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285¢éme diner au restaurant Astrance, diner au restaurant A.M. Alexandre Mazzia a
Marseille.

wine-dinners

Ce La Tache Domaine de la Romanée Conti 1956 est le
vainqueur des vins du 285¢me diner.

Le 285" diner se tient au restaurant Astrance de Pascal Barbot et Christophe Rohat. J*étais venu
avec un ami mettre au point le menu avec Pascal et Christophe, mais la veille du diner on m’informe
quil a été impossible de trouver du turbot. La séquence turbot / lieu jaune sera remplacée par la
séquence lieu jaune / rouget.

Nous serons onze dont un seul convive a déja participé a des diners et les neuf autres viennent pour
la premiere fois. C’est je crois un diner unique ou il y a un tel nombre de nouveaux. Il y a deux
norvégiens, deux anglais vivant a Bordeaux, deux parisiens, deux ardéchois dont 'un est un des plus
célebres vignerons de France et un jeune amateur de Porto-Rico. I’ami fidele est parisien. Les deux
jeunes femmes sont placées a ma gauche et a ma droite.

Le menu préparé par le chef Pascal Barbot est : Amuse-bouches : tuile pois chiche, gribiche aux algues,
gougere, sablé Comté et pomme verte / homard vapeur, consommé et huile de crustacé, biscotte a la
confiture de crevette / émincé de lieu jaune, riz koshihikari fraichement poli au naturel, beutre blanc,
sauce soja / rouget vapeur, cépe a la braise, sauce marchand de vin / pigeon doré sur coffre, cuisse et
toti d’abat / tis de veau cuit au sautoit, jus de cuisson / céleri Monatch, quelques noix fraiches &
fondue de Comté / mangue au naturel / financier a la rose.

Contact pour les diners : tél : 06.07.81.48.25, email : frangois.audouze@wine-dinners.com
blog : www.academiedesvinsanciens.com
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Arrivé un peu avant 16 heures, je vois que la table est déja dressée, tres belle, avec une forét de verres,
dont 160 que j’ai fournis, pour compléter le stock de verres du restaurant. Vers seize heures, trois
convives arrivent pour voir comment fonctionne 'ouverte des vins. Le jeune portoricain a apporté un
Champagne Laurent Perrier millésime 1985 en magnum qu’il aurait aimé ajouter au diner, ce qui
n’est pas possible. C’est Lucas, le sommelier, qui ouvre la bouteille pendant que jouvre celles du
repas. Le champagne n’a aucune bulle et on peut imaginer que ceci est di au bouchon comprimé dans
sa partie basse. Alors, quand on le gotite apres avoir trinqué, on a 'impression de boire un champagne
qui serait plus vieux d’au moins vingt ans. Il est bon, mais ressemble plus a un champagne autour de
1960. Par comparaison, le Comtes de Champagne 1966 a eu un pschitt significatif avec des bulles qui
s’échappent du goulot.

Le seul vin qui m’a inquiété lors de 'ouverture, c’est le Chateau Chalon 1945 qui a montré une légere
odeur de bouchon. Les deux parfums profonds et envoutants sont le Climens 1949 et le vin de Chypre
1869.

Les convives arrivant a des moments différents, nous nous sommes assis a nos places, et quand le
diner devait démarrer, nous sommes restés assis alors que le programme prévoyait que nous
prendrions le premier champagne debout. Je voulais présenter I'esprit de mes diners debout, mais
c’était possible aussi quand tout le monde est assis.

Le Champagne Philipponnat Clos des Goisses 1988 a une belle couleur jeune et une belle bulle. 11
est treés intense et fonceur. Ce blanc de noirs est tres convaincant, de forte personnalité. La gougere
met en valeur le champagne et lui donne de la largeur, alors que le sablé excite sa complexité par un
accord de confrontation.

Le Champagne Comtes de Champagne Taittinger 1966 est tres différent. Il est plus ambré mais
pas trop et se montre plus jeune que son age. Il a un charme fou et une palette aromatique quasi
infinie. Le homard est idéal pour mettre en valeur un champagne au sommet de son art., plein et

joyeux.

Le lieu jaune accueille deux vins blancs treés disparates. Le Chateau Laville Haut Brion 1978 a une
couleur claire d’une folle jeunesse et c’est une caractéristique de ce vin de ne jamais devenir ambré. Il
est d’une pureté saisissante et d’une grande fraicheur. C’est un trés grand vin blanc de Bordeaux, si
frais a boire et fluide.

