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Magnifique Champagne Krug Vintage 1973
qui a été le gagnant lors d’une série de repas de
famille.

Déjeuner au restaurant Patrick Pignol,
déjeuner au restaurant Benoit, plusieurs
repas de famille avec de grands

R vs . o WL champagnes.
NN B

Cela faisait trop longtemps que je n’étais allé au restaurant Patrick Pignol. Je veux réparer cette
erreur. Quand on pénetre dans la salle, une forte odeur de truffe noire impregne le décor. Etant en
avance, je consulte I'impressionnante carte des vins, qui comporte 3.500 lignes. La carte des
champagne étant a part, on ouvre la carte et 'on a devant soi deux pages d’environ 50 lignes pour les
seuls chablis. Qui d’autre propose une quinzaine de millésimes de chacun des vins de la Romanée
Conti, dont 18 millésimes pour la seule Romanée Conti ? En feuilletant, on réve. Il y a un vin qui est
le chouchou de forums du vin, c’est Domaine de la Grange des Peres, vin du pays de 'Hérault. La
carte en propose pres d’une dizaine de millésimes. Je demande a Nicolas, le trés compétent
sommelier de me conseiller le millésime en fonction des plats que nous allons prendre, qui ne sont
pas les mémes pour les deux occupants de notre table.

Mon choix est: cuisses de grenouilles bien dorées, fagon meunicre, échalotes grises, cresson de
fontaine, dentelle de sésame / pigeon roti désossé, béatilles farcies au parfum de bergamote de la
Cote d’Azur. Mon intuition est de demander le 1998 pour accompagner ces mets. Nicolas nous patle
avec émotion et ferveur des qualités des différents millésimes et confirme le 1998. Le vin ne sera pas
carafé, servi sur 'instant.

La couleur du Domaine de la Grange des Péres, vin du pays de PHérault 1998 est noire, d’'un
noir qui n’est pas tres beau. La bouteille est presque entierement chemisée du dépo6t collant du vin.
Le parfum ne sera pas significatif puisque celui de la truffe a pris possession de la salle. J’aime les
vins qui me surprennent, aussi suis-je tout a mon bonheur dés la premiere gorgée du vin. Dés le
premier instant le vin est tout en surprise. Il se présente en vagues successives, virevoltant. La
premicre idée qui me vient est celle d’une sardine, jolie sardine juste suggérée. Puis, ce que je
constate, c’est le combat que se livrent une trés jolie amertume avec une sensation de douceur. Le
vin est racé, plein, en perpétuel combat pour nous offrir des facettes nouvelles. Je suis allé jusqu’a
trouver des fruits denses confiturés. L’accord avec les cuisses de grenouilles est parfait, donnant
beaucoup d’énergie au vin qui devient gourmand et montre sa faculté gastronomique. La ou il
devient carrément génial, c’est sur la sauce lourde du pigeon, tres réduite, car le vin et la sauce se
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confondent. Le vin offre du gras, du fumé, un peu de lard. Le seul moment ou je ’ai moins aimé,
c’est quand je me suis fait servir la lie, trés abondante pour un vin si jeune, qui éteint un peu le vin.

Pour moi, la démonstration est faite, il s’agit d’'un grand vin. Il est gastronomique, c'est-a-dire qu’il
offre toujours une facette qui va convenir au plat, jouant jeu égal avec la grenouille mais un peu
dominé par le lourd pigeon, mais pas par la sauce avec laquelle il se confond. Apres cet essai, je n’at
qu’une envie, c’est d’explorer d’autres millésimes.

Le dessert est de petites madeleines au miel avec une glace au miel a se damner. La cuisine est
excellente, roborative, et le service est parfait. Patrick Pignol est souriant, blagueur, et c’est une vraie
jole que de déjeuner dans ce restaurant gourmand.

