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Préface

LA LANGUE EST PARLIÈRE
QUAND LE VIN EST BON

par Jacques Puisais

Le vin résulte d’une relation spécifique entre l’homme, la terre et l’air. C’est l’icône d’un lieu précis, la gueule de l’endroit où il est né.

De la dive bouteille, il faut être à l’écoute pour s’en bien pénétrer et la dire. Le vin n’existe que si on le nomme : la langue et les mots font vivre l’or rouge, blanc ou rosé. Le verbe traduit le ressenti, le goût, le plaisir et forge le souvenir de « la vie invisible du vin » (Philippe de Rothschild).

Il n’y a pas de bon vin, de grand cru sans logos ni mémoire.

Je me souviendrai toute ma vie du canard Apicius au miel, épices et dattes d’Alain Senderens, accompagné, rehaussé par le Banyuls millésimé 1961 d’André Parcé. Le vin fortifié du regretté médecin et vigneron a fait grandir ce plat d’anthologie, toujours servi place de la Madeleine, dans le décor de Majorelle et Guimard de l’ancien Lucas Carton. Quel grand moment d’émotion sensuelle, esthétique et gourmande !

C’est en cela que le vin, la partie intellectuelle du repas (Alexandre Dumas) est bien plus que de l’eau végétale. Il meuble notre quotidien, le rend exceptionnel et nous fait entrer dans le monde éphémère du plaisir des sens, prolongé par la langue parlière.

Le vin doit être heureux à table. Le muscadet se sent mieux en face d’une fine de claire et le chablis en réplique d’un bar en croûte de sel. Le Pavillon rouge 1990 du Château Margaux vient se lover dans la chair de ce pigeon rosé cuit par Alain Solivérès au Taillevent.

Quel vin pour quel plat ? L’exercice si captivant pour le fin bec conjugue la nature du flacon et la culture de la bonne chère. Il s’agit de s’approcher de la perfection, de l’accord idéal selon le vocable de Philippe Bourguignon, très attaché à satisfaire les hôtes de Laurent. Respecter les saveurs des mets et le corps du vin, le préserver de toute mésalliance, cela s’appelle l’intelligence du bien manger.

Oui, il faut une communion entre le verre et l’assiette.

Au-delà se dessine un humanisme de l’œnophile que Nicolas de Rabaudy raconte dans cet ouvrage, nourri des aventures gourmandes d’un chroniqueur de table et de vin qui a rempli ses car-nets de notes, de réflexions, d’impressions, de sensations vécues afin qu’elles échappent à l’oubli, au néant.

Ainsi rencontre-t-on au fil des pages d’éminentes personnalités de ce petit monde si particulier de l’hédonisme épicurien, comme le vit le professeur David Khayat. Nous croisons la four-chette, le couteau et la cuillère deux fois par jour, quelquefois trois avec le souper, et il s’agit d’être à la hauteur et de viser le mieux du bien : le régal du palais est une science de l’à-peu-près.

Tout au long de trois décennies, Nicolas de Rabaudy a inter-rogé des seigneurs de la haute cuisine, de Raymond Oliver (admirable évocation) à Alain Ducasse en passant par Joël Robuchon, Guy Savoy, Gérald Passédat, Marc Meneau et Guy Martin. Toute sa vie de gastronomade, il a recherché les contacts, des liens forts avec l’élite des chefs étoilés, des sommeliers leaders de leur profession : Philippe Faure-Brac qu’il a contribué à lancer, Éric Beaumard, Enrico Bernardo, Philippe Bourguignon, Antoine Hernandez, Olivier Poussier, Noël Bajor qu’il a suivi dans leurs différentes maisons – et Dieu que les maîtres de la sommellerie moderne ont tant de choses à dire sur leurs trouvailles, leurs préférences, leurs découvertes.

Au chapitre des propriétaires châtelains, Nicolas de Rabaudy a côtoyé les aristocrates du bouchon, à commencer par des membres de la famille Rothschild dont le baron Edmond (1926-1997), mécène, philanthrope, médocain dans l’âme qu’il a aidé dans ses aventures viticoles, racontées dans « Le culte du vin » (Gallimard, 1997) : c’est le très sensible testament littéraire et œnologique du fils de Maurice et Noémie de Rothschild. Ce que l’auteur nous livre, grâce au témoignage de la baronne Nadine, sur la rénovation réussie des Châteaux Clarke, Peyre Lebade et Malmaison, restera dans l’histoire du vin de Bordeaux, un défi rothschildien.

