
VIN

E t besøg hos Lalou Bize Leroy er ikke bare et almindeligt
vinbesøg, det har snarere karakter af en audiens. Det er i hvert
fald det indtryk jeg får, da jeg på vej i flyveren til Paris

gennemlæser de artikler, som har været skrevet om fænomenet.
»Dronningen af Bourgogne,« kalder Børsen den nogle-og-halv-

fjerds-årige dame, hvilket bestemt ikke er en overdrivelse, når man
tager i betragtning, at hun har en større eller mindre finger med i
spillet hos vindistriktets fire bedste producenter: Domaine
D’Auvenay, Domaine Leroy, Maison Leroy og Domaine de la Romanée
Conti (DRC). Producenter som sælger vine – bortset fra et par enkelte
generiske aftapninger fra Maison Leroy – til royale priser.

Under overskriften »Alkymisten« lægger Weekendavisen vægt på
de metafysiske sider af historien om Bize Leroy, der er biodynamiker
og dermed tilhænger af Rudolphs Steiners tanker. I artiklen tales om
en »Chambertin så stor, at den så at sige ophæver sig selv«, og hvordan
forfatteren ender i, hvad der ligner en psykedelisk tilstand.

Lidt i samme skole er artiklen i det meget seriøse norske vintids-
skrift, Vinforum, hvor en dansk restauratør er kommet på fornavn
medmadame Bize Leroy. »Et besøk hos Lalou« hedder artiklen slet og
ret. Besøgets klimaks består i, at restauratøren begynder at græde
efter at have smagt en Pulingy-Monrachet »Richarde« fra D’Auvenay,
som er Bize Leroy’s personlige domaine. Og det er efter sigende ikke
første gang, at etmedlem af kredsen, der dyrker den store dames vine,
har fældet en tåre i selskab med disse vine.

MIT FORESTÅENDE BESØG hos den store dame er da også omgærdet
med en del mystik. Vinhandleren, der har inviteret mig med, har
udtrykkeligt bedt mig om ikke at nævne det for andre, formentlig
fordi han frygter, at følget vil blive for stort, hvilket måske vil støde
madame. Yderligere er det ikke helt afklaret, hvad der skal ske.

Vi forventer godt nok at smage seneste årgang af Domaine Leroy,
som stadig ligger på fad og årets kollektion af Maison Leroy-vine.
Sidstnævnte er flasker fra det købmandshus, somoprindelig grundlag-
de Leroy-familiens storhed. I snart 140 år harmanopkøbt færdig,men
meget ung vin, af forskellige vinbønder, som man gemmer i en
kolossal kælder i visse tilfælde op til 40 år, før den frigives, når
madame mener, at den er parat til at blive drukket. Normalt – i 99,9
procent af alle tilfælde – er købmandsvin kedelig og konform, men i
Leroy’s tilfælde er kvaliteten ubegribelig høj.

Om vi også skal besøge madames D’Auvenay, som med bare fire

hektarer har så lille en produktion, at det nærmest må karakteriseres
som en velbevaret hemmelighed, står hen i det uvisse. Jeg kan forstå,
at det kommer an på dagsformen– det er tidligere sket, at journalister
har været på besøg uden at møde madame.

Som jeg sidder der i flyveren, opbygger jeg faktisk en nervøsitet
over det forestående besøg.Måden, somLalou har været behandlet på
i tidligere – ikkemindst danske – artikler, har plantet enærefrygt imit
sind. Vil jeg formå at forholdemigmedden rette andagt?Vil jeg bryde
grædende sammen? Eller vil min mission ende i en fuser, fordi
madame Bize Leroy er i dårligt humør og afviser besøget? Hun har i
hvert fald god grund til at være trist, for ægtemanden Marcel Bize
døde så sent som i efteråret.

JEG MØDER VINHANDLEREN i Charles de Gaulle – han er kun 45 mi-
nutter forsinket, hvilket kunne have været værre. Vinhandleren, der
ikke har kørekort, har kun sovet en halv time natten forinden,
forklarer han, mens han sidder og nikker med hovedet, og jeg giver
den gas på motorvejen. Vi er fremme i Bourgognes hovedby Beaune
på tre timer. Her har vi bord på restaurant L’Ecusson, som har byens
bedste Leroy- og D’Auvenay-kort – eller rettere eneste, for især
D’Auvenay er stort set uopdrivelig. Og priserne er rimelige, så rimelige
som de nu kan blive, når man vil drikke madames vine.

Formålet er selvfølgelig at afklimatisere os før morgendagens
besøg. Vi varmer forsigtigt ganen op med et par »beskedne« kommu-
nevine. Først en flaske 99 Auxey-Duresses fra D’Auvenay, der som
vanligt for dette hovedsagelig hvidvinsproducerende domaine er
intens, meget mineralsk i sit udtryk og relativt slank set i relation til
madames normalt ganske fyldige vine. Derefter går vi til en rødvin fra
Domaine Leroy, en 1998 Nuit St. Georges »Aux Lavières« – på papiret
en almindelig vin fra et halvsvært, ucharmerende år, men i madames
hænder en stor barolo-agtig vinmedmørkmaskulinitet, jord og fylde.
Jo, det tegner godt.

