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Au sein des treize La Tour Blanche dégustés au
chiteau et au restaurant, le Chateau La Tour
Blanche 1943 fut ajouté car il est de mon année.
Quelle attention charmante !

Dégustations de jeunes La Tour Blanche
au chateau, déjeuner au restaurant Saprien
a Sauternes avec des La Tour Blanche
plus murs, diner au restaurant la Dame de
Pic a4 Paris et déjeuner au restaurant
Michel Rostang.

La Tour Blanche est un sauternes que j'apprécie pour son gout, mais aussi pour la fabuleuse histoire
d'Osiris, mécéne comme on n'en faisait qu'au 19¢me siecle. Banquier, il a acquis La Tour Blanche en
1876 et en a fait don a I'Etat a la condition qu'on y construise une école de viticulture et de
vinification. Elle accueille aujourd'hui 140 éleves par an. Osiris a créé I'ancétre des restos du ceeur, a
été le plus généreux donateur de 1'Institut Pasteur, a restauré pour en faire don a 1'Etat la Malmaison.
Bien sur, il y avait dans cette générosité un intense besoin de reconnaissance, mais les dons sont
concrets et d'une ampleur impressionnante. Alors, en buvant La Tour Blanche, je trinque a cet
homme atypique, controversé peut-ctre, mais diablement généreux.

Didier Fréchinet, responsable commercial, m'accueille a I'aéroport et me conduit au chateau La
Tour Blanche. Nous faisons une petite visite du site de 1'école d'ou l'on a une vue qui s'étend a
l'infini et surplombe le Ciron, le célebre cours d'eau qui est responsable de l'apparition du trésor du
sauternais, la pourriture noble. Nous visitons les chais puis nous nous rendons dans une salle de
dégustation tres cosy ou se regroupent Alex Barrau, directeur du chateau, Didier, Philippe Pélicano
maitre de chai qui travaille au chateau depuis 2001 et dont le premier millésime géré seul est le 2012.
Se joint aussi Adeline, jeune stagiaire dont c'est le dernier jour de stage.

Chiateau La Tour Blanche 2012 est un vin dont l'assemblage vient d'étre fait hier, en vue de la
semaine des primeurs du début avril. La couleur est d'un jaune vert et le vin est un peu trouble. Le
nez est tres pur, tres frais, de tres grand niveau. La bouche est lourde au sucre fort et dominant. Le
vin est gourmand, mais il faudrait que le sucre se calme. Le gott qui reste en bouche, c'est le sucre.
Aux experts de dire ce que ce bambin aux yeux a peine éveillés deviendra. Son nez est un signe
positif de grandeur.
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Chiateau La Tour Blanche 2009 est fortement bouchonné. Philippe apporte une deuxiéme
bouteille. Le nez est discret mais on sent un vin intense. La bouche est superbe, suave, d'un vin
riche, sucré mais beau. Sa fraicheur est invraisemblable et il est diablement bon. Quel dommage !
Car il est si gotteux que les amateurs vont le boire trop tot, alors qu'avec quelques décennies de plus
il sera immense. Tout est réuni pour faire un vin d'anthologie.

Chateau La Tour Blanche 2001 a un nez qui n'est pas parfait, d'iode, de camphre et si l'attaque est
belle, le final est trop marqué. Aussi, Philippe va chercher une deuxiéme bouteille au nez un peu
marqué, mais nettement meilleur. En bouche l'attaque est belle de caramel, de créeme de lait et le
final est sur les fruits confits. Il y a une belle fraicheur mais je préfere le 2009. Ce 2001 n'est pas un
vin de plaisir. Il faut le garder en cave pour qu'il trouve sa voie. Le 2009 donne une plus grande
impression de fraicheur. Et son final claque.

Chateau La Tour Blanche 1986 a une couleur claire, treés jeune. Son nez a aussi une pointe de
camphre. La bouche est tres douce, raffinée, avec des fruits jaune clair. Le parcours en bouche est
beau mais le final n'est pas assez précis, trop réche.