Comment est-il possible que j’aie pu vivre tant d’années en région parisienne sans avoir jamais jeté
I’ancre au restaurant Benoit. Comme le dit le menu : « chez toi, Benoit, on boit, festoie, en rois ».
Deés le seuil passé, 'ambiance est celle d’un bistrot a I'ancienne, dans son jus. Ce n’est pas fagcon
bistrot, c’est bistrot. La brigade est trés professionnelle, virevolte a bon escient. Tout me met dans
une ambiance sympathique qui conduit a oublier toutes les bonnes résolutions de controle des
régimes.

La carte des vins est intelligente, donnant a chacun des occasions de trouver de bonnes pioches. Les
prix sont musclés, mais 'appartenance au groupe Ducasse y est pour quelque chose. Je suis invité et
comme je suis d’humeur a boire grand, je propose d’offrir le vin, ce qui n’est généralement pas
refusé. Je ne regarde pas le menu du jour, et je fonce sur la carte pour y trouver du lourd, du sérieux,
un truc pour hommes. Ce sera : escargots de Bourgogne en coquilles, beutre d’ail, fines herbes / filet
de beeuf au sautoir, sauce bordelaise a la moelle, gratin de macaroni / millefeuille classique a la
vanille.

Les escargots sont de vrais escargots, avec de I'ail qui ne joue pas les timides, et ce plat allume des
milliers de souvenirs de repas avec mes grands-parents lorsque nous sillonnions la France dans des
¢tapes de ce style. La viande est absolument superbe et gouteuse, une vraie viande, la moelle est
abondante et le gratin pourrait étre donné a des scaphandriers qui auraient égaré leurs semelles de
plomb. Quant au millefeuille, il est aérien, divin, un vrai millefeuille d’antan. Au cas ou nous
n’aurions pas ingurgité en un repas la ration alimentaire d’un honnéte chrétien pour une semaine, on
nous tend un plateau de madeleines qui parachévent ce voyage dans l'ultra haute calorie, mais de
haute qualité.

Le vin que jai choisi est Chateau Rayas Chiteauneuf-du-Pape rouge 2000. Il arrive a une
température de cave de jour et ne sera pas carafé. Ce vin est tout simplement divin. Plus que d’autres
2000 de ce chateau que j’ai déja bus, il joue a fond dans le registre bourguignon. II a une jolie
amertume, des accents rapeux tres mesurés. Il n’est pas dans des registres de fruits mais dans des
notes vineuses extrémement élégantes. Tout en lui est mesuré et gracieux. Les escargots lui donnent
une largeur extréme, ce qui est logique, car I’ail titille merveilleusement ces vins typés. Avec la
viande, 'accord est comme celui de deux copains. Le vin et la viande sourient ensemble. Ce vin est
joyeux, glorieux, incroyablement équilibré car il reste toujours dans la mesure. Il est juteux,
séducteur, et on ne peut s’empécher d’en reprendre et d’en reprendre. Ce 2000 est vraiment au
sommet de 'expression de Rayas, lorsqu’il va sur des tendances bourguignonnes.

Le service est attentif et sympathique, la cuisine traditionnelle est exactement ce qu’elle doit étre.
Comme le dit le menu chez Benoit, je me suis senti comme un roi.

Comme chaque mois, mon fils vient a Paris pour les formalités des sociétés familiales dont il est, a
ma suite, le gérant, puisque les lois francaises, lors de ma mise a la retraite, imposaient que
jabandonne tous mes mandats. Un des avantages de cette loi restrictive et frustrante, c’est que je
vois mon fils tous les mois. Comme le week-end sera peuplé de plusieurs repas avec mes filles et
mon fils, ma femme a prévu un repas a I'eau, fromages, salade et dessert. Mais j’ai envie de boire
une bouteille avec mon fils qui est d’une rare beauté. C’est une demi-bouteille de Champagne Krug
Grande Cuvée. La bouteille est belle, avec des couleurs de vieux rose. L’étiquette de cette bouteille
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a été utilisée entre 1982 et 1995. La forme du bouchon m’indique que l'on est plutot en début de
période. J’imagine volontiers que ce champagne correspond a une mise en bouteille en 1985, ce qui
signifierait que les vins peuvent remonter jusqu’en 1975.

