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(22-24 octobre 2010)
Comme prévu, nous nous sommes retrouvés le vendredi 22 octobre en Bourgogne pour notre sortie annuelle de 1818 France. Pas besoin d’épiloguer sur les contraintes de dernière minute, dues aux grèves et aux difficultés de transport. Celles-ci ont eu pour résultat l’annulation de la participation de plusieurs de nos membres qui avaient prévu de se joindre à nous. Au total, ce sont plus d’une dizaine d’entre eux qui n’ont pu participer, ce qui fait que nous n’étions plus qu’une quarantaine alors que nous avions plus de 50 inscrits une semaine avant. Quelle déception… Mais merci à ceux qui ont osé braver les obstacles (trains annulés, retards, manque de carburant pour les voitures), et ont finalement réussi à arriver à temps à Beaune. Merci en particulier à plusieurs participants venant de l’étranger (nos amis allemands, britanniques, italiens, belges, américains), sans lesquels nous n’aurions été qu’une poignée de nationaux…. J’espère pouvoir affirmer que ceux-là n’auront pas trop eu à regretter le déplacement…

Notre visite a commencé le vendredi au déjeuner au Domaine Comte Senard, à Aloxe-Corton, en plein cœur de la Côte de Beaune. Certains se souviendront qu’il s’agit du domaine de la famille d’Isabelle, mon épouse, où elle a passé toute son enfance, petit domaine typiquement familial, exploité par le frère d’Isabelle, Philippe et sa fille Lorraine. La visite a pu bénéficier de la présence de Philippe et de son épouse Béatrice, qui nous ont très gentiment et simplement donné toutes les explications sur le domaine, avec visite des caves (dont une belle cave souterraine voûtée datant du 13ème siècle). La visite a été suivie d’un délicieux repas servi à la table d’hôtes faisant partie du domaine, accompagné d’une dégustation de plusieurs vins de la propriété : Bourgogne blanc 2007, Aloxe-Corton blanc, Aloxe-Corton rouge, Beaune Coucherias 1er Cru, Corton Clos des Meix 2007, Corton Bressandes 2007. Excellents vins accompagnés de commentaires judicieux et complets de Philippe et de la responsable Emilie. La vue sur les vignes d’une partie de la Côte de Beaune est assez spectaculaire ; à cette période de l’année, la couleur des vignes justifie pleinement l’appellation de « Côte d’Or » de toute la région.

Nous repartons ensuite pour Beaune, à 5km d’Aloxe-Corton. Petite ville provinciale, chargée d’histoire, capitale des vins de la Côte de Beaune, un petit bijou, témoignage de la Renaissance, rénové, propre, cossu. Nous avons droit à une visite rapide de quelques immeubles hors des sentiers battus, des cours intérieures que seuls les initiés peuvent connaître, avec des explications passionnantes d’une guide de l’Office du Tourisme, compétente, diserte, érudite. Même les gens du cru (Isabelle) sont impressionnés.

Nos pérégrinations dans la ville nous amènent à 18h00 précises devant le bâtiment de la Maison Remoissenet, une société de vin ancienne et de prestige, récemment reprise par des investisseurs nord-américains. Privilège pour nous, le patron opérationnel de la société n’est autre que Pierre-Antoine Rovani, le fils de notre collègue Yves, lui-même bien connu de nombreux anciens de la Banque mondiale puisqu’il a tenu une succession de postes de direction importants dans la maison, notamment celle de Directeur Général d’OED (Operations Evaluation Department) avant son départ à la retraite. Mais peut-être sa plus belle réussite (pardon Yves…) est d’avoir initié son fils Pierre-Antoine aux joies du vin. Le fils a depuis surpassé le père dans bien des domaines vineux, ce dont le père n’est pas peu fier. En un mot, Pierre-Antoine est une sommité mondiale en matière de vin, notamment pour avoir été le plus proche collaborateur du célèbre critique de vin Robert Parker, pendant de nombreuses années. Il est maintenant en charge des opérations de la maison Remoissenet, et ses « terms of reference » sont clairs et simples : « Perfection ! ». Et il s’y emploie très activement. Il nous reçoit dans un cadre superbe et nous fait goûter plusieurs vins remarquables et inattendus, avec explications complètes et passionnantes : Bourgogne Blanc 2008, Saint Romain blanc 2008, Gevrey-Chambertin rouge 2008, Pommard rouge1978. Les vins sont accompagnés de délicieux petits plats hors d’œuvre et zakouskis. Deux heures de discussions et d’échanges, nous sommes sous le charme (le vin aide beaucoup au charme…). On n’a aucune envie de partir. Soirée inoubliable au cours de laquelle Pierre-Antoine a su nous faire partager sa passion pour le vin et pour son métier. Papa Yves buvait du petit lait en écoutant son fiston (façon de parler bien sûr quand on pense que nous étions entourés de bouteilles de vin…).

Le lendemain matin, quartier libre pour chacun. L’hôtel est bien situé, près du centre ville, extrêmement animé ce matin en raison du marché hebdomadaire. Il fait beau, tout le monde est dehors, beaucoup de touristes, beaucoup d’activités, tout ce qui tourne autour du vin bien sûr, des marchands de tous ordres, toutes les boutiques sont ouvertes. Nous pouvons déambuler entre les librairies, les magasins d’antiquités, mais aussi les célèbres tapisseries de la cathédrale. Certains préfèrent s’installer au café.

