
PARLER VIN AUTREMENT, C’EST TOP!PARLER VIN AUTREMENT, C’EST TOP!

100% BLANCS
 

Des blancs, rien que
des blancs...

ÉTONNANTS

Des vinaigres remplis
de Beaune intentions

LE DÎNER
DE

CONS

Par Philippe
Faure-Brac

VINVESTISSEMENT 

Investir dans le vin, 
associer passion et pro!ts

CHÂTEAU
GALOUPET 

L’audace plastique
(r)osée
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Eric Frechon, dans son défunt Minipalais 
qui fut une très belle adresse parisienne.

Cela se ressent dans l’assie#e. Dans un 
décor qui a gardé son âme d’antan, ce#e 
demeure classée aux Monuments 
Historiques abrite un relais de délices 
gourmands qui étonnent dans pareil en-
droit.  Là où l’on s’a#endrait plutôt à 
une cuisine de guingue#e, on trouve une 
gastronomie digne des meilleurs bis-
trots de la capitale. La prétention en 
moins. Et pourtant, on pourrait faire les 

beaux à la Maison Fournaise, l’endroit est 
enjôleur, le service d’équerre et la cuisine 
donne ce qu’elle promet sur la carte. Du 
bonheur avec ce petit plus qui manque la 
plupart du temps dans ce genre d’établis-
sement, des desserts dignes d’étoilés. Côté 
sucré, on verse dans le sublime à 
Fournaise grâce à un pâtissier qui pré-
fère à l’évidence faire plaisir aux gens de 
passage qu’aux suiveurs sur Instagram, 
question de conscience professionnelle 
sans doute. Son Baba au Rhum n’a pas 
à rougir de la comparaison avec ceux 
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été sera chaud du côté de Cha-
tou après la réouverture d’une 
institution, la Maison Fournaise.

Fondée il y a deux siècles, ce#e maison 
gourmande, sur les bords de Seine, a su 
traverser les époques sans trop de sou-
ci... jusqu’à l’avant-dernier propriétaire 
qui, à coup de plats sans saveur, a ruiné 
une réputation pourtant tenace. Il fal-
lait donc repartir d’une page blanche 
a$n d’écrire un nouveau chapitre pour 
ce#e Maison et, surtout, de bons écri-
vains là où ce sont plutôt les peintres 
impressionnistes qui se sont illustrés.

Mais ce ne sont pas les bons conteurs d’his-
toires qui manquent dans notre pays et sans 
être des prix Goncourt, Olivier  Maurey et
Stéphane d’Aboville ont des arguments 
à faire valoir. Rien d’épistolaire ceci dit, 
bien que cela l’on pourrait intituler cela le 
$nancier et le cuisinier. D’un côté donc, 
le Président d’un groupe spécialisé dans 
l’événementiel, le Groupe Ludéric, et de 
l’autre, un Chef qui aura passé dix ans 
aux côtés du Chef triple étoilé du Bristol, 
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MAISON FOURNAISE

3, rue du Bac, Île des 
Impressionnistes

78400 Chatou 

Téléphone : 01 30 09 05 30

www.maisonfournaise.com

https://www.maisonfournaise.com
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histoire de 
Walden est une 
jolie histoire qui 

ressemble à un conte de fées... les 
fées en moins, en!n presque, mais, 
c’est sûr, des vignerons en plus. 

Tout part d’un constat impla-
cable fait par Hervé Bizeul, an-
cien journaliste de caractère, 
devenu vigneron par amour de 
la vigne et de la haine du n’im-
porte quoi et de l’à peu près. 

Par amour du Roussillon, il a 
crée le Clos des Fées, un joli do-
maine qui à force de travail et de 
ré#exion, a remonté le ni-
veau des Côtes du Roussil-
lon à un niveau assez inima-
ginable même pour le plus 
thuriféraire des amoureux du coin.

Les vieilles vignes se meurent et ne 
font pas particulièrement rece$e. 
Surtout chez les vignerons mo-
destes. Alors, a!n de valoriser ces 
vieilles vignes, pro!tant de sa noto-

riété, il a décidé de créer une struc-
ture intitulée Walden, du nom d’un 
récit de Henry David %oreau 
publié en 1854. On peut être 
devenu vigneron mais être 
resté un amoureux des 
beaux textes même anciens. 

Walden rachète donc des vieilles 
vignes aux vignerons  qui 
ne savaient qu’en faire, à un 
prix très supérieur au cours. 

Le premier millésime de Walden 
est sorti en 2004 avec trois vigne-
rons pour une cuvée de 14400 
bouteilles. Pour l’ultime millésime 
proposé à La Maison Four-
naise, on est plutôt sur 6-7000 
cols avec un seul vigneron.
Ce vin, vendu en grande 
distribution à un prix 
inférieur à dix euros est un véri-
table miracle sur une table. Une 
pierre philosophale capable de 
transforme tristesse en ivresse. 
Un véritable petit 
conte de Clos des Fées.
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des Chefs Pâtissiers parisiens. Bien au 
contraire. Grâce au Chef Stéphane d’Abo-
ville et à son pâtissier, les repas se terminent 
donc comme ils ont commencé, en apo-
théose enchantée. Les saveurs se suivent 
mais ne se ressemblent pas et c’est là tout 
l’intérêt du show gourmand de Four-
naise. Le plaisir des yeux alterne avec celui 
du palais sans jamais fatiguer. Le thon 
rouge juste saisi, glace au raifort et 
fenouil vaudrait bien une palme 
d’or si l’on était au Festival de 
Cannes ou à la Mostra de Venise
pendant que la Matelote de sandre au 
vin rouge, champignons boutons obtien-
drait sûrement le prix spécial du jury.

Si, comme à Venise ou à Cannes, l’eau 
joue un rôle indéniable dans le show Four-
naise, c’est du côté de la carte des vins que 
la température grimpe encore un peu plus.

Une carte toute en humilité et en 
surprises sans la volonté d’en 
faire de trop. Ou pas assez.
Les vins au verre ou à la carte sont 
dans la tendance de l’endroit, 
sincères et joyeux. Le Volnay 1er cru du 
Domaine Parigot Les Brouillards 2020 
plaira aux amoureux de la Côte de Beaune 
mais c’est plutôt dans le Roussillon que la 

pépite liquide de la Maison Fournaise 
se cache. Et se cache sacrément bien même. 
Avec son petit prix qui e%raierait les plus 
orgueilleux, le très surprenant Wal-
den 2019 d’Hervé Bizeul, vigneron 
connu pour ses dégustations au Bris-
tol, est la véritable star de la carte 
des vins de la Maison Fournaise.

Avec la Côte de bœuf rôtie, pommes 
gaufre#es et petits légumes, on 
penche totalement dans l’ivresse 
absolue d’un plaisir ina#endu 
forcément décuplé grâce à cela. 

L’accord est, sur le papier, sur-
prenant, à la limite du déséqui-
libre mais, là encore, il faut se mé-
$er, comme de bien entendu1, de ces 
satanées apparences qui nous font 
passer à côté des bonnes choses de la 
vie, et celle-ci, est à ne pas manquer.
Surtout à ce prix là !

L’addition de toutes ces joies 
vaut largement celle de la $n de 
repas qui sait se faire discrète avec 
une formule entrée-plat-dessert à 
35 euros qui ne manque pas d’inté-
rêt même si le bonheur est ailleurs 
et partout à la Maison Fournaise.

1  - Chanson célèbre chantée dans le non moins célèbre $lm d’avant guerre, Circons-
tances A#énuantes, véritable hymne aux guingue#es.
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