La bulle est discréte mais le pétillant est actif. I.a couleur est d’un jaune encore clair, a peine foncé.
Le nez est tres marqué par de délicieux petits fruits rouges, groseille et fraise. En bouche, ce qui
occupe le palais, c’est une sensation de fruits rouges capiteux. Le fruit n’est pas cuit, pas confituré, il
évoque plutot une soupe qui ne serait pas acide. Car tout est voluptueux dans ce champagne. Et je
suis frappé par sa profondeur. Il investit le palais avec une force rare. Ensuite, c’est la longueur qui
est impressionnante. Le fruit rouge raffiné est ce qui me ravit. Nous grignotons des fromages de
grande qualité car le nouveau fromager de notre petite commune de banlieue s’annonce comme un
grand. C’est le Mont-d’or qui est le plus adapté au champagne apportant de la douceur. Mais le
champagne se suffit. Il est pénétrant, profond et long.

Bien vite il est fini et une question existentielle se pose : eau ou champagne ? La tentation est grande,
tant je suis heureux de partager avec mon fils. Je cherche une bouteille de Champagne Lanson
1971. La bouteille est d’'une grande beauté. Elle a la forme historique des bouteilles de Lanson qui
évoquent les quilles d’un jeu de quilles. I.’étiquette est d’un rouge lie de vin, avec la grosse croix de
lordre de Malte. La bouteille est belle. Je cherche a extirper le bouchon mais il se cisaille a mi-
hauteur et le bas du bouchon est sorti au tirebouchon. Le pschitt est faible mais les bulles sont
visibles dans le verre. Dés la premicre gorgée, on sent la continuité avec le Krug et on mesure I’écart
de niveau de puissance. La champagne est grand, mais a un étage en dessous du Krug. Et puis les
choses s’assemblent, le palais s’habitue et I'on est en présence d’un champagne extrémement
agréable, aux notes de péches, de fruits roses et jaunes, plutot que les fruits rouges du Krug. On
s’habitue de plus en plus au fait qu’il n’a pas la profondeur du Krug mais qu’il compense par un
charme extréme d’une grande complexité. Il est fluide, gracile, avec une persistance aromatique tres
forte. Il a ce gout de vieux champagne sans défaut, dont I'acidité laisse une empreinte forte. Un
régal. Ma femme a prévu des crépes de la Chandeleur pour son chouchou. Elle font un duo de
patinage artistique avec le Lanson.

Il existait un pont entre le Krug et le Lanson qui confirme a quel point le monde des vieux
champagnes est un paradis de riches saveurs. On ne dira jamais assez que les Krug Grande Cuvée
doivent vieillir.

Déjeuner de Saint-Valentin a la maison. Nous avons nos trois enfants ce qui est rare et quatre de nos
six petits-enfants. Jouvre un Champagne Philipponnat Clos des Goisses 1983. Le pschitt est
léger, la bulle est gentiment active. La couleur est tres claire pour un champagne de trente et un ans.
Le champagne fait plus jeune que le Krug Grande Cuvée et que le Lanson 1971 d’hier. 1l a bien str
des notes matures, mais il a la vivacité d’'un champagne jeune. Les fruits qu’il évoque sont jaunes,
comme des mirabelles, ce qui contraste avec les fruits rouges du Krug et les péches du Lanson. Le
champagne est non seulement confortable mais grand. C’est un des treés grands Clos des Goisses que
j’aie pu boire. Avec des tranches de lomo et de Pata Negra, le champagne est a l'aise. J’aime sa solide
persistance. Il est racé et raffiné.

