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EDITORIAL

Dens dossus dessous

vec toutes les notions de modération qui ont force de loi dans notre pays des lors que les plu-
mitifs s'emparent d'un sujet sur le vin, il parait tout de méme vain de ne pas évoquer tous les aspects
sensoriels de cette boisson quand il faut conter une rencontre avec un breuvage qui nous remue dans
nos entrailles. D’ailleurs, et si ceux qui pensent qu’une situation peut devenir “sans” dessus ni dessous
sont assez nombreux, il est tout de méme de notre devoir de rappeler que le bon usage francais requiert
un “sens dessus dessous” finalement plus précis. Car voila une expression hautement sensorielle, qui
nous touche, au plus profond. Comme lorsqu’on rend visite au druide de Champagne, Anselme Selosse,
qui dans son antre taillée par la nature nous rappelle qu'aujourd’hui I'art de la dégustation a produit de
jolies déviations vers la toute puissance des profils aromatiques. Avec son verbe fleuri, il aurait sans
doute pu rajouter, a 'image d'un film qui avait secoué les specateurs a I'orée des années 80, “Et le tou-
cher, bordel ?”. Car oui, la tendresse d'un vin pourrait d’abord se mesurer a I'aune de sa texture. Chaque
région, chaque terroir produit sa variation, sa trace plus ou moins marquée par un millefeuille géolo-
gique pas toujours visible a I'ceil nu mais si présent dans le verre. A ce propos, nous ne pouvons que fé-
liciter les scénographes de “Pressoria”, 1a toute nouvelle attraction champenoise sise a Ay. Sans détour
et avec majesté, la visite commence par la rencontre avec un grand bloc de craie. Comme un monolithe
échappé de “2001, 'odyssée de I'espace”, sauf qu'ici 'objet de convoitise est tout blanc. Et cette pierre
nous parle d’emblée. Elle s’exprime d’autant mieux qu’on peut la toucher, sentir ses petits grains,
comme notre palais retrouvera avec plaisir cette signature (quasi) inimittable (attention aux Anglais
du Sud-Est !). Sivous étes bien avisés, n’oubliez pas de laisser parler le sens du toucher qui offre peu de
marge d'erreurs. C’est méme le meilleur moyen pour retrouver le plus rapidement le sens profond des
racines du vin. [ |
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Quelques-uns des 30 précédents
Meilleurs sommeliers de France
ont rejoint le nouveau membre
de leur grande famille.

Au premier rang, de gauche )&
droite :

Manuel PEYRONDET, Philippe
FAURE-BRAC, Florent MARTIN,
Romain ILTIS. Derriére : Philippe
NUSSWITZ, David BIRAUD,
Richard BERNARD et Gagtan
BOUVIER

A gauche, Pierre VILA-PALLEJA
n'a pas vu le temps passer lors
de I'exercice de service et n'a pu
aller @ son terme

Aprés firage au sort, Aymeric
POLLENNE a été le premier a dé-
couvrir les ateliers imaginés par
le comité technique (photo de
droite)

Textes & Photos de
JEAN BERNARD

MEILLEUR SOMMELIER DE

pres six finales infructueuses en termes de
récompenses mazis riches sur le plan des enseignements,
le nouwveau chef sommelier du Peninsula Paris est devenu
le trente-et-unieme détenteur de ce titre prestigieux. Plus
de maturité, de naturel et de confiance en soi ont éié les

clés de son succes.

Florent

%@@%&M@@é&//

res d'une décennie et sept finales se
sont donc écoulées avant que Florent
Martin connaisse le succes...
Le 28 novembre 2011, c¢'était sur la
scene de la salle Wogner a Vertus en
Champagne, pour la deuxieme édition
du Trophée Duval-Leroy du Meilleur
Jjeune sommelier de France.
La plus récente, le 31 mai dernier,
s'est conclue, dans les locaux de
I'Ecole de Paris des métiers de la
table, par la remise de la sculpture
symbolisant le titre de Meilleur som-
melier de France. Entre les deux, le
plus Corse des sommeliers nés a Paris,
avait su atteindre la derniére étape du
Meilleur sommelier de France (2012,
2014, 2016) et du Meilleur ouvrier de
France (2015, 2018) sans réussir a dé-
crocher le Graal.
Une tendance enfin inversée avec un
retard conséquent sur le calendrier ini-
tial de I'épreuve qui porte la signature
de I'Union de la sommellerie francaise.
Février 2020, dans le cadre du salon
Wine Paris, le quart de finale avait pu
se dérouler normalement. Entre deux
confinements, ensuite, la demi-finale se
déroulait comme prévu a Reims, chez
le champagne Lanson. L'ultime ren-