Le Chateauneuf-du-Pape Blanc Antonin Establet 1947 2 la belle couleur ambrée est puissant,
lourd et conquérant. Il offre une belle personnalité, d’une vivacité tres grande, malgré ses 77 ans qu’il
ne fait pas. Le plat de lieu jaune avec le riz est d’'une perfection absolue. Le poisson est parfaitement
cuit, accompagné d’une belle sauce et le riz est éblouissant tant il est léger. L’accord avec les deux vins
est pour moi le plus bel accord du repas grace a ce plat miraculeux.

Le Chateau Certan de May de Certan 1955 avait a 'ouverture un parfum lourd de pomerol. Il I'a
encore et ce vin riche et lourd est sans doute un peu monolithique, aussi le Bonnes-Mares Clair-
Daii 1961 d’une élégance et une fraicheur parfaites lui fait de 'ombre. Japprécie la 1égereté de ce
Bonnes-Mares élégant.

Alors que le rouget est fait pour le pomerol, le Bonnes-Mares lui vole la vedette et s'impose sur ce plat
excellent mais qui n’a pas la fraicheur du plat de lieu jaune.

J’ai une sympathie particuliere pour les bouteilles comme celle du Grands Echézeaux Antonin
Rodet 1934, qui sont opaques tant la terre ou la poussicre ont rendu le vin invisible. Généralement
pour les bourgognes, c’est le signe d’une conservation parfaite et c’est le cas pour ce 1934. Quel grand
vin expressif.

Et le pigeon est le compagnon idéal mais le Grands Echézeaux ne peut pas gagner face au Beaune
Clos du Roi Louis Affre 1928 qui tient son accomplissement de I'excellence de 'année 1928 si belle
et si noble. Ce Beaune est parfait, serein, équilibré, idéal. Et le Beaune n’a pas une grande puissance,
mais une subtilité charmante.
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Sur le ris de veau cohérent et idéal, La Tache Domaine de la Romanée Conti 1956 est
impressionnante de conviction. Son caractere salin est la, présent, marqueur des vins du domaine. Il
est aérien. C’est une bouteille qui avait un niveau parfait comme d’ailleurs tous les vins du diner. Le
vin est plébiscité par tous tant sa splendeur est convaincante. Cest un grand moment d’une Tache qui
ne joue pas sur la puissance mais sur I’élégance.

JPavais fait part de mes doutes sur le Chateau Chalon Bourdy 1945 mais en fait le gout de bouchon
a quasiment disparu. Le vin est buvable avec un gout de paille, mais n’est pas transcendant.

Imaginez que Rita Hayworth dans le role de Gilda apparaisse maintenant. L’effet qu’elle ferait, c’est
celui du Chateau Climens Haut-Barsac 1949. Le nez est un parfum envoutant et la bouche est tout
en séduction. Et I’équilibre entre la force du vin et sa longueur donne un résultat entrainant. Certains
convives ont dit que Barsac est supérieur a Sauternes, mais la diversité des gotts entre tous les
domaines est telle qu’il faut les aimer tous. La mangue est un compagnon idéal des liquoreux bordelais,
mais celui-ci manquait un peu de fermeté.

J’ai déja bu le Vin de Chypre 1869 sept fois et cette huitiecme fois a créé un de ces chocs qui me
renversent, quand j’ai 'impression de toucher la perfection. Bien sur, c’est personnel puisque je serai
le seul a accorder a ce vin la place de premier. A Pouverture, le parfum du vin était incroyable car a
peine avais-je levé le bouchon de deux millimetres que sa senteur envahissait la piece. Et la, cette
puissance, ce charme, cet équilibre, m’émeuvent et le financier met en valeur la subtile évocation de
rose du vin.

Les accords ont été brillants. Le homard avec le Taittinger 1966 était pertinent. Le lieu jaune avec un
riz aérien est le plus beau plat qui a mis en valeur les deux blancs si différents. Le rouget que j’attendais
avec le pomerol a brillé avec le Bonnes-Mares. Le pigeon est définitivement un plat parfait pour des
bourgognes anciens. Le ris de veau a formé un accord plus classique avec La Tache. De beaux accords
d’une grande pureté.

Le vote est tres intéressant parce que six vins sur douze ont été nommés premiers, La Tache 1956
quatre fois, le Comtes de Champagne 1966 deux fois comme le Beaune Clos du Roi 1928 et le Climens
1949, le Chypre 1869 et Le Laville Haut-Brion 1978 ont eu chacun un vote de premier. Dix vins sur
douze ont eu des votes.

Le vote du consensus est : 1 - La Tache Domaine de la Romanée Conti 1956, 2 - Champagne
Comtes de Champagne Taittinger 1966, 3 - Chiteau Climens Haut-Barsac 1949, 4 - Beaune
Clos du Roi Louis Affre 1928, 5 - Vin de Chypre 1869, 6 - Bonnes-mares Clair-Daii 1961.