Oui, l’amitié partagée a joué dans la vie de l’auteur un rôle prépondérant. Le vin féconde les rapports humains et transcende les relations entre les dégustateurs.

Qui ne s’est enrichi en écoutant Serena Sutcliffe, Jean-Robert Pitte (président de l’Académie du Vin de France), Robert Parker, Michel Bettane son alter ego, Thierry Desseauve, Bernard Burtschy, Karine Valentin (fille de vigneron provençal, chroniqueuse à Cuisine et Vins de France), Denis Saverot, George Lepré, chef sommelier devenu un remarquable écrivain du vin ?

L’auteur a su restituer la parole de ces professionnels du discours œnologique, tout comme il a entendu des œnologues comme Jean-Claude Berrouet à Pétrus, des vignerons majeurs, Aubert de Villaine (remarquables confessions sur la Romanée Conti), Alexandre de Lur Saluces et le souvenir d’Yquem, le regretté Michel Delon, Jean-Michel Cazes, Hervé Bizeul : des compagnons de dégustations dont il a consigné les avis et commentaires. Ceux de Michel Chasseuil, génial collectionneur, ancien ouvrier chez Dassault, et de François Audouze, le magicien des vins anciens, souvent ressuscités pour le plaisir de ses hôtes, qui échappent, grâce à ses écrits, à la nuit de l’oubli. Oui, les vins sont les frères des mots.

Nicolas de Rabaudy que j’ai vu dans les vignobles, les chais, les restaurants, les voyages d’études – avec l’Académie Amorim – n’a cessé de montrer enthousiasme et dilection pour les choses de la table et du vin. Aux plaisirs, aux voluptés souvent indicibles – Romanée Conti 1998 en magnum, Mouton Rothschild 1945, Montrachet 1999 du domaine de la Romanée Conti, Lafite 1900, Porto Noval 1963 – l’auteur a ajouté témoignages et récits, car la plume a été avec le verre et l’assiette son principal compagnon, pour la transmission offerte à autrui.

Je salue ici le travail d’écriture, de mémoire et de fraternité contenu dans ce livre.

Jacques Puisais
Ancien président de l’Union internationale des œnologues.
Fondateur de l’Institut français du goût à Tours.


1.

DE L’INITIATION
À LA CONNAISSANCE DES VINS
POUR AUTRUI

Il y a toujours un début, quelqu’un qui vous apprend une saveur, un moment d’initiation qui ouvre la voie de l’or rouge ou blanc : quelqu’un qui vous apprend, vous donne, vous offre un flacon ou plusieurs, lesquels créent le désir, le goût, l’appétence. Qui a débouché pour vous cette Coulée de Serrant, ce Banyuls, ce Margaux, cette Turque, ce Lynch-Bages, ce Pol Roger 1921, ce Domaine de Chevalier rouge, ce rhum Bally, cet armagnac Castarède 1962 ?

Tout œnophile se souvient de l’initiateur, du bienfaiteur qui accroît la valeur du flacon. Ce don crée le lien, il humanise l’instant de dégustation et forge le souvenir. Le donateur s’identifie au vin : l’un ne va pas sans l’autre.

Le sang de la vigne n’a rien à voir avec la bière et sa première gorgée de jouisseur dirait Philippe Delerm. Ce Margaux 1978 a été ouvert en 1996 par Corinne Mentzelopoulos et savouré au château pour l’anniversaire d’Émile Peynaud, grand professeur d’œnologie, génial dégustateur qui avait remis sur pied, repensé les vins du célèbre château cher à Ernest Hemingway et Richard Nixon à la Maison Blanche. Engagé par André Mentzelopoulos en 1978 comme conseiller personnel pour la rénovation du premier cru en piteux état, Émile Peynaud a mis son savoir, son nez son palais au service du célébrissime château à colonnes à qui il a redonné ses lettres de noblesse, son aura, son génie.

Fascinant retour au sommet, un maître œnologue doté d’une science infinie de la vinification a eu cette capacité de modifier l’allure, le style du cru et d’un vin de caractère féminin, dixit la rumeur, en dessiner une version toute de puissance mâtinée d’élégance et de suavité, pas rien.