dez-vous s'avérait autrement plus com-
pliqué a mettre sur pied. Il était norma-
lement prévu mi-novembre puis un
temps imaginé fin février 2021... la pa-
tience a été imposée aux trois derniers
candidats en compétition tous en poste
a Paris. Florent Martin, alors encore
premier sommelier au George V; Ayme-
ric Pollenne, qui ceuvre au Pavillon Le-
doyen et Pierre Vila-Palleja dont “Le
petit sommelier” pres de Montparnasse
fait toujours autant parler de lui, ont
donc croisé le fer le 31 mai.

DES GOUTS...

Désormais placé sous la responsabi-
lité de Jean-Pascal Paubert et d'une
équipe renouvelée, le concours a pro-
posé des ateliers inédits. A commen-
cer par celui invitant chaque candidat
a attribuer des plats emblématiques
de la gastronomie francaise a leur
chef créateur.

La cuisine et donc les accords avec des
vins qu'elle inspire ont constitué une
sorte de fil conducteur tout au long de
la course contre le temps imposée aux
finalistes. Ainsi, quand ils décou-
vraient l'identité de boissons dégus-
tées et commentées a 1'aveugle, le jury
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Pour la premiére fois,
je pense avoir été
moi-méme,
sans jouer un role.

Pierre VILA-PALLEJA et Aymeric
POLLENNE entourent Florent
MARTIN & qui le trophée a été
remis par Guillaume GOMEZ,
I'ambassadeur de la gastronomie

francaise.

attendait d'eux de constituer un menu.
De quoi offrir au public une belle di-
versité d'approches et beaucoup de
réve. Ainsi, pour accompagner le ban-
dol du domaine Tempier cuvée La Mi-
goua 2014, Aymeric Pollenne a
proposé une piece de beeuf limousine
servie comme un mille-feuilles avec
des champignons de Paris et accom-
pagnée d'une laitue grillée nappée de
jus de betterave. Sur le méme vin, Flo-
rent Martin se montrait original et op-
tait pour I'accompagnement d'un
dessert : un moelleux chocolat au
ceeur fondant légerement fumé au bois
de hétre et gelée de cassis.

Orientation encore différente avec

Pierre Vila-Palleja qui associait fro-
mage et dessert en évoquant un
cheese-cake a base de Saint-Nectaire
et coeur coulant a la miire...

-..ET DES COULEURS

Parmi les autres ateliers, celui de ser-
vice s'est avéré sélectif en raison du
chronometre. Si Aymeric Pollenne
achevait presque confortablement le
service d'un champagne apres cara-
fage et d'une bouteille de saké, Florent
Martin bouclait 1'exercice sur le fil
pendant que Pierre Vila-Palleja était
arrété alors qu'il venait tout juste de
décapsuler le saké. Un tournant sans

MEILLEUR SOMMELIER DE

doute dans cette finale qui invitait
aussi a voyager a Chypre, terre d'ac-
cueil du prochain concours du Meil-
leur sommelier d'Europe, lors d'un
atelier associant pratique de 1'anglais
et connaissances cenotouristiques.
Originalité enfin avec une approche
de commercialisation pour le moins
inattendue. Que proposer comme
boissons lors d'un cocktail organisé
par un joaillier sur le theme des diffé-
rentes couleurs de 1'ambre ?