Næste morgen støder ejeren af Aarstiderne.com, der samtidig er
storbonde under omlægning til biodynamik, til holdet. Han er dels
meget vininteresseret, dels af indlysende årsager interesseret i bio-in-
put. Også Den Detroniserede Vintjener, sommed tre-fire Leroy-besøg
på bagen er ved at være lidt af en veteran, støder til. Egentlig skulle
kultvinsproducenten også have været med. Han har aldrig lagt skjul
på, at hovedinspiration til hans kompromisløse Pingus-projekt var en
artikel som den amerikanske vinguru Robert Parker i sin tid skrev om
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Lalou Bize Leroy og hendesmetoder. Men ærgerligt nok er han blevet
sat ud af spillet af en dobbeltsidet lungebetændelse. Det kunne ellers
have været spændende at have overværet etmødemellem to så store
vinmagere.

Vinhandleren har selvfølgelig lige et ærinde på vejen, før vi når til
Domaine Leroy, der ligger i Vosne,men vi når alligevel fremmed bare
10-15 minutters forsinkelse.

HUSET ER TOMT, da vi når frem, bortset fra en nyansat person – ma-
dame lader vente på sig. Ventetiden fordriver vi med at kigge på
diverse billeder på væggene. Blandt de mange fotografier hænger to
breve fra enmand, der underskriver sig Bob. Jeg genkender skriften og
brevpapiret – Bob er identisk med Robert Parker, vinverdenens
ubestridt mest indflydelsesrige kritiker. En mand så stor, at altså selv
madame Bize Leroy anser et personligt smigrende brev fra hans hånd
somden højeste jordiske anerkendelse. Så vidt jeg husker, har jeg kun
set sådan et Bob-brev én gang før – hosDavid Abreu i Napa Valley, der
udover selv at producere vin er agronom for stort set alle de andrenye
kultvine fra de kanter.

Men hvor andre af tidens fejrede vinproducenter måske ville have
svært ved at komme frem i lyset uden Parker, har dette aldrig været
tilfældet for Lalou Bize Leroy. Hun er så at sige født direkte ind i
toppen af vinhierarkiet. Udover at hendes far Henri Leroy drev
familiens kendte negociantvirksomhed (købmandshus), købte han sig
i 1942 ind på 50 procent af Domaine de la Romanée-Conti (DRC) – det
er kendt som verdens mest prestigefyldte domaine qua de helt
utrolige markbesiddelser, som er lutter grand cru i smørhullet om-
kring landsbyenVosne, der ligger i dendel af Bourgognedistriktet som
kaldes Côte de Nuits, nord for Beaune.

Da Lalou Bize Leroy, som har studeret tysk på Sorbonne og egentlig
var mest interesseret i at pleje en ganske succesfuld karriere som
bjergbestigerske, i 1955 indtrådte i familieforetagendet, var det mere
end veletableret. Lalou lærte sig ikke bare den svære kunst, det er at
smage sig frem til de helt unge vine, som er egnet til hengemning i
Maison Leroys kældre, hun blev også ansvarlig for produktionen på
DRC, der laver klodens dyreste vin.

For at det ikke skal være løgn købte Lalou sammen med sin søster
og sin japanske agent i 1988 tillige Domainet Charles Noëllat, som
blev omdøbt til Domaine Leroy. Og nogenlunde samtidig arvede hun
det lille Domaine D'Auvenay – begge domainer blev straks omlagt til
biodynamisk brug.

I 1992blev Lalou imidlertid fyret somdirektør forDRC–på trods af,
at hun stadig ejede en fjerdedel. Bag denne veritable udstødelse fra
Edens Have stod blandt andre Lalous egen søster, Pauline Roch.

Som oftest er det ikke nemt at kortlægge den præcise årsag til

bruddet. Men nogle af de mulige forklaringer har gået på, at resten af
DRC's ejerkreds mente, at Lalou’s engagement i hendes egne Domai-
ner, LeroyogD’Auvenay, var uhensigtmæssig.Man fandt ogsåDRC-fla-
sker oprindeligt allokeret til Schweiz på det japanske marked, hvor
priserne er højere (den schweiziske agent var identisk med Lalous
datter) og endelig har onde tunger bragt til torvs, at Pauline Roch
skulle have sat sin underskrift på fyresedlen for at sikre sin egen søn,
Charles Roch, indsat som leder, hvilket lykkedes. Men det varede kun
kort. Roch døde ved et biluheld kort efter og blev erstattet af sin bror,
Henri.

Under alle omstændigheder et gedigent familieopgør i »Dollars«
-klassen, som naturligvis har optaget de internationale vinmedier
meget og i dag indgår i vinmytologiens grundpensum.

EFTER AT VI HAR TUSSET rundt en halv times tid, er jeg så småt be-
gyndt at indstille mig på, at vi ikke får madame at se ved denne
lejlighed. Men så er det pludselig, at der lyder stemmer fra hall’en.
Madame og hendes assistent Frèdèric er ankommet. Frèderic, som er
en yngre tidligere top-sommelier, bærer vist titlen directeur på
papiret, men i praksis ligger hans funktion et sted mellem dette og
rollen som personlig oppasser.

Besøget kan gå i gang: Vi startermed at se på vinproduktionen. Det
meste er set før, men på et par områder adskiller Lalou sig. Mens hun
viser os selektionsbordet, hvor druerne kommer ind efter høst,
fortæller hun, at ikkemindre end17personer sorterer druerne, så kun
de perfekte slipper igennem. Derudover undlader hun – angiveligt
som den eneste i Bourgogne – overhovedet at afstilke druerne, fordi
turen gennem selv denmestmoderne og nænsommeafstilkningsma-
skine kan give druerne små »sår« der, hvor stilken har siddet. Lalou
ønsker, at druerne bliver ledt op i gæringsfadene helt intakte for at
undgå oxidation og sikre »den gode frugt«, som hun kalder dette.