Les Margaux de l’ère Peynaud ont hérité d’autres facettes, des nuances inconnues de vin mâle, énergie, tension et finesse.

En lampant un millésime postérieur à 1978, en prenant soin de veiller à son âge, à sa juste maturité, le souvenir d’Émile Peynaud se devine dans la trame du vin, comme s’il était encore présent sur le terroir du premier cru et au chai car son génie s’appliquait à la sélection drastique des cuves et à l’assemblage final.

Responsable des vins depuis plus de deux décennies, le quinquagénaire au physique svelte, Paul Pontalier, ingénieur agro, ne manque pas de rappeler tout ce qu’il doit à l’héritage du regretté Émile Peynaud, si peu professoral dans ses propos. Ce Margaux 1978 a été le premier millésime élaboré par l’œnologue La vendange nous a aidés, et le vin était agréable dès la mise en bouteille, dit-il avec son admirable modestie. C’est un Margaux de charme qui a un bon équilibre. Tout y est dans ce vin. »

– C’est la sublimation du goût, lançais-je.

– Ah non, cette formule, je l’ai attribuée au porto, un nectar d’esthète, souligna Peyraud.

Leçon entendue.

DU LAFITE CHEZ JAMES DE COQUET À CANNES

Pour ce dîner d’été, sous les grands arbres de sa maison du Cannet, près de Cannes, James de Coquet nous avait annoncé, à la piscine olympique du Palm Beach, que le menu du soir évoquerait ses racines bordelaises. Ancien grand reporter au Figaro, globe-trotter façon Joseph Kessel, soucieux de bonne chère à des milliers de kilomètres de la France – il invitait où qu’il se trouvait les puissants de la région à de beaux repas au nom du Figaro – reconverti comme chroniqueur judiciaire et gastronome chez lui, le gentleman des paddocks, féru de courses hippiques ne faisait pas la cuisine mais il savait l’art de régaler et de mitonner la bonne chère à sa façon.

C’était un expert en préparations culinaires, en cuissons et en goûts : à sa soubrette cordon-bleu, il faisait part de ses desiderata, de ses dilections, de ses choix, selon les produits et les saisons. Rares les maîtres de maison qui consultaient, comme lui, le dictionnaire de l’Académie des Gastronomes ou le Larousse gastronomique pour élaborer un menu, vérifier une recette, l’emploi d’un ingrédient, la bonne variété de pommes de terre pour un gratin dauphinois, la juste cuisson d’une saucisse de Morteau pour la choucroute, la saisonnalité du bar de ligne, le poids d’un gros turbot, le caviar dans les œufs Christian Dior, l’origine de la coquille Saint-Jacques, du foie de canard chez son charcutier, des lentilles pour le petit salé et la composition de l’omelette du baron de Barente (au homard). De la perfection à table.

Le bon James, distingué comme un lord de Sa Majesté, était devenu un puits de science culinaire. Peu de gens l’invitaient à rompre le pain, à l’exception du comte de Chambrun, époux de la fille de Laval, Marie-Josée, laquelle possédait une cave de roi dont on a pu juger de l’exceptionnelle qualité des bouteilles à la fin des années 1980-1990 lors de la vente aux enchères conduite par Jacques Tajan, fabuleux trésors liquides.

Il y avait une caisse de porto millésimé 1963 dont l’expéditeur n’était autre que le général Franco – le nom du dictateur était inscrit sur la caisse… Prudent, le commissaire-priseur a conseillé aux Chambrun de la garder pour eux…

« Venez vers vingt heures à la maison, avait suggéré Coquet, en quittant la piscine dès quinze heures, on prendra le champagne dans le jardin. J’ai fait préparer par la cuisinière une agnelle, bien plus tendre en été que l’agneau. On aura aussi un gentil Médoc encore jeune. »

Nous étions quatre, un dîner en petit comité avait précisé James. Après le foie gras d’oie nature, sa fine gelée et ses toasts, vivifi














PLUS JE TE DONNE, PLUS IL ME RESTE (PAUL BOCUSE)









LE GESTE DU GRAND PAUL CHEZ CHARLES BARRIER À TOURS






AU CHÂTEAU LATOUR, CHEZ LES RICHES PROPRIÉTAIRES DU GRAND CRU
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