Au terme de 45 minutes de travail aux
environnements aussi variés et apres
une master-class champagne puis la
diffusion d'un film sur la production
de saké, le résultat du concours per-

mettait a Florent Martin d'afficher
enfin un sourire de vainqueur. “Pour
la premiere fois je pense avoir été
moi-méme, sans chercher a jouer un
role. Je suis quelqu'un d'émotif et
lors des précédentes finales, soit j'en
Jfaisais trop et ce n'était pas naturel,
soit j'étais éteint...”

Une semaine plus tard, apres avoir dit
au-revoir a1'équipe du George V, il pre-
nait son premier poste de chef somme-
lier a “The Peninsula Paris”. Le début
d'une nouvelle aventure en attendant
le prochain concours, celui de “Un des
meilleurs ouvriers de France” auquel
il est inscrit depuis longtemps.

Eté 2021
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Florent MARTIN est solidement
attaché a la Corse, la terre de sa
famille maternelle ov il a grandi et

"~ découvert le métier de serveur qui le
faisait réver bien avant de penser
devenir sommelier un jour.

| “Le vignoble corse est fondamental au
niveau de la qualité et des cépages

| endémiques et tout cela peut créer
des surprises au niveau des accords”

Avec Jean-Luc JAMROZIK,
président de IAssociation des
sommeliers de Paris, pour célébrer
le titre & Montmartre.

Florent et Alexia MARTIN ont lancé une collection d'assiettes
originales sous la signature VINEFLORIA, qui mettent le vin
au centre et les différents mets se dégustent dans le sens des
aiguilles d'vne montre.

Florent MARTIN et Mikael GROU, chef sommelier du Beau-Rivage
a Genéve, étaient finalistes du MSF en 2014 a Beaune
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P ASSEZ A TABLE

...AVEC UN GRAND SOMMELIER

Florent MAR TN
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THE PENINSULA
19 avenue Kléher
75116 PARIS
Tél. 0158 12 28 88
www.
peninsula.com
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ans le charmant pavillon ou résonnent les cris et les rires de leurs filles

Olympe et Castille, Florent Martin et son épouse Alexia ont glissé dans leur
décor quotidien le trophée et le diplome de Meilleur sommelier de France.
Rien d'ostentatoire meme si ce titre remporté le 31 mai dernier a Paris a tout
de méme bien bousculé leur vie. Un titre, enfin !, pour ce sommelier qui
Jeétera son 34 anniversaire en septembre. Onze ans se seront donc écoulés
entre sa premaiere participation a ce concours et sa consécration. Pour
l'édition 2010, l'aventure s'était achevée en demi-finale dans le cadre de
l'abbaye de Fontevraud ou Pierre Vila Palleja figurait déja parmi ses
“adversaires”. Deux acteurs de la sommellerie parisienne au parcours un
peu similaire en matiere de concours avec de nombreuses finales disputées
sans jamais connaitre les honneurs au bout... Florent Martin a di ainst
attendre sa septieme présence a ce niveau pour enfin récolter les fruits de ses
efforts. Une belle persévérance ! Du Meilleur jeune sommelier de France en
2011 au Meilleur ouvrier de France sept ans plus tard, il a accepté de voir ses
confreres qui sont d'ailleurs ausst des amis se hisser sur les plus hautes
marches du podium tout en restant au pied. Mais son quatrieme rendez-
vous, apres 2012, 2014 et 2016, avec le Meilleur sommelier de France, il ne l'a
pas manqué. Et comme un bonheur n'arrive jamais seul, huit jours apres sa
victoire et riche d'une décennie d'expérience au George V) il a rejoint The
Peninsula, autre palace parisien, ou l'attendait son premier poste de chef
sommelier. Qu'elle fut imposée en concours ou réfléchie dans sa vie
professionnelle, Florent Martin a su faire aussi de la patience un atoul.

Pres de deux mois se sont écoulés
depuis votre victoire, votre quotidien
a-t-il retrouvé un rythme normal ?
Non, pas vraiment ! I1y a 'accumula-
tion des interviews et sollicitations
liées au titre et en méme temps la
prise de fonction au Peninsula ou tu
dois t’habituer & un nouveau décor,
apprendre les prénoms de tous tes
nouveaux collegues et surtout te
consacrer aux trois restaurants de
I’hdtel. Du coup je suis encore la téte
dans le guidon, totalement pris par
les événements au point de ne pas
pouvoir donner assez de temps a mes
filles et ma femme.