Chateau La Tour Blanche 1983 a une couleur plus foncée, d'un bel or intense. Le nez a un
soupcon d'animal et le pain d'épices est plus nettement marqué. Le vin est opulent, frais, de belle
ampleur en bouche. Il est équilibré, au final un peu en dedans mais beau. Le 1986 s'améliore par
l'aération, le 1983 est vaillant, solide sur ses jambes, au final court mais solide aussi. Il y a beaucoup
de similitudes entre le 1986 et le 2001. Le 1983 devient nettement meilleur et son final s'allonge. 11
convient de signaler que chacun des vins que nous buvons est ouvert au moment méme. Il aurait
beaucoup plus d'ampleur avec quelques heures d'aération lente.

Chateau La Tour Blanche 1967 a une couleur d'un ambre trés clair. Le nez est frais, de fruits
confits. Le vin est noble. Il est doux, élégant, au beau final. C'est un grand vin. Si son final est un peu
sec, c'est a cause de sa minéralité. Alex évoque deux cailloux que I'on frotte. De ce vin de grande
fluidité on aimerait ne garder que l'attaque pour oublier le final et ne rester que sur la premiere
impression.

Chateau La Tour Blanche 1962 est plus sombre, d'un treés bel or foncé. Le nez est minéral. En
bouche, c'est une merveille. Le sucre affleure, mais sur un nuage de bonheur. Riche, a la forte
impression sucrée, a l'alcool marqué, il dégage une impression de luxure. Le final de ce vin
voluptueux est beau. Le caramel et le zeste d'orange sont 1a, sur un alcool présent. Il y a dans le 1962
un infime c6té liégeux que Philippe avait remarqué mais n'osait exprimer pour nous laisser libres de
le découvrir. J'aime son coté atypique.

Chateau La Tour Blanche 1957 a un nez trés Tour Blanche. Comme dirait Audiard, la bouche, elle
cause. J'adore ce vin qui n'est pas orthodoxe. Il a un final magique. On sent les pomelos, le vin est
légerement acidulé, marqué par une forte tension. Son final rebondit sans cesse. 11 est vivant, vibrant
et claque comme un fouet. Ce vin de fraicheur a le plus beau final.

Chateau La Tour Blanche 1950 a une couleur qui va plus vers le thé. Le nez est discret, retenu. Le
vin est de grande pureté, tres équilibré et tres intégré. C'est un vin noble, serein, calme, avec un beau
final. Clest le bon éleve, droit dans la définition d'un sauternes accompli. Il a une tres grande
fraicheur méme si on sent un peu l'alcool. Le 2001 est nettement meilleur maintenant et devient ce
que 2001 doit étre.

Voici nos classements. Alex : 50 62 57 67 83 86 09 01 12. Didier : 62 83 50 57 67 86. Philippe : 57 62
83 67 50 86. Adeline : 62 50 83 57 67 86. Mon classement : 57 50 62 83 67 86 09 01 12.

Nous sommes unanimes pour mettre le 1986 en dernier des anciens, mais avant cela, nos
préférences divergent. Clest le gott de chacun. Alors que nous avons adoré le 2009 si agréable a
boire, lorsqu'on le boit apres les 1957 et 1950, il parait dénué de toute complexité | L'avenir est au
sauternes vieux. Ce devrait étre un dogme.
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Nous nous rendons au restaurant le Saprien a Sauternes, qui a changé de propriétaire depuis ma
derniére visite. Le menu que nous sommes plusieurs a prendre est un duo de foles gras, puis un ris
de veau et une variation sur le théme de fromages a pates persillées.

Chateau La Tour Blanche 1990 est d'un équilibre rare. Il évoque le 1950 par son coté tres
archétypal. Il n'a pas I'ombre d'un défaut. C'est un splendide sauternes.