Ma femme a préparé une roulade de veau au lard avec de petites pommes de terre. Le vin que j’ai
ptis en cave m’a tenté parce qu’il est de 'année de la premicre rencontre avec mon épouse. Saint-
Valentin oblige. C’est un Latriciéres-Chambertin tasteviné Faiveley 1964 dont le niveau est tres
proche du bouchon. Le bouchon est d’une qualité remarquable, de belle élasticité. Le vin est d’'une
belle couleur foncée. Son parfum est engageant. Ce qui frappe, c’est son velours. Le vin est expressif,
galant, avec une belle longueur. On ne peut pas lui donner d’age, ce qui est surprenant, car il est vif
comme un vin de dix a vingt ans alors qu’il en a cinquante. Autour de la table, mes enfants vantent
ses qualités et sa personnalité. Il est fini assez rapidement et mon fils va chercher un vin de sa propre
cave, Pouvre et nous le sert. A I'aveugle, j’hésite, car ce n’est pas bordeaux, mais c’est la piste la plus
proche du fait d’'une évocation de truffe. C’est un Chateau Pibarnon Bandol 1992. 1l souffre
beaucoup de passer apres le Latricieres, car il parait rigide, dut, alors que le message du bourgogne
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était tout en charme et finesse. Il a fallu attendre longtemps pour retrouver le plaisir de ce grand
Bandol, mais pas enti¢rement.

Les petits enfants avaient demandé une galette des rois en forme de cceur, encore Valentin. Ma
femme a mélangé des zestes d’orange avec la purée d’amandes et ce fut du plus bel effet avec le reste
du Clos des Goisses impérial. Ce fut une belle réunion de famille.

Le soir, avec mon fils, nous avons diné avec le Pibarnon. Malgré 'aération de plusieurs heures, le
1992 n’a pas retrouvé ce qui fait le charme de ce domaine provencal. C’est un vin plat, que 'on ne
saurait raccorder a une région. D’habitude, les Pibarnon qui ont de I'age sont superbes. Nous
sommes mal tombés. La certitude n’existe pas dans le monde du vin.

Mes filles sont parties, 'une nous laissant ses enfants, il ne reste plus que mon fils pour cette fin de
week-end. Mon fils étant mon partenaire préféré de partage, jouvre du « lourd ». Le Champagne
Krug Vintage 1973 a un bouchon qui s’est chevillé plus qu’il n’aurait di. De ce fait, le pschitt
commence avant que le bouchon ne soit complétement sorti. Heureusement, le champagne n’a eu
aucun contact avec la cape aussi le vin est-il d’'une rare pureté. La bulle est joliment active ce qui
s’explique par le fait que la bouteille n’avait eu aucune perte de volume. Dé¢s le premier contact, c’est
I’embarquement pour Cythere. Ce champagne est d’une distinction, d’une noblesse, d’une énergie et
d’un équilibre absolument exceptionnels. J’avais adoré le Krug Grande Cubée des années 80 que
nous avions bu hier. Ce Krug est nettement au-dessus, car en lui tout est harmonieux. On peut
chercher dans de nombreuses directions. Ma femme sent en lui des évocations de noisettes que je ne
vois pas. Mon fils y voit de la patisserie que je ne vois pas. Ce que je vois est un vin ensoleillé a la
couleur d’un jaune clair encore jeune, avec des évocations de fruits roses rouges comme la fraise, en
une composition délicate. Mais ce qui me ravit le plus, c’est 'énergie et ’équilibre. Nous sommes en
présence d’un trés grand champagne de ceux dont on réve. Il aurait peut-étre eu un peu plus
d’énergie il y a dix ans, mais il n’aurait sans doute pas eu ce charme et cette cohérence. Je suis aux
anges.

Ma femme a préparé un canard qui a cuit pendant des heures et des heures. Les magrets sont
fondants et la peau croquante. e champagne se sent bien. Sur un foie gras il est plus vif. Sur un
camembert trés gouteux il est joliment excité mais c’est encore seul que je le préfére tant sa rondeur,
son équilibre et sa trace en bouche sont impressionnants.

Le classement de ce week-end en famille serait: 1 — Champagne Krug Vintage 1973, 2 -
Latricieres-Chambertin tasteviné Faiveley 1964, 3 — Champagne Krug Grande Cuvée années
80, 4 — Champagne Clos des Goisses Philipponnat 1983. Un bien beau week-end en famille.

Amicales salutations de Francois Audouze
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