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ELEVE D'UN SOIR

CEST TRES BON. LE CHAMBERTIN |

Vous ne demandez qu'ad comprendre la différence entre charmes-

chambertin et chambertin tout court 7 Rendez-vous aux cours de
dégustation et d'cenologie de Legrand Filles et Fils... Far Grigory Pons

ircction la galerie Wvienne, ol passe encone bes
ombres de Lucien de Rubempré ot de Vidoon, qui possedait
un logis dont le magnifique escalier &'ouvre en face du mou

Sous la howlette yol espace de dégustation de Legrand Filkes et Fils. Colette ado
de Jean-Emmanisel rat fliner dans cette “rusle nténieure digne de Venise®, Ce
Simiond & cowrs soir, il sera plus question de vin que d'eou..

de diqustation 20 hewres. En quelques mirades, le bar de 'espace dégusta
et d'enologhe peut 1 5'E4 A Perchiés suer de hauts tabourets reooivers de
COMMEnCer. Tedin, quekgues dammes, dos mansgens venus de la Bourse ou

de la Bangue de France qui ont visiblerment du mal & déoom
pressa un Anglo-Saxon i cheveus Blancs, des gens bien ée
virs qqui ont suspendu Cartables o1 sacs & maen & la paténe pla
cée devant leur tabouret. Moyenne d'Age = trente-cing ans
Legrand Filles et Fils a ouvert icl sa vitring wers 1880, 5008 nos
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Ce “nex" révide
aprés plusieurs
passages des
arbmes de frults
de prungaux
confits, d'éploes,
d'amande, de paln
grillé, de culr..

pleds, des caves réputées chez les amateurs parisiens.

Devant chague “degustateur”, une Dattene Of verres | on
lers huma pour virifies qurils n'ant godt ni de torchon, ni de
lequide vaisselle. Sur le comptoir, guelques indications sur
I terroir #udié {ce soir, Gevrey-Chamberting, une carte &
la liste des vins & déguster, Fenmant be U du bar, kean-
Emmaniel Simond, "animateur de Legrand (cave, dpicerie
fine, bar, libradne &l boutique arts du vin), Brau gosse ol
beau parleur, i 241t & peu prés tout sur be gevey-chamber-
U, A surtout @ 281 lé raconter, mbme les différences
entre lag ealluvons lemonewiss, les calcaires bathoniens et
liees mrannes bajociennes du sous-tel,

Les dégustatnices prennént des notes. Les gargons opanent
de la téte. || ne 'agit pas d wn cours magistral, mais d'une
carersation pour donngr des &léments d'appriciation,

Quelques-uns viennent pour la premitre fois, Dautres ont
G sui les sdances dinitiation, od il ont appris 4 distin
gueer le sucné (sur le bout de la languel of Pacide (gencies of
dessus de la langue) et du salé (autour de la langue).
Certains vins s& présentent dans leur bouteille, Les phes inté-
ressants ont &bé carafés. Dans le verre, on appricie la coulewr,
pardan la “robe” ; rubis plus ow moins profond, pourpre plus
ou moins bellant, grenat plus ou moirs intense. “Bigarreau
sombre aux reflets bieutds®™, reléve un cadre bancaive porté
sur le hyrisme. Puis on évalue ke “rez” de dhague vin, en plon-
peant son propre nez dans Fouwsentune du verre, apnés y awsr
solgneusement fait tourmer be Bquide. Tantd charmeur, tan-
it emubdrant, oo “ner” révéle apeid phisieurs passages des
arbmes de fruits irouges ou noirs, on en disoute enoore), de
pruneauy confits, d'épices, d'amande, de pain grilké, de ouir
e, een entendu, cette franche émanation de réglisse qui sgne
les wans chambertins. C'est incroyable ce quion peut trouver
dans un wn. Oh, 13 tricheuse, qui @ sowmoisement bachoté
avant de vens | 50n commentaire est itéralement "pompe”,
AU ol prés, dans um Sibe Intermet que |"a peis 1 précauthon
de condulter avant de venir | Notre déesse de la dégustation
A pas ot nous Laire e coup de la “groseille trop ming écra-
i au fond d'un panier en osier chaulfe par le solesl”™,
Jean-Emmanud relance ks uns, détaslle pour s autnes,
dbpoinee bis tirmides o1 tempére bes bavands, Manifestement,
Fandgba-Saxon gridonnant it un “pro” de la dégustation, gui
semble avoir passd Ly moned de sa wie & visiter la Chie de
Huits, On saura par L asuite que la jolie Mippone qui prend
el tas de notes o3 wie Eive sommelies gut &'oooupena de
Legrand au Japon, Quand s Pimtant de godter, anxidlé
et 'v,l,:-ulﬂgl_ll'lli'lll Il s"agit d*exprimer la "bouche® du vin, du
s les sensations qu'il procure en bouche. Apris tout, on
est ici pour dégusier, mais parviendra-t-on & apprécier ¢t &
raconier intelligemmient 1on plaise 7 C'est plus une ques-
tion de mots que d'wresse ; avec une bouterle pour quinge,
méme & raison de huit ving pour la séance, on dait pouvai
reprendre be volant sans risquer de se faire délester de son
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permis, Cracher ou pas cracher 7 Mormalement, on &St ici
P tester, pas pour " picolor” : les crachoirs sont deponiyes
aux quatre coins du comptoir, Paur bes prémiers ving Soumis
A notre ugncité. cost assez naturel de recrached | pour les
derniers, dont le chambertin de Trapet, wéritable dhef-
d'ceuyre, o2 serait du crime de lése-mapests |