Da vi besigtiger gæringskarrene, sommodsat tidens fremhersken-
de lukkede tanke i rustfrit stål er af træ og åbne i toppen, falder jeg
over en særlig anordning, som jeg ikke er stødt på før, et stykke tyk
ståltråd, som er bundet fast til karret og løbet ned til gulvet som en
slags jordforbindelse:

»Det er noget, jeg selv har fundet på. Det er en afleder, som kan
aflede dårlig magnetisme,« siger Lalou stolt, mens jeg bliver mindet
om lignende tanker fra vin-biodynamikkens store godfather, Nicolas
Joly fra Loire.

DEREFTER GÅR TUREN ned i kælderen, hvor 17 flasker Maison Leroy
står parat. Og så kommer chokket:Madamebekendtgør, at det ikke er
muligt at smage vine fra hverkenDomaine Leroy eller D’Auvenany fra
fad i den nyeste årgang 2004, eftersom de ikke er kommet igennem

»Vil jeg formå at forholde mig med den rette
andagt? Vil jeg bryde grædende sammen?
Eller vil min mission ende i en fuser, fordi
madame Bize Leroy afviser besøget?«

»

Domaine D’Auvenay
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L’Audience
Des hommes adultes ont pleuré lors de leur rencontre avec Lalou Bize Leroy et ses Bourgognes, qui sont au sommet de la 
hiérarchie des vins. Søren Frank a essayé de retenir ses larmes.

UNE VISITE CHEZ MADAME LALOU BIZE-LEROY ne ressemble guère à une 
visite ordinaire. Il s’agit plutôt d’une audience. C’est en tout cas l’im-
pression que me donnent les articles que je lis sur ce  phénomène, 
dans l’avion pour Paris.   

Quand Børsen appelle cette septuagénaire « la reine de Bour-
gogne », ce n’est absolument pas exagéré, si on considère son rôle 
auprès des 4 meilleurs producteurs de vin de la région: Domaine 
d’Auvenay, Domaine Leroy, Maison Leroy et Domaine de la Romanée 
Conti (DRC). Des producteurs qui, à part quelques exemplaires géné-
riques de la maison Leroy, vendent leurs vins à des prix somptueux. 

Sous le titre « L’Alchimiste » Weekendavisen se concentre sur les 
côtés métaphysiques de Mme Bize-Leroy, qui est adepte des princi-
pes biodynamiques et donc de Rudolph Steiner. Dans cet article un 
Chambertin est décrit « si puissant qu’il s’autovolatilise pour ainsi 
dire », l’auteur se retrouvant dans un état quasi psychédélique. 

Le très sérieux magazine norvégien « Vinforum » reste dans le 
même style. Un restaurateur danois est devenu familier avec Madam 
Bize-Leroy, l’appelant par son prénom. Il intitule carrément son ar-
ticle « Une visite chez Lalou ». La visite atteint son point culminant 
quant il se met à pleurer en buvant un Puligny-Montrachet « Richar-
de », d’Auvenay, le domaine personnel de Bize-Leroy. Et ce n’est pas, 
paraît-il, la première fois qu’un membre du culte des vins de cette 
grande dame, est tombé en larmes en compagnie de ces bouteilles.

MA VISITE IMMINENTE chez la grande dame est aussi empreinte d’une 
certaine dose de mystère. Le négociant en vins qui m’a invité, m’a 
expressément demandé de ne pas le révéler à d’autres personnes. 
Il craint probablement que le cortège des visiteurs devienne trop 
long, ce qui pourrait peut-être offenser Madame. De plus, ce qui 
doit ce passer n’est pas très clair.

Oui, on s’attend à déguster la dernière année du Domaine Leroy, 
qui est toujours en fûts, et la collection de l’année de la Maison Le-
roy. Il s’agit de bouteilles de la maison de négoce qui est à l’origine 
de la grandeur de la famille Leroy. Depuis presque 140 ans ils achè-
tent des vins fi nis, mais très jeunes, à différents viticulteurs, puis 
les gardént dans leur cave gigantesque, dans certains cas jusqu’à 
quarante ans, jusqu’à ce que Madame juge que c’est le moment de 
les boire. Normalement, dans 99,9 % des cas, le vin des nègociants, 
manque de tonus et d’originalité, mais chez Leroy la qualité est 
incroyablement supérieure.

Nul ne sais si on va visiter le Domaine d’Auvenay, domaine per-
sonnel de Madame, qui avec ces 4 hectares a une production si ré-
duite, qu’il ressemble plutôt à un secret bien gardé. Si je comprends 
bien, cela dépend de l’humeur du jour. Il y a des journalistes qui 
n’ont jamais rencontré Madame pendant leur visite.

Dans l’avion, la nervosité commence à me gagner. La manière 
dont on a parlé de Lalou jusqu’à présent dans les articles, même 
danois, m’a inspiré une profonde vénération à son égard. Est-ce-que 
je saurai adopter le comportement qui convient? Est-ce-que je vais 
fondre en larmes? Ou est-ce-que ma mission sera une catastrophe, 
parce-que Madame Bize-Leroy sera de mauvaise humeur et refusera 
de me recevoir? En tout cas elle a une bonne raison d’être triste, car 
son mari, Marcel Bize, est décédé l’automne dernier.