A midi précis, notre groupe se retrouve devant l’entrée de la Maison Jadot, l’une des plus anciennes, prestigieuses et respectées maisons de vin de Beaune, tant pour le négoce que pour la production de vins de grande qualité. Le site est spectaculaire, une ancienne chapelle transformée en salle de réception et récemment rénovée. Nous sommes accueillis par Olivier Masmondet, l’un des grands responsables commerciaux de la maison. Un déjeuner exquis nous attend dans cet environnement splendide, accompagné d’une dégustation de vins délicieux, commentés de manière experte et passionnante par notre hôte : Savigny les Beaunes 1er cru « Clos des Guettes » blanc 2003, Santenay Clos de Malte rouge 1999, Marsannay rouge 1997. Surprise, nous avons droit à la présence de Madame Gaget, mère du Directeur actuel de la Maison Jadot, qui nous fait des commentaires très intéressants sur la rénovation de l’édifice, en particulier sur le plafond magnifique en lattes de bois. Puis nous avons droit à une visite des caves souterraines voûtées, superbes, où s’entassent des milliers de bouteilles dont certaines remontent au début de 19ème siècle. Un rêve…
Nous voilà repartis et nous nous rendons maintenant aux fameux Hospices de Beaune, l’ancien hôpital, très bel édifice du 15ème siècle, haut lieu du tourisme bourguignon, et l’un des endroits les plus visités en France. Notre guide est très intéressante, érudite, accompagnant ses explications d’anecdotes amusantes. Nous nous attardons devant le fameux Polyptique du Jugement Dernier du peintre flamand Rogier van der Weyden (15ème siècle).

Après un court repos à l’hôtel, départ pour le restaurant de Levernois à quelques kilomètres de Beaune, pour notre traditionnel « dîner de gala » où nous attend un somptueux repas dans un cadre magnifique, repas de nouveau bien arrosé de vins du Domaine Comte Senard (Aloxe-Corton blanc 2008 et Aloxe-Corton 1er cru Valozières 2006) et de chez Remoissenet (Beaune Grèves 1er cru 2008). Soirée chaleureuse et conviviale qui se prolonge tard dans la nuit.

Le dimanche matin, départ en bus pour la visite du Clos de Vougeot, à une trentaine de kilomètres de Beaune, ce qui nous permet d’admirer de bonnes parties de la Côte de Beaune et de la Côte de Nuits. Spectacle grandiose au petit matin, sous le soleil, dans une lumière douce et chaleureuse même s’il ne fait pas très chaud, avec les vignes dorées et la traversée de villages aux noms prestigieux : Ladoix-Serrigny, Nuits Saint Georges, Vosnes-Romanée, Vougeot. Le château du Clos de Vougeot est tout simplement splendide, au milieu des vignes. Nous avons droit ici aussi à une visite fort intéressante de ce site dont l’origine remonte aux moines de l’Abbaye de Citeaux toute proche («les cisterciens») qui l’utilisaient comme cellier pour leurs vignes. Spectacle magnifique des bâtiments rénovés et bien entretenus, avec les vieux pressoirs immenses et impressionnants. Nous apprenons que le site appartient maintenant à la Confrérie des Chevaliers du Tastevin, créée dans les années 1930 dans le but de promouvoir les vins de Bourgogne. La Confrérie compte aujourd’hui 12000 membres répartis dans le monde entier, et 15 fois par an organise des dîners somptueux au Clos de Vougeot pour près de 600 personnes à chaque fois. Dîner élégant et amical où les convives peuvent déguster de nombreux vins et assister à un spectacle animé par les Cadets de Bourgogne, chœur de bénévoles chantant bien sûr tout le répertoire bourguignon des chansons à boire…
Nous quittons enfin ce lieu enchanteur pour nous rendre à La Gentilhommière, un excellent restaurant situé à quelques kilomètres, pour notre ultime repas avant de nous quitter. Encore quelques bons vins pour arroser le feuilleté aux escargots et autres spécialités bourguignonnes.

Il est maintenant temps de nous séparer, plusieurs d’entre nous restent quelques jours de plus dans la région, d’autres repartent vers la gare ou reprennent leur voiture pour rentrer chez eux.

Au bout du compte, trois jours de partage et d’échange entre les membres de notre équipe, dans une atmosphère amicale ((j’ai perdu le compte du nombre de vins que nous avons dégustés et qui ont contribué à l’atmosphère amicale…), permettant à beaucoup de se retrouver, de connaître d’autres membres de notre association, de se rappeler les bons souvenirs de Washington et de la Banque, des missions aux quatre coins du monde, de se donner des nouvelles des uns et des autres, des absents aussi. Bien sûr nous avons évoqué les affaires de ce monde, surtout les questions économiques et de développement. Plusieurs de nos membres sont encore dans la vie professionnelle active et échangent leurs impressions sur la situation dans les pays où ils interviennent.

Et l’on se donne rendez-vous pour l’année prochaine, pour un autre moment de temps fort d’amitié et de convivialité.
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