En towt cas, avant de cracher, il faut faire tourner le vin dans
san palais, s'en remplir les papilles et bien recadrer, dans sa
14e, e madkstrom de sensations gul erahizsent le cenveau

A tri-parcours de la dégustation, on commence & migux
comprendie ce que racontait jean-Emmanuel Simond dans
son intreduction. Ah, Finfleenoe de Pesposition plemn sud
paur & premier oru Clos Saint-lacques du domaine
Aowsseau, alors que le premier o Lavaux Sami-lacques du
damaine Denks Mortet, situé quelgues dizaines de métreés un
peu plus bas et towt aussi bien expose, est sourmes, e, au
courant d'aér qui descend de la combe et qui refroidit d’an
petit degeé ke micro-climat. On apprécie, pour un méme mal-
lesime, |a personnalité du vignenon © il devient Evident que
la culture en bicdynamie du domaine familial des Trapet
favorne L3 concentration et ka densité, immédiatement sen-
sible dans son chambertin de lagenda

Les langues se délent. Le plasie d'une dégustation eacep-
tiannelle favarise las Achangss. Les fammes somblent plus sen-
diblos 4 la palette des arfemes of paraistant msbue led identi-
fier. Les hiormmes sont meilleurs pour dvaluer 1 straciune de
ehaque dchantillon, wa fraichour (lypique des chamberting) et
1 |srqueur en bouche. Manifestement, la complaxibi de oo
chambarting, presmsers oUs ou Qrands onJs, fait moins peur :
question de confisnce en sol, parfois méme o'anticipation ur
les commentaires du maitre de séance,

Quioi, déh 22 heures passées ¥ Les yeux sont plus brilfants
et e verres désespérément vides, 1l faut renoncer & disser-
ter sur les sublilités du pinat noir, sur les rondeurs appor-
ties par be bois neuf et sur I'éégance d'une extraction bien
maitrisée, Pour les 95 euros de participation aux frais, per-

sonne n'a pas ot aborder ks questions qui fachent : 'ex-
tension bizarre de certaing grands orus sur des parcefies qui
ne la justifiaient pas (au ras de la nationale T4), I'influence
des apports massifs de potasse dans les annfes iomante
[potasse qui continue § infuser dans le sol en fakant "pis-
ser* la vigne plus qu'elle ne devrait), bes pratiques vinicales
douteuses (on et ici entre proprsétaires “séneun”) ou les
pria, parfois augsi tersifiants quiinjustifids, “0On dine
ensemble 7%, propose lean-Emmanuel aux courageux, én
mantrant les lumidres de la brasserie voising, Quelques-uns
sument. Pour moi, pas question de gdcher par un plat for
cément banal le chambertin de légende (Trapet, 1999) dont
les tanins soyous et réglissés 1apissent cncore mon palais :
U NG, Maintenant, je s pourgusd jo I'aime | | |
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