JE DOIT RENCONTRER LE NÉGOCIANT EN VINS à Roissy. Il n’a que 45 minutes 
de retard, ce qui aurait pu être beaucoup plus grave. Ce négociant en 
vins, qui n’a jamais eu un permis de conduire, m’explique qu’il n’a 
dormi qu’une demi heure cette nuit, en dodelinant de la tête tandis 
que je roule à fond de train sur l’autoroute. Après trois heures, on 
arrive à Beaune, la ville la plus importante de la Bourgogne. Là, on a 
réservé une table à l’Ecusson, le restaurant ayant la meilleure carte 
des vins de chez Leroy et d’Auvenay. Ou, pour mieux dire, la seule, 
puisque d’Auvenay est plus ou moins impossible à se procurer. Et 
les prix y sont raisonnables, aussi raisonnables qu’ils puissent l’être, 
quand on veut boire les vins de Madame.

L’intention est naturellement de nous acclimater avant notre visite 
du lendemain.  On chauffe avec  quelques bouteilles « modestes » de 
vins de villages. D’abord une bouteille ’99 Auxey-Duresses de chez 
d’Auvenay qui, comme toujours dans ce domaine où on produit sur-
tout du blanc, donne une impression intense, très minérale, et est 
relativement léger par rapport aux autres vins de Madame, norma-
lement trés généreux. Ensuite on passe au rouge du Domaine Leroy. 
Un ’98 Nuit St. Georges « Aux Lavières » En principe un vin ordinaire 
d’une année problématique, sans charme, mais en réalité, sorti des 
mains de Madame, un grand vin à la Barolo: caractère sombre et 
masculin, terroir et opulence. Ça promet.

Le lendemain le patron de Aarstiderne.com, qui est de plus un 
gros exploitant agricole en train de se convertir en biodynamique, 
nous rejoint. D’une part il s’intéresse beaucoup aux vins, d’autre part 
il cherche évidemment de l’inspiration du côté biodynamique. Le 

sommelier détroné, sur le point de devenir un véritable vétéran, 
après ses trois ou quatre visites, nous rejoint aussi. A vrai dire, le 
producteur de vins cultes aurai du y être aussi. Il n’a jamais nié 
que sa principale source d’inspiration pour « Pingus », son intran-
sigeant projet, venait d’un article que Robert Parker, le « gourou » 
américain du vin, avait écrit autrefois sur Lalou Bize Leroy et ses 
méthodes. Malheureusement il a attrapé une double pneumonie. Il 
aurait pu être intéressant d’assister à une rencontre entre deux si 
grands producteurs. 

Avant notre arrivée au Domaine Leroy,  situé à Vosne, le négo-
ciant en vins a naturellement une course à faire en route. On arrive 
quand-même a limiter le retard à seulement 10-15 minutes. 

LA MAISON EST DÉSERTE à notre arrivée, à part la présence d’un per-
sonnage récemment embauché. Madame se fait attendre.  En atten-
dant on regarde les photographies accrochées aux murs. Parmi ces 
nombreuses photos, il y a deux lettres d’un homme qui signe Bob. 
Je reconnais l’écriture et le papier. Bob, c’est Robert Parker, le maî-
tre indiscuté des critiques du vin. Un personnage si important que 
Madame Bize Leroy elle même considère une lettre fl atteuse de lui, 
comme la consécration suprême d’ici-bas. Si je me souviens bien, je 
n’ai déjà vu qu’une seule fois cette sorte de lettre signée Bob, c’était 
chez David Abreu à Napa Valley qui, outre sa propre production de 
vin, contribue à celle de pratiquement tous les autres nouveaux vins 
cultes de cette région, comme expert agronome. 

Mais tandis que les vignerons reconnus actuellement auraient du 
mal à percer sans l’aide de Robert Parker, cela n’a jamais été le cas 
de Lalou Bize Leroy. Elle est née, pour ainsi dire, au sommet de la 
hiérarchie des vins. Non seulement son père, Henri Leroy, dirigeant 
la célèbre maison de négoce familiale, mais il a acheté aussi en 1942 
les 50 % du Domaine de la Romanée-Conti, qui est connu comme 
le domaine le plus prestigieux, avec son incroyable vignoble, pur 
grand cru, dans ce pays de Cocagne  entourant le village de Vosne, 
situé dans la partie de la Bourgogne appelée Côte de Nuits, au nord 
de Beaune. 

Quand en 1955, Lalou Bize-Leroy, qui avait fait des études d’al-
lemand à la Sorbonne, tout en s’intéressant plutôt à sa carrière 
d’alpiniste, est entrée dans l’entreprise familiale, celle-ci était déjà 
solidement établie. Lalou n’a pas seulement appris l’ art diffi cile de 
distinguer parmi les vins jeunes, ceux qui étaient propres à la con-
servation dans les caves de la Maison Leroy. Elle a aussi été chargée 
de la production du DRC, qui fait le vin le plus cher du monde. 

Et par dessus le marché, elle a acheté avec sa sæeur et son agent 
japonais en 1988 l’ancien Domaine Charles Noëllat, qui a été re-
babtisé Domaine Leroy, et hérité à peu près au même moment du 
petit Domaine d’Auvenay, les deux domaines étant immédiatement 
convertis à l’agriculture biodynamique.