Mon vote est: 1 - Vin de Chypre 1869, 2 - La Tiache Domaine de la Romanée Conti 1956, 3 -
Chiteau Climens Haut-Barsac 1949, 4 - Beaune Clos du Roi Louis Affre 1928, 5 - Chateauneuf-
du-Pape Blanc Antonin Establet 1947.

Le service des vins a été parfait. Pascal Barbot est venu souvent nous présenter les plats et nous avons
pu mesurer a quel point il s’est engagé dans cette aventure pour créer les meilleurs accords possibles.

Ce 2854 repas avec tant de nouveaux convives et si cosmopolite fut un tres grand repas.

Nous partons avec des amis passer un weekend a Marseille pour diner au restaurant Alexandre
Mazzia que nous adorons tous les quatre. Arrivant en début d’apres-midi du samedi, nous jouissons
d’un temps beaucoup plus chaud qu’a Paris et d’un beau soleil.

Notre hotel est installé sur le port et notre chambre donne une vue magnifique du port aux
innombrables bateaux. Nous déjeunons au soleil dans un des multiples restaurants le long du port. 1
fait beau et nous sommes peu exigeants. I.’ambiance est au farniente.

Lorsque nous arrivons au restaurant A.M. nous sommes accueillis chaleureusement avec des sourires.
Notre belle table permet de voir la cuisine. Le choix des vins m’incombe. Nous choisissons le menu
plus léger, qui n’est communiqué qu’en fin de repas, avec le supplément caviar. Nous saurons plus
tard qu’Alexandre a triché, nous gratifiant d’'une myriade d’autres plats.
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Le Champagne Initial Jacques Selosse est un assemblage de plusieurs millésimes selon la méthode
de la Solera. L’usage était que 'on indique la date de dégorgement, mais cette tradition a disparu et il
faut aller sur un site internet pour la connaitre, ce qui est assez déplaisant.

Le champagne a une belle bulle active. 11 est vif, droit et tranchant. Il est trés gastronomique ce qui va
convenir au menu irréel.

Je suis absolument fasciné par cette cuisine. Nous aurons une quinzaine de plats, mais pour chaque
plat il y a de six a dix assiettes ou coupelles qui vont étre distribuées. Les excellents serveurs nous
décrivent les plats avec un talent certain — je me sentirais bien incapable de réciter ces explications
sans en oublier la moitié — et ils nous montrent le chemin a suivre dans la logique des saveurs. Ce
chemin n’est jamais linéaire mais serpentin.

Les saveurs sont incroyables. Elles se présentent en strates, une saveur étant suivie par 'apparition
d’une autre puis d’autres alors qu’il s’agit de la méme bouchée. C’est surréaliste et souvent nous nous
sommes dit que c’est stratosphérique. Le génie créatif d’Alexandre Mazzia est probablement le plus
complexe de tout ce que nous avons pu gouter. Par certains aspects il évoque Marc Veyrat autre génie
créateur.

Les plats sont comme du patinage artistique. On tourne dans tous les sens des acidités, des amers, des
douceurs qui s’entremélent dans la méme bouchée. C’est infini et irréel. Le menu fait une cinquantaine
de lignes, chaque ligne racontant une dizaine de composants. Alors, je serais bien embarrassé de décrire
tel ou tel plat. J’ai vécu ce repas comme 'enfant qui regarde un feu d’artifice et s’écrie : « oh, la belle
bleue, oh, la belle verte ».

Je suis allé tout du long du voyage d’émerveillement en émerveillement, me demandant « comment
peut-il créer tout cela ? ».

Le nouveau sommelier ayant indiqué que le repas s’accorderait a un vin blanc, j’ai choisi un Ermitage
blanc Le Méal Chapoutier 1998, comme souvenir d’un récent diner avec Michel Chapoutier. Le vin
commence a s’ambrer légerement. 11 est riche, ample, joyeux, de belle gourmandise en bouche et
convient bien a ce repas du fait de sa solidité. Il est capable d’affronter toutes les surprises gustatives
du repas. Le champagne et le blanc du Rhone font équipe car certaines saveurs s’accordent a I'un
plutot qu’a Pautre.

Quand il faut du tranchant on va vers I'Initial et quand il faut du suave ou du charme, on se tourne
vers le Méal. Les deux réagissent différemment sur les amers et les acidités.

Nous sommes des fidéles de ce restaurant, aussi 'atmospheére est de plus en plus familiale. Les sourires
s’échangent plus aisément.

Eblouis par tant de génie culinaire, nous sommes rentrés a ’hotel heureux d’un grand moment
culinaire exceptionnel. Marseille n’est qu’a trois heures de Paris en train. Tout nous pousse a revenir.

Amicales salutations de Francois Audouze
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