Chateau La Tour Blanche 1948 est d'un bel or. Le nez est d'orange amere. La bouche est
¢blouissante. C'est vraiment le plus grand de tous. Cest le seul a avoir un final mentholé. Le nez est
de menthe et d'anis. Le vin est merveilleux. Il est beaucoup plus puissant que ce qu'on imaginerait
d'une année qui souffre de sa proximité avec des années de légende. En fait il est magique d'équilibre
et de sérénité. Il a beaucoup d'émotion et de plénitude. Il est orange confite, avec une grande pureté
d'expression et beaucoup de cohérence.

Chateau La Tour Blanche 1947 est tres café. Il a plus de fraicheur mais aussi plus d'amertume. 1l
est tres complexe et moins charmeur que le 1948. Le 1947 fait penser au 1957 et crée un accord
magique avec le ris de veau.

Chateau La Tour Blanche 1943 a été ajouté parce que c'est le vin de mon année. J'apprécie cette
délicate attention. Il est d'un bel or. Le nez est calme. Le vin est sec et j'explique a mes hotes que je
suis habitué aux sauternes qui ont mangé leur sucre et que j'apprécie leurs charmes particuliers. On
sent que la "matiere vineuse" de ce sauternes sec est magnifique. Clest un tres grand vin noble.

Des quatre vins de ce déjeuner, ce sont les 1990 et 1948 qui sont les plus équilibrés. Le 1990 a des
saveurs exotiques. Je classe les vins ainsi : 1948, 1990, 1947 et 1943. Et ces quatre vins se classeraient
en téte, si l'on combinait les deux séries, le 1957 pouvant se situer presque a égalité avec le 1943.

Quels commentaires ajouter ? Nous avons rencontré sur quelques vins de la dégustation du matin
des imperfections olfactives ou dans le final alors que les quatre vins du déjeuner frappent par leur
absolue pureté. Dans chaque décennie, les écarts entre les vins présentés sont importants, sauf pour
la décennie 40 ou les vins sont beaucoup plus proches et cohérents. Les 1947 et 1948 sont deux vins
magistraux et proches.

Cette verticale de treize vins de la Tour Blanche est un honneur pour moi dont je suis reconnaissant.
L'exercice fut apprécié par mes hotes car ce fut pour eux une belle occasion de revisiter I'histoire de
leur grand vin. Ce grand moment a apporté de I'eau au moulin de mes convictions : plus un
sauternes est ancien, meilleur il est. Longue vie a La Tour Blanche, un grand sauternes.

Jonathan, ami frangais vivant en Australie est de passage en France. Nous le retrouvons, ma femme
et moi au restaurant La Dame de Pic avec sa ravissante fiancée et une amie néozélandaise qui est
cuisiniere de son état. La décoration du lieu est tres délicate et féminine. Clest tres réussi. Les cartes
des menus sont présentées comme des cartes a jouer, dame de pic oblige. Les menus sont congus
d'apres des impressions olfactives que l'on peut figurer en sentant des petits cartons parfumés
comme ceux que l'on trouve dans des parfumeries. J'avoue qu'en sentant ces cartons, ce n'est pas
tres convaincant. Nous sommes une majorité a prendre le menu de truffes, intitulé ainsi : les
betlingots, chevre frais, truffe noire, menthe et asperges vertes de Mallemort / les rougets de
Méditerranée, safran, truffe, café Blue Mountain / la poularde de Bresse, fine farce a la truffe noire
et foie gras légerement fumé / le brie de Meaux truffé / la biere et le caramel, blanc mousseux 2 la
truffe noire et cazette.