Avez-vous été surpris par les effets
du titre de Meilleur sommelier de
France ?

Oui, méme si on s'attend forcément a
une forme de reconnaissance. Mais
comme c’est un titre qui m’a toujours
fait réver, je I'ai disputé, comme les au-
tres concours, pour m’accomplir dans
le succes. Tu travailles, tu te remets en
question, tu essayes de progresser
année apres année. Alors c'est vrai que
quand tu obtiens le titre c’est plaisant
et pour les personnes qui te soutien-
nent c’est encourageant. Ce que je ne
soupconnais pas autant, c'est la ma-
niere dont les gens te regardent alors

Le Magazine des CAVISTES & SOMMELIERS o Eté 2021 11
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Jai fini par
comprendre que pour
gagner, la meilleure
solution, cest d’'étre
au meilleur de soi-

méme, en étant
décontracté tout en
étant concentré
dans le temps.

%9

méme que chez toi rien n'a changé et
que ta vision du métier est la méme.
Simplement le titre fait réver. Je com-
pare un peu cela aux appellations d’ori-
gine controlée ou aux marques, a un
moment donné tu ne représentes plus
ta facon de voir les choses, tu repré-
sentes un titre. Avec les collegues ou
avec les clients, je sens a leur regard ce
que ca évoque pour eux. A moi de res-
ter dans mes convictions de passion, de
partage et de qualité. Mais c'est im-
pressionnant cette forte signification.

Avez-vous fait 'objet de sollicita-
tions inattendues ?
Oui, mais justement parce qu’elles

sont inattendues il y en a que j'ai va-
lidées et d’autres non, car certaines
entrent dans mes convictions et d’au-
tres moins. Donc & un moment donné
il faut peser le pour et le contre. Mais
I'essentiel c’est aussi ce que cela re-
présente pour 1'Union de la sommel-
lerie francaise qui porte ce titre.
Forcément cela attise des convoitises
et il faut faire le tri et surtout faire
ce que I'on aime.

Avant cette victoire aviez-vous ter-
miné l'une de vos six finales précé-
dentes en pensant avoir remporté
le titre ?

Pour la finale du Meilleur ouvrier de

France en Provence (septembre
2018, NDLR), j'étais convaincu
d'avoir fait une belle prestation,
d’avoir donné du plaisir, d’étre dans
la consigne. J’étais sorti de 1a en me
disant ¢a y est, je pense que c'est la
bonne. Et finalement non... Pour sur-
monter la déception, 'entourage est
essentiel. Je pense que jai une
femme extraordinaire qui sait tou-
jours avoir des commentaires objec-
tifs. Mais oui c’était dur. La c’est la
distance par rapport aux choses qui
compte. Les concours c’est impor-
tant, mais ce n'est pas ¢a qui fait que
tu es une meilleure personne au quo-
tidien et je pense que ce qui fait le

bonheur a terme c’est faire ce que tu
aimes et étre entouré des gens que
tu aimes et en bonne santé.

Avez-vous parfois regretté voire souf-
fert de n’avoir pu suivre une forma-
tion spécifique a la sommellerie ?

Je n'ai jamais ressenti cela parce que
malgré 'absence de mention complé-
mentaire en Corse, j’'avais fait mes
stages en sommellerie au “Louis XV”
et a “L'Auberge de I'I1l". Et ensuite j'ai
commencé directement comme som-
melier au “Claridge’s” a Londres et
aussitot j'étais dans le bain. Mais
quand je disais a mes collégues que je
n’avais pas fait de mention, cela les in-