Cependant en 1992, elle a été licenciée de son poste de directrice 
du DRC, bien qu’elle en soit encore propriétaire pour un quart. Par-
mi les responsables de cette expulsion du jardin d’Éden, on trouvait 

entre autres sa soeur, Pauline Roch.
Comme trés souvent il est diffi cile de trouver les véritables raisons 

de cette rupture, mais parmi les explications possibles on a avancé 
que les autres membres du DRC considéraient l’engagement de Lalou 
dans  ses domaines privés, Leroy et d’Auvenay, comme inconvenant. 
On a aussi trouvé des bouteilles du DRC à l’origine réservées pour la 
Suisse, sur le marché japonais, où les prix sont plus élevés (l’agent 
suisse étant purement et simplement la fi lle de Lalou). Enfi n les mau-
vaises langues ont répandu la rumeur que Pauline Roch  aurait signé 
le licenciement de sa soeur pour assurer le poste à son fi ls, Charles 
Roch. Réussi, mais de courte durée. Charles est mort d’un accident 
de voiture peu après, et a été remplacé par son frère Henri. 

En tout cas, un véritable drame familial dans le genre « Dollars », 
qui a naturellement attiré l’attention du monde du viticole inter-
national et qui aujourd’hui fait partie des éléments de base de la 
mythologie du vin.

APRÉS AVOIR FAIT LES CENT PAS pendant une demi-heure, je commence 
à accepter le fait de ne pas rencontrer Madame cette fois-ci.  Mais 
voilà que tout à coup, on entend des voix dans le hall. Madame et 
son assistant Frédéric sont arrivés. Frédéric, qui est un jeune ancien 
top-sommelier, porte en principe le titre de directeur sur le papier, 
mais en réalité cette fonction est doublée de celle d’une sorte de 
majordome. 

La visite peut commencer. On commence par la présentation de la 
production. Cela ressemble beaucoup à ce qu’on a vu ailleurs, mais 
sur quelques point Lalou se distingues des autres. Pendant qu’elle 
nous montre la table de tri, où on met les raisins vendangés, elle 
nous raconte qu’il n’y a pas moins de 17 personnes pour les trier, 
afi n que seuls les raisins parfaits passent. De plus elle est probable-
ment la seule en Bourgogne, à ne pas enlever les tiges, parce-que le 
passage dans un égrappoir mécanique, si moderne et doux soit-il, 
peut causer de petites blessures, là ou était la tige. Lalou désire que 
les raisins arrivent intacts dans les fûts de fermentation, pour éviter 
l’oxydation et assurer « le bon fruit», comme elle dit. 

Pendant notre visite des cuves de fermentation qui (au contraire 
des cuves fermées en inox règnant à l’heure actuelle) sont en bois 
et ouvertes au sommet, j’aperçois un phénomène que je n’ai encore 
jamais vu: c’est un épais fi l de fer attaché au fût et descendant jus-
qu’au sol, comme une sorte de prise de terre.

«C’est quelque chose que j’ai inventé moi même. C’est un fi l con-
ducteur qui détourne les ondes magnétiques malfaisantes», dit 
Lalou fi èrement, ce qui me fait penser aux réfl exions semblables 
de  Nicholas Joly de Loire, le «parrain» de la production de vin 
biodynamique.

Après cela on descend dans la cave et c’est le choc : Madame 
nous annonce qu’il est impossible de déguster le nouveau millésime 
2004 des domaines Leroy et d’Auvenay, étant donné qu’ils n’ont 
pas encore terminé leur fermentation malolactique (la deuxième 

» Est-ce-que je saurai adopter le comportement qui convient? 
Est-ce-que je vais fondre en larmes? Ou est-ce-que ma 
mission sera une catastrophe, parce-que Madame Bize-Leroy 
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den malolaktiske gæring endnu (vinens an-
dengæring, somomdanneræblesyre tilmæl-
kesyre).

Det rammer som et dybt slag imellemgul-
vet. De første sekunder, efter at bomben er
sprunget, sortner det, jeg ser intet andet end
en mislykket mission foran mig: En eneste
chance, som blev forpasset, en spildt rejse.
Men så er det, jeg begynder at genvinde
modet og troen, måske er det slet ikke så
dumt endda at fokusere på Maison Leroy,

som måske er det mest usædvanlige og imponerende af madames
bedrifter. For hvorman ofte kan smage stor ny vin, så er det ikke ofte
man smager gammel bourgogne i så god stand som den fra Leroy.

Jeg kommer til at mindes de mange store oplevelser, jeg har haft
medvinene fra Leroys fantastiske samling. 1969Montrachet, som jeg
simpelthen ikke kunne forstå første gang, jeg smagte den, selv om
kultproducenten sad ved siden af og skreg af fryd. Heldigvis smagte
jeg den på et senere tidspunkt, hvor jeg havde lært at sætte pris på
lagret hvidvin. Eller den1964GrandsEschezeaux, somDendetronise-
rede Vintjener (som dengang ikke var helt så detroniseret) havde
forsøgt at tage livet af ved at servere sammen med heftigt lagret
epoisses-ost.Menogså denvinhavde jeg lejlighed til at gensmage, da
Vinhandleren smed den ind i en lille »blind serie« af vine fra 64 (de to
andre fra Rioja), og jeg gættede den som værende 20 år yngre.

Hvor de to nævnte vine var grand cru’er, har jeg været allermest
imponeret over en simpel kommunevin fra Leroy og det endda en
Nuits St. Georges, som næsten altid giver rustikke vine – og så var
den fra den ellers sløje årgang 1982. En vin som i en alder af 20 år
fremstod fuldstændig frisk og intakt.

