pleine cité bourguignonne, notre Un liquoreux Eagle, Chateau Latour, Schrader...
choix s'est porté sur un délicieux  d'uneimmense  Je ne peux objectivement pas riva-
bordeaux, ChateauLe Puy. complexité. liser. Je choisis de privilégier un
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autre type de rareté : un millésime mythique
dans une appellation sous-cotée par rapport
aux vins extraordinaires qu'elle produit,
Sainte-Croix-du-Mont. Ce sera donc un
Chiteau Laurette 1945, que je m'étais procuré
auxenchéres pour quelques dizaines d’'euros.
Un mois plus tard, nous voila attablés au
restaurant La République, 3 Los Angeles, pour
cette dégustation: Mon vin est servi en der-
nier : il savére d'une immense complexité
avec des notes de menthe exotique, dethé a
la péche, d’'encens, d’abricots secs et de sub-
tiles épices, le tout porté par un velouté splen-
dide. Tout le monde est subjugué et le silence
se fait. Le sommelier de I'établissement, qui
n'en revient toujours pas, me demande alors
Fautorisation de le faire gotter 4 une table de
grands amateurs. Aprés quelques instants,
toutlemondese réunit et ne parle plusque de
ce petit sainte-croix-du-mont qui aura fina-
lement volé lavedette, le temps d'un soir, aux
vinsles plus chersdumonde...J.-B. T.de B.

Sainte-Foy-Bordeaux _

CHATEAU DU CHAMPS
DES TREILLES,
VIN PASSION 2016

Je veux défendre ce type

de blanc a I'ancienne

J e trouve magique le duo sémillon-sauvi-
gnon, parfois complété de la rare mus-
cadelle, quand les raisins sont mirs et les
bouteilles assagies par quelques années de
garde. Loin des interprétations thiolées, aux
acidités vertes et aux finales bloquées que je
golite peu, cet assemblage n'est malheureu-
sement pas trés en vogue et peu compris. Je
me trouvais ainsi récemment 4 un séminaire
international de sommeliers sur les blancs
de Bordeaux quand fut dégustée, au milieu
d’une série devins creux aux notesartificielles
de levures aromatiques, une des références
qui me suit dans tous mes restaurants, le Vin
Passion du chiteau du Champs des Treilles, ce
jour-1a dansle millésime 2016. Produit sur les
argilo-calcaires de Sainte-Foy par Corinne et
Jean-Michel Comme, adeptes précoces de la
biodynamie dansle Bordelais, c'estunvindans
lequel richesse et tension se répondent avec
des notes d’oxydo-réduction complexes de

péte d'amande, fleur de pécher, safran, zeste’

d’orange, rehaussées de pointes fumées. Une

bouteille de gastronomie, au prix dérisoire. -
Le vin était délicieux. Il provoqua pourtant

une levée de boucliers : pas de fraicheur, des

T. Legoy

Karine Valentin ajuré de ne jamais passer
¢ coté d'une bouteille du domaine de A.

notes évoluées, trop lourd, il ne correspon-
dait pas aux canons du bordeaux blanc. J'ent
fus si effarée que je pris le micro et me langai
dans une défense de cette expression unique
d'assemblage historique, vinifiée al'ancienne,
sans maquillage, loin des vins anémiques,
réducteurs et impersonnels. Plus que jamais,
je compris ce jour-lalanécessité de défendre
la dégustation comme éducation ala géogra-
phie culturelle du terroir et 41a complexitédu
gohtvivant.P. L.

Castillon-Cétesde Bordeaux:

DOMAINE DEILA 2009
Ce millésime m’a donné
Ienvie de faire du vin...

| a premiére rencontre avec Christine
A Derenoncourt fut assez bréve et plutdt
silencieuse. Stéphane, son mari, débutait dans
le conseil et tous les deux avaient un désir de
vigne, devinification, de transmission. Crétait
en 1999, ils créent alors le domaine de I'A a
Sainte-Colombe, a I'est du plateau calcaire de
Saint-Emilion, grace aune souscription avant
mémeque le crowfundingsoit inventé. Certains
leur firent confiance, a raison :le domaine a
aujourd’hui 2 étoiles dansle Guide desmeilleurs
vinsdeFrance de La RVF.
Je devais les rencontrer une poignée d'an-
nées plus tard, je gottais leur vin et me jurais
alors de ne jamais passer & c6té d'une bou-

teille de I'Asitdt que j'en aurais 'occasion. Elle
se présente souvent, et méme si désormais
je connais le vin, la rencontre me surprend
a chaque fois par la capacité qu'ont ses mer-
lots as'approprier les argiles du terroir. J'aime
en particulier les formes onduleuses d'une
structure dontonse souvientlongtemps apreés
avoir bulevindanslafraicheur évocatrice des
calcaires du lieu. J'ai surtout en mémoire un
2009 goutélorsd'une dégustation al'étranger
au milieu d'une ribambelle de crus d'ex-
ception, dont un chiteauneuf-du-pape de
Beaucastel, un saint-émilion Grand cru de
Jean Faure, un condrieu de Georges Vernay,
quelques grands d’Alsace et de Bourgogne...
Malgré le soleil de son année de naissance, le
Domaine del’A 2009 brillait plutdt par la frai-
cheur d'un équilibre irréprochable. K. V.

Cétes-de-Bourg

ROCDE CAMBES 1998

Ce vin m’a guidé
vers la sommellerie

e vin marque mon entrée active dans le
mondedelasommellerie, duvin. Cesten
2002 quejelaidécouvert pourlapremiére fois
surlacarte d'unrestaurant. Lorsde monstage
de fin d’é¢tude en mention sommellerie, alors
que mon ambition de carriére était tournée
vers la cuisine, je gotitais lors d'un service
mon premier Roc de Cambes. Ce n'était pas
le premier bordeaux que je dégustais, mais
ma jeune mémoire olfactive avait comme
étalon le saint-émilion Grand cru que mon
pére ouvrait lors du repas dominical. Malgré
lagoutte quejaipudéguster cejour-13, lestyle,
1a patte de 1a famille Mitjavile m'ont littérale-
ment transporté. Jamais, dans un bordeaux,
les tanins ne m’avaient semblé aussi pulpeux,
aussi tendres. Le fruité, gourmand malgré
son jeune 4ge, avait cassé les codes et rendait
Fensemble fraiset enjoué. Surprenant dansce
millésime que je ne savais pas encore austére.
Lenthousiasme a opéreé et ce vin est resté
gravé dans ma mémoire. Quelques mois plus
tard, j’ai réussi a acquérir trois bouteilles a un
prix abordable pour ma bourse de jeune tra-
vailleur et je 1'ai fait gotiter & mes amis ama-
teurs. llyavait, au-dela du plaisirrenouvelé de
cevin, I'idée d’avoir déniché un cru d’excep-
tion sur une appellation peu reconnue. Cet
état d'esprit m'anime encore aujourd’hui. Ce
vinreste pour moi, malgré sasingularité, l'ap-
proche émotionnelle et initiatique des grands
bordeaux. R. L

Les coordonnées des domaines en page 140
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