12
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La culture des concours, Eric
BEAUMARD |'a entretenue au-
prés de ses sommeliers au
George V. Avec son soutien sans
faille, Enrico BERNARDO est de-
venu Meilleur sommelier du
Monde en 2004. Mais cela a
également donné lieu a des op-
positions au sein méme de sa bri-
gade. En 2011 (Meilleur jeune
sommelier de France) puis en
2014 (Meilleur sommelier de
France), deux de ses éléves
étaient opposés en finale : Flo-
rent MARTIN et Mikael GROU.
“Mikael, ¢'était a la fois un com-
plice et un adversaire. Mais, sur-
tout, c'était un frére de travail !
On s'encouragedit, on se prépa-
raif ensemble, on se donnait des
questionnaires, on faisait des dé-
gustations a |'aveugle, on allait
au restaurant ensemble et méme
dans le vignoble. La seule chose,
c'est que fu as beau éire com-
plice, quand le concours ap-
proche il va forcément y avoir de
la concurrence et tu ne peux pas
donner ta botte secréte a ton ami
alors que tu sais que tout va se
jouer sur des détails. Ca va étre
un choix de vin, une phrase, un
accord que tu as préparé. Et
donc, trois semaines avant, on
commencait @ prendre nos dis-
tances..."

...AVEC UN GRAND SOMMELIER,

terpellait, sans méchanceté aucune.
Pour moi ¢’était presque une sorte de
fierté. Mais par moments aussi j'ai eu
envie de suivre cette formation, ne se-
rait-ce que par respect pour les gens
qui I'ont créée. Et puis, il y a peu de
pays dans le monde ot 'on trouve une
formation sur un an qui spécialise les
jeunes dans le vin et qui est gratuite.
Du coup j'étais un peu géné de n'avoir
pu suivre ce cursus.

Oui, un pincement au coeur et méme
un peu de nostalgie mais elle est vite
rattrapée par I'ambition et 'envie de
créer des choses dans les nouveaux
projets. Justement, il ne faut pas trop
étre nostalgique, ce qui compte c'est ce
que tu vas faire et pas le passé. En re-
vanche tu ne peux pas oublier les gens
qui t'ont fait grandir. Eric Beaumard,
c'est la culture du vignoble, les
concours et les sorties dans les
vignes tous les mois ou deux mois. En
parallele, Thierry Hamon c’est plus
'aspect culturel, la musique, la litté-
rature. Lui, nous a amenés au musée
et poussés a faire la comparaison
entre les ceuvres de Monet ou de
Rembrandt et le vin. Ces différents
aspects, je les avais déja en moi avant
de rejoindre le “George V", mais 1a
j'ai eu la chance de trouver tout cela
réuni et je m'en suis nourri. Cette
complémentarité était précieuse et
c'est ce qui constitue aujourd'hui
mes fondamentaux et j'en suis tres
fier. Ce qui ne m’empéche pas d’avoir
ma personnalité et c’est ce que j’ai
voulu montrer au concours.

Thierry Hamon a une expression qui
résume bien ce que j'ai vécu la-bas,
c¢'est qu'il faut empiler les expériences.
Autrement dit, alors qu'en général on
se concentre sur son poste et ses res-
ponsabilités dans la strate ol on évo-
lue, il ne faut pas oublier la verticalité.
C'est-a-dire que I'on est toujours capa-
ble de faire les verres, que 'on sait
faire des commandes et méme des
taches plus basses. Et donc en empi-

lant ces expériences, on synthétise un
savoir-faire plus global. Dans un autre
registre, il dit souvent qu'il ne faut pas
acheter un vin que I'on ne peut pas
vendre. De nombreux sommeliers sont
capables d’acheter un vin parce que
c'est leur personnalité, leur coup de
ceeur, alors qu'il faut toujours prendre
en compte le contexte de vente. Quant
a Eric Beaumard, lors de nos sorties
dans le vignoble, il rappelait souvent
qu'il faut juger le vin en fonction de ce
que tu gotites et aussi du tempérament
du vigneron. En fait tu gotites aussi le
discours et la personnalité du bon-
homme et 1 tu te rends compte de son
honnéteté, de son éthique et de I'im-
plication qu’il a dans le terroir. Et ¢’est
comme ¢a que tu choisis le vin.