MENS VI SMAGER årets frigivelser fra den store Leroysamling – pri-
mært 1985, som fra de fleste andre producenter er godt trætte nu –
fortæller Lalou, hvordan vinene udvælges.Modsat andre negocianter
køber hun aldrig druer, men kun færdig vin, hvilket ellers normalt
anses for enmindre glorværdig praksis. I Lalous tilfælde er det dog et
spørgsmål om selektion, hvis ikke der er noget, som er godt, køber
hun slet ikke, hun har ikke som de andre købmand faste kontrakter
med leverandørerne. Prøverne får hun af enmellemmand, en såkaldt
courtier, for hunønsker ikke at stå ansigt til ansigtmed vinbonden og
skulle fortælle ham, at hans vin ikke duer. Vinen købes på det fad,
den ligger på hos bonden, og bliver hældt over på et helt nyt egefad
første gang, det bliver nødvendigt at stikke om. Så Lalou selv har altså
kun indflydelse på den sidste del af vinenes opvækst.

Jeg kan ikke lade være med at spørge madame, hvordan det stort
set altid lykkes hende at finde frem til vine, som lagrer så usædvanlig
godt:

»Jamen, det jo min metier,« siger Lalou.
»Jeg går ikke efter en vin, som skal være god her og nu, men idéen

om hvad vinen kan udvikle sig til. For mig er en vin, som ikke har
alderspotentiale ikke en god vin.«

VINEN OG IKKE MINDST VINSMAGNINGEN er tydeligvis Lalous store
passion. Efterhånden som smagningen skrider frem, og vinene bliver
bedre, bliver hun mere og mere opstemt til trods for, at hun
naturligvis har husket at spytte ud. Har der været nogen form for
distance under besøget, er den i hvert fald langt væk nu:

»Manganaise,« siger hun begejstret om en 1985 Nuits St. Georges
1.cru, en mørk maskulin, mineralsk baroloagtig vin, som åbenbart
kommer fra manganholdig jordbund.

Ved næste glas 1985 Gevrey-Chambertin »Les Corbeaux«, en
utrolig mørk og viril sag, rækker den nogle-og-halvfjerdsårige Lalou
armen i vejret: »Denne vin er særdeles god – ung, dynamisk og
endnu slet ikke færdig.«

Den Detroniserede Vintjener, der er en stor kender af Lalous vine
så vel som resten af Bourgogne, spørger, om ikke det er Mortet, der i
sin tid har leveret den, fordi den i stilen minder ham om Denis
Mortets vin fra samme mark, og fordi han ved, at Mortet har leveret
til Leroy.

Det afviser Lalou, men indrømmer gerne, at næste vin, som er
feltets bedste, 85 Charmes-Chambertin, i sin tid er købt af Magnien,
en anden vinfamilie, som sidenhen er gået solo og har skabt sig et
godt navn. Og nu er vi fremme ved problemets kerne, for en hel
håndfuld af tidens små nye kultproducenter fra Bourgogne, Claude
Dugat, Dugat-Py, Mortet, Magnien med flere har tidligere været
Leroy-leverandører, men lever nu fedt af at sælge vinen under egen
etiket til skyhøje priser:

»Jamen, I har jo helt ret, det bliver sværere og sværere at købe
noget ordentligt – det var jo også derfor, at vi i sin tid købte domainet
her for sikre os ordentlige druer,« siger Lalou.

KÆLDERSMAGNINGEN ER FÆRDIG, og pludselig får vi travlt, for vi
skal nå at spise frokost, inden Lalou og Frèdèric skal til Paris på
lægebesøg.

Der bliver altså ikke tid til besøg i marken, og det gør selvfølgelig
Storbonden fra Aarstiderne lidt ked af det, for det er blevet så som så
med biodynamikken under vores besøg. Alligevel konkluderer han i
bilen, at Lalou i sin måde at udvælge vinene til Maison Leroy lever
fint op til Steiners grundtanke om, at man ikke bare kan være
analytisk, der skal også være et element af det irrationelle eller
åndelige til stede. Forstået på den måde, at Lalou anvender både sin
store konkrete viden om vin og i særdelehed Bourgognes terroir'er i
kombinationmed den instinktive fornemmelse af en stor vin, når de
kolossale gemmevine til Maison Leroys kælder skal udvælges.

Frèdèric går derimod storsmilende rundt med flasker uden etiket
under armen, som bliver trukket op, da vi når restauranten. Der er
tale om to røde grand cru'er fra seneste frigivne Domaine Leroy-
årgang 2001, vel egentlig generelt opfattet som af enmellem-årgang
– hvad der i hvert fald i Leroys tilfælde viser sig at være en
undervurdering. Allerede ved første glas Clos de la Roche, begynder
Frèdèric at få trækninger i ansigtet, som om alt er ved at gå på ham.
Og det heltmed rette, for vinen er fantastisk, en nærmest nektaragtig
bombe af ren pinot-råfrugt med ufattelig modenhed, koncentration
og længde.