La carte des vins n'est pas facile d'emploi, car les cartes sont rivetées comme en un nuancier et
doivent pivoter pour qu'on puisse les lire. Le choix est assez faible, avec une grande diversité de prix,
patfois chers. Le Champagne Krug 2000 dont j'ai senti un court instant que le maitre d'hétel, qui a
connu mes gouts en un autre endroit, voulait me déconseiller, est vraiment trop vert. C'est un Krug
bien sur, mais qui mange l'intérieur des joues. Il sera beaucoup plus rond sur la nourriture et
notamment le délicieux et original plat de raviolis en berlingots.
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L'Y d'Yquem 2008 est charmant. 11 est lui aussi tres vert, mais on lui pardonne, car il raconte des
choses. 1l est dans la jeunesse mais une jeunesse qui parle. Il est gastronomique. J'aime beaucoup sa
sérénité aromatique faite de citron vert et de fruits blancs.

Le vin phare du repas, c'est le Domaine de Trévallon 2009. Ce vin a tout pour lui, 'aisance, la joie
de vivre, la plénitude d'un fruit magistral. Ce vin n'est que de plaisir et ne se pose pas de question, on
en jouit. Le buvons-nous trop tot dans sa jeunesse, la question n'a pas d'intérét car il est parfait
comme cela. Il est délicieux avec le rouget, riche avec la poularde. C'est la vedette de ce diner.

Que dire du restaurant ? J'avoue que je suis embarrassé pour exprimer un avis pertinent. Les menus
se présentent de facon compliquée, comme les beutres que 'on peut tartiner sur des pains différents.
Pourquoi un beurre au café dont le gout est trop marqué ? Il y a peut-étre un peu trop de
complexité. Le service est prévenant, parfait lorsqu'il donne a choisir les verres pour le champagne,
parfois pesant et parfois imparfait tant les serveurs sont capables de déambuler sans jamais regarder
ce qui se passe autour d'eux. On peut cependant dire qu'il y a une grande motivation a bien faire. La
cuisine est d'une grande dextérité et d'un haut niveau technique, mais ma poularde était trop lourde
et saturante. Les deux plus beaux plats sont les raviolis tres originaux et le dessert lui aussi original et
bien exécuté. Si je suis embarrassé, c'est qu'il est difficile de juger un chef trois étoiles qui ne veut pas
faire du trois étoiles. On est donc un peu en porte-a-faux. Ce restaurant est indéniablement agréable
pat son atmosphere, pat la qualité d'exécution de la cuisine qui trouvera ses adeptes. Mais quand on
connait l'original, on a du mal a positionner la variante qui a visé plus bas. Ce que je recommande en
tout cas, c'est d'en faire I'essai, car mon attitude vis-a-vis de ce restaurant est trop liée a 'admiration
que je porte a Anne-Sophie Pic. J'ai eu beaucoup de mal a admettre quand Joél Robuchon ne faisait
pas du Robuchon pur jus. ]'ai aussi un peu de mal quand Anne-Sophie Pic ne fait pas du "ASP" pur
jus. Ce sentiment n'appartient qu'a moi. D'autres gourmets n'auront pas les mémes réactions. Qu'ils
en fassent I'essai, s'ils ne l'ont pas déja fait.

Déjeuner au restaurant Michel Rostang. L'accueil est souriant et motivé. Je me sens en pays
d'amitié. La carte des vins est imposante et riche. Avec Alain Ronzatti le sommelier, je discute des
choix possibles. Mon choix final est approuvé. Lorsque mon invitée arrive, le vin est déja ouvert et
j'al pu profiter de petits snacks a la sardine absolument délicieux. J'ai méme décidé du menu qu'elle
approuve. Ce sera pommes de terre rattes chaudes a la truffe puis pigeon avec une purée a la truffe.
La cuisine est chaleureuse et gourmande, on se sent bien. Le Chambertin Armand Rousseau 2007
joue sur la délicatesse et la subtilité. Comme il est bien fait, on en profite avec joie. Je savais qu'en
prenant un 2007, tout allait se jouer en dentelle, j'étais prévenu. Mais j'ai quand méme regretté un
petit manque de cotps. La remarque est a la marge, car boire un vin d'Armand Rousseau, avec une
complexité et des aromes remarquables, c'est toujours un moment de grand bonheur. Ce repas de
qualité fut un régal.

Amicales salutations de Francois Audouze