J'ai plein d'anecdotes... Mais une
seule ? Ca faisait deux ou trois ans
que j’étais en poste et un monsieur
d’origine sud-américaine qui venait
pour des séjours de deux semaines,
passait son temps a ne boire que du
Petrus. Un jour ou on le servait dans
la galerie, les clients s’agglutinaient
autour de lui. C’est marrant, il se fai-
sait des amis au fur et & mesure que
1'on ouvrait des bouteilles. Mais ¢a ne
lui posait pas de problemes, il faisait
gofiter aux gens qui venaient le voir.
Et au bout d'un moment il a dit on va
ouvrir un magnum de Petrus 1961. On
va le chercher, on I'ouvre et on le
golite et 13, énorme sensation : pro-
fondeur, longueur, complexité. Un
vrai vin d'émotion que le client a fait
a nouveau gotliter a toutes les per-
sonnes autour de lui. Lannée d’apres,
il revient et 1 on s'attend aux mémes
circonstances de partage et de plaisir
autour du Petrus mais il nous dit : “i/
Jaut quey’évite de boire du vin rouge,
donc cette année ce sera plus Mon-
trachet de la Romanée-Conti...”

En fait, cela concrétise une idée que
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jai en téte depuis que j'ai travaillé a
Monaco. 11y avait le service chorégra-
phié du “Louis XV”, les carafes spécia-
lement fabriquées pour nous et méme
ma découverte de 1'univers du par-
fum. J’avais tout cela dans un coin de
la téte avec I'envie un jour d'adapter
tout cela au monde du vin et du ser-
vice. Et puis, pendant le premier
confinement, est née 'idée de ces as-
siettes ot le vin occupe la place cen-
trale. On donne ainsi du mouvement
autour du vin avec des produits dis-
posés dans un ordre précis pour offrir
une progression réguliere dans les ac-
cords. J’avais déja réalisé des ma-
quettes avec une céramiste mais sans

tout en gardant une éthique de choix
qui est toujours pertinente. A coté de
cela, il y a Philippe Faure-Brac qui est
super communicant. Il arrive & méler
media et communication sur les ac-
cords mets et vins. Enfin il y a Serge
Dubs dont j'apprécie 'approche qu'il
établit entre la sommellerie et le sport.

Vous devez vivre sur une ile déserte,
quel vin glissez-vous dans votre sac ?
Clest tres téléphoné ce que je vais dire,
mais les vins de la Romanée Conti... ca
peut d'ailleurs étre les vins de Vosne-
Romanée en général, Romanée Conti,
Sébastien Cathiard, Henri Jayer. Des
vins qui ont & la fois beaucoup de fra-
gilité, beaucoup de nuances. A chaque
fois que tu le mets au nez puis en
bouche, il y a de la nouveauté, il se
passe quelque chose. C’est comme une
ceuvre d’art, a chaque fois que tu la
vois, tu découvres quelque chose. C'est
la force des vins de Vosne-Romanée et
méme de la Bourgogne en général. Du

Les concours ne sont
plus devenus une
priorité de vie. Cest
important, mais

coup sur une ile déserte, je prendrais
plutdt un jéroboam !

c’est secondaire par
rapport ala santé, a
la famille et au plaisir
que l'on peut donner
aux gens dans nos
métiers de service.

Pour conclure et nous éclairer, quel
vin symbolise le mieux le vignoble
corse ?

En Corse, il y a deux grands courants
de pensée au niveau politique et phi-
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Interview & Photos réalisées par

JEAN BERNARD

aller plus loin. La on s’est dit qu'il fal-
lait concrétiser tout ca. Nous avons
également créé nos condiments qui
constituent un relais gustatif entre le
plat et le vin. Guy Eliche, un artisan
retraité de Noirmoutier se consacre
uniquement a la fabrication des
moules et les tirages manufacturés
sont réalisés en Galice.

Quel sommelier vous inspire au-
jourd'hui ?