Utroligt nok viser næste vin, Romanée-St-Vivant, sig at være
endnu bedre, mere kompleks elegant og sofistikeret. En formfuld-
endt vin, simpelthen. Frèderic stråler, og man kan forstå, at han må
være en lykkelig mand, siden han omgås vine, der kan skænke ham
så stor glæde hver eneste dag. Den Detroniserede Vintjener indsky-
der, at vinen er et helt fantastisk udtryk af pinot, men som den
gennemførte terroir-tilhænger, hun er, retter Lalou: »Et stort udtryk
for Vosne-Romanée.«

Da vi tumler ud i restaurantens forhave efter at have drukket op og
fortæret de fire obligatoriske franske retter, må jeg erkende, at jeg
følermig betydelig løftet. Forårssolen står ned fra himlen, og luften er
så frisk og livgivende, som den kun kan være på denne årstid. Jeg
mærker efter i øjenkrogen – er der en lille tåre? Nej, det er vist bare
vinden. �

Maison Leroy, Domaine Leroy og D’Auvenay importeres af L’Esprit du
Vin, tlf. 70 20 10 60, www.esprit-du-vin.com
Med mindre man er millionær er den mest fornuftige måde at stifte
bekendtskab med Lalou Bize Leroys vine på at tilmelde sig de jævn-
ligt udbudte smagninger. For eksempel er der smagning med middag
på Søllerød Kro 21. april, www.soelleroed-kro.dk
DRC importeres af Sigurd Müllers Vinhandel, tlf. 98 18 50 99.
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fermentation qui transforme l’acide ma-
lique en acide lactique). 

Cela me frappe comme un grand coup 
au coeur. Ma vue se trouble pendant les 
premières secondes après l’explosion de 
la bombe. Je ne vois rien d’autre qu’une 
mission ratée, une chance unique com-
plètement perdue, un voyage gaché. 
Petit à petit je commence à reprendre 
courage et confi ance.  Peut-être n’est-ce 
pas si mal de se concentrer sur la Mai-
son Leroy, qui est peut-être l’exploit le 

plus exceptionnel et le plus impressionnant de Lalou.  Car s’il 
est facile de trouver l’occasion de déguster un grand vin nou-
veau, ce n’est pas si souvent qu’on peut goûter un vieux Bour-
gogne aussi bien conservé que celui de chez Leroy.  Et voilà 
que reviennent à mon souvenir les nombreux grands moments 
que j’ai vécus grâce aux vins de la fantastique collection Le-
roy. Montrachet 1969 auquel je n’ai absolument rien compris, 
la première fois que je l’ai goûté, bien que le producteur de 
ce vin culte hurlait de joie à coté de moi. Heureusement je 
l’ai dégusté une autre fois où j’avais appris à apprécier les vin 
blancs vieux. Ou le Grands Eschezeaux 1964, que le sommelier 
détroné (qui, à cette époque, n’était pas aussi détroné) essayait 
de tuer en le servant avec un époisses bien fort. Mais celui-
là aussi, j’ai eu la possibilité de le redéguster, un jour où le 
négociant en vins l’a introduit dans une mini-dégustation en 
aveugle de vins de 64 (les deux autres étant des Rioja) et ou je 
l’ai jugé 20 ans trop jeune. 

Si ces deux vins étaient des grand crus, c’est un vin de vil-
lage, tout simple, de chez Leroy qui m’a le plus impressionné, 
et c’était même un Nuits St. Georges, qui donne presque tou-
jours des vins rustiques - et par dessus le marché il était même 
du millésime 1982, une année médiocre. A l’âge de vingt ans il 
était encore complètement frais et intact.

TANDIS QUE NOUS DÉGUSTONS LA SÉLECTION de l’année de la grande 
collection Leroy, en majorité de l’année 1985 (vins qui venant 
d’autres producteurs donneraient des signes de fatigue), La-
lou nous explique comment les vins sont selectionnés. Au con-
traire des autres négociants, elle n’achète jamais de vendange, 
mais uniquement du vin, ce qui est normalement considéré 
comme peu glorieux. Mais dans le cas de Lalou c’est cepen-
dant une question de sélection. Si il n’y à rien de bon elle 
n’achète pas. Elle n’a pas, comme les autres négociants, signé 
de contrats avec les fournisseurs. C’est un intermédiaire, un 
courtier, qui lui fournit les échantillons. Elle ne veut pas se 
trouver face à face avec un vigneron et devoir lui dire que son 
vin ne convient pas. 

Le vin est acheté dans le fût du vigneron est ne sera mis 
dans un fût en chène tout neuf, que la première fois qu’il fau-
dra le soutirer. L’infl uence de Lalou est donc limitée à l’élévage 
la du vin.

Je ne peux pas me retenir de demander à Madame, comment 
il est possible qu’elle réussisse pratiquement toujours à trou-
ver des vins qui viellissent si extraordinairement bien. 

« Mais c’est mon métier », dit elle.
 « je ne recherche pas dans un vin la satisfaction immédiate, 

mais l’idée de ce qu’il pourra devenir. Pour moi, un vin qui n’a 
pas de possibilités de viellissement, n’est pas un bon vin ».

Le vin et surtout la dégustation sont apparemment la gran-
de passion de Lalou. A mesure que se déroule la dégustation 
et que monte la qualité des vins, elle devient de plus en plus 
exaltée, bien qu’elle n’ait naturellement pas oublié de recra-
cher. Si au début, il pouvait y avoir une sorte de distance, il 
n’y en a plus trace maintenant : 

« Manganèse » dit-elle avec enthousiasme d’un 1985 Nuits 

St. Georges 1er cru, un vin à la Barolo, sombre, masculin, miné-
ral, qui apparement vient d’un terroir riche en manganèse.

Au prochain verre de  Gevrey-Chambertin « Les Corbeaux » 
1985 (incroyablement sombre et viril), Lalou avec ses soixante-
dix-et-quelques années lève les bras. « Ce vin est spécialement 
bon, jeune, dynamique et pas du tout mûr encore.»  

Le sommelier détroné qui est un grand connaisseur des vins 
de Lalou autant que du reste de la Bourgogne, demande si ce 
n’est pas Mortet, qui à l’époque le lui avait fourni, parce que son 
style lui fait penser au vin de la même vigne de Denis Mortet, et 
parce qu’il sait que Mortet a été l’un des fournisseurs de Leroy.

Lalou dit que non, mais veut bien admettre que le prochain 
vin, qui est le meilleur de notre dégustation, le 85 Charmes-
Chambertin, a été acheté autrefois chez Magnien, une autre 
famille de vignerons, devenue depuis indépendante, et ayant 
acquis un nom réputé. Et nous voilà au coeur du problème, car 
un certain nombre de nouveaux producteurs de vin culte de 
Bourgogne, Claude Dugat, Dugat-Py, Mortet, Magnien etc... sont 
d’anciens fournisseurs de Leroy, qui maintenant gagnent des 
fortunes en vendant leur vin sous leur propre label à des prix 
mirobolants. 

« Mais vous avez tout à fait raison», dit Lalou. « Il devient de 
plus en plus diffi cile d’acheter quelque chose de convenable- 
c’est pour cette raison que nous avons acheté ce domaine-ci, 
pour nous assurer une vendange convenable.»

LA DÉGUSTATION EN CAVE EST TERMINÉE, et soudain il faut se presser, 
parce qu’il faut déjeuner avant le départ de Lalou et de Frédéric 
qui vont voir un médecin à Paris. 

Donc on n’aura pas le temps de visiter les vignes, ce qui attriste 
naturellement le gros exploitant agricole. On n’a pratiquement 
pas abordé l’aspect biodynamique pendant notre visite.

Il conclut cependant dans la voiture, que Lalou, dans sa ma-
nière de choisir les vins pour la Maison Leroy, réalise bien le 
principe fondamental de Steiner, selon lequel il ne faut pas se 
limiter à l’analyse, mais il doit y avoir aussi une part d’irration-
nel ou spirituel. Il veut dire par là que Lalou utilise à la fois sa 
grande connaissance concrète du vin, et particulièrement des 
terroirs de Bourgogne, et le sens instinctif qu’elle a des grands 
vins, pour choisir les excellents vins d’élevage de la cave Leroy

Frédéric en revanche, avec un grand sourire, se promène avec 
des bouteilles sans étiquettes sous le bras; elles seront débou-
chées en arrivant au restaurant.  Il s’agit de deux grands crus 
rouges parmi les derniers sortis du millésime 2001 du Domaine 
Leroy. Une année en principe considérée comme moyenne, ce 
qui en tout cas chez Leroy apparait comme une sous-évaluation. 
Déjà au premier verre de Clos de la Roche, Fréderic commence 
à faire des grimaces, comme s’il allait perdre le contrôle de son 
corps. Et il a de bonnes raisons. Ce vin est fantastique. Une vraie 
bombe de nectar au goût fruité de pinot, un vin incroyablement 
mûr, concentré et long en bouche.

Encore plus incroyable, le vin suivant, Romanée-St-Vivant, 
est encore mieux. Encore plus complexe, élégant et sophistiqué. 
Un vin stylé. Tout simplement. Frédéric rayonne de joie et on 
comprend qu’il doit être un homme heureux, en compagnie de 
vins qui peuvent lui apporter tant de bonheur tous les jours. 
Le sommelier détroné dit entre parenthèses que ce vin est une 
expression fantastique du pinot noir, mais en bonne partisane 
des terroirs, Lalou le corrige :« Une grande expression de Vosne-
Romanée ».

En sortant, chancelant dans le jardin du restaurant, après 
avoir tout bu et mangé les quatre plats obligatoires d’un menu 
français, je reconnais que je me sens léger. Le soleil printanier 
brille dans le ciel et l’air est si frais et vivifi ant, comme il l’est uni-
quement à cette époque de l’année. Je me tate au coin de l’oeil. 
Serait-ce une larme? Non, ce n’est apparement que le vent.

Maison Leroy, Domaine Leroy et Domaine d’Auvenay sont importés par L’Esprit du Vin, 
tél. +45 70 20 10 60, www.esprit-du-vin.com.
A moins d’être millionaire, il est conseillé de s’inscrire aux dégustations régulièrement organisées, pour faire 
connaissance avec les vins de Lalou Bize Leroy. Il y a, par exemple, une dégustation avec dîner à 
Søllerød Kro le 21. Avril, www.soelleroed-kro.dk.
Quant aux vins du DRC, ils sont importés par Sigurd Müllers Vinhandel, tél. +45 98 18 50 99.

sof@berlingske

Traduit par Sofie Guillois Larsen et Nicole Guillois. 

Le producteur de vins cultes  Peter Sisseck Dominio de Pingus
Le gros exploitant agricole  Thomas Harttung  Barritskov et www.aarstiderne.com   
Le sommelier détroné  Mads Höjlund  Goût de Vin & L’Esprit du Vin
Le négociant en vins  Jörgen Christian Krüff  L’Esprit du Vin

Cela me frappe comme un grand coup 

au coeur. Ma vue se trouble pendant les 

premières secondes après l’explosion 

de la bombe. Je ne vois rien d’autre 

qu’une mission ratée, une chance unique 

complètement perdue, un voyage gaché.