En fait, il y en a plusieurs. Je me nour-
ris de plusieurs personnalités. Il y a
Olivier Poussier qui m’impressionne
parce qu'il arrive a étre constant et
précis méme apres autant d’années

losophique. 11y a l'influence paoliste,
tres terrienne, celle de 1'altitude,
Corte, les montagnes. Et 1a je dirais
Antoine Arena. Il symbolise le vigno-
ble authentique corse produit par
une nouvelle génération de vignerons
qui a commencé a faire connaitre les
vins corses a Paris. Il dit simplement,
on a notre caractere, on a nos ter-
roirs, on a nos cépages et on les as-
sume en les apportant a une qualité
de finesse et une élégance folle. Et sa
cuvée Carco est emblématique pour
ce mode de pensée-la. A coté de ca,
il y a l'influence tres bonapartiste
avec des familles comme Abbatucci
et des trames beaucoup plus sur le
fruit. Le nielluccio assemblé sur la
cuvée du Ministre Impérial c'est
aussi un embleme corse avec des pro-
fils plus digestes, plus juteux, plus
frais Ces deux grandes entités ont
beaucoup influencé la pensée de la
viticulture en Corse. [
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Clément DELECLUSE succéde
a Charlotte GUYOT au palmarés
d'un concours créé en 1979.

ommelier du restaurant “ ” a Lambersart,
lancien éleve de Talence, déja sacré Meilleur apprenti de
France, a dominé Marie Wodeckr et Logan Guignot-

En haut - Trufley en finale, en Normandie.

Onze candidats ont disputé la
demi-finale et profité de ce ras-
semblement en Normandie pour
tisser des liens d'amitié.

a premiere édition du concours du
Meilleur jeune sommelier de France

sa région natale apres des séjours en
Alsace et Aquitaine durant sa forma-

Textes & Photos de
JEAN BERNARD

sans nom de trophée associé a une
maison de champagne a fait le bon-
heur de deux associations régionales
de 1'UDSF. D'abord celle de Norman-
die qui s'est mobilisée pour offrir les
meilleures conditions de travail pos-
sibles au comité technique dirigé par
David Biraud, ainsi qu'aux onze demi-
finalistes réunis au sein de 1'école ho-
teliere Georges-Baptiste de Canteleu.
Et celle des Hauts de France, ensuite,
qui a vul'un de ses adhérents repartir
avec la sculpture et les différents ca-
deaux remis au vainqueur. Clément
Delécluse, depuis quelques mois som-
melier du restaurant “Empreinte” a
Lambersart, est en effet revenu dans

tion, puis la Vendée, 1'Alsace encore et
méme la Belgique dans le cadre de ses
premieres expériences profession-
nelles. Et c¢'est dans le Nord qu'il s'est
préparé de maniére intensive pour la
sélection en premier lieu, puis pour la
phase finale. “J'az beaucoup travaillé
pour ce titre car bon nombre de ceux
qui l'ont gagné auparavant sont un
peu des modeles pour moi. Un
concours c'est se remettre en cause,
approfondir ses connaissances, sa
technique et se meltre dans une zone
d'inconfort pour progresser..”

Et des progres, Clément Delécluse en
a fait ! Suffisamment pour tout
d'abord s'extraire de cette sélection

Eté 2021



qui avait réuni plus de 120 partici-
pants a travers la France courant jan-
vier, ce qu'il n'était pas parvenu a
réaliser en 2019. Un échec qui fut fi-
nalement une source de motivation.

En demi-finale, ils étaient encore
onze a pouvoir croire a la victoire.
Apres les rendez-vous classiques que
constituent le commentaire de dégus-
tation par écrit ou bien encore le
questionnaire, divers ateliers ont per-
mis de juger chacun sur son aptitude
a s'adapter rapidement a une situa-
tion inattendue. Mais il en fallait plus
pour désarconner le futur vainqueur.
“J'ai apprécié ces épreuves qui nous
plagaient dans des situations que
l'on peut connaitre tous les jours
dans nos restaurants, tout comme la
bienveillance des membres du jury.”

UNE FINALE INNOVANTE

Ainsi, passé l'obstacle de cette
deuxieme sélection, Clément Delé-
cluse a retrouvé en finale deux adver-
saires qui, tout comme lui ont atteint
ce niveau lors du concours du Meil-
leur éleve sommelier en vins de
France. Une épreuve dont il avait pris
la deuxiéme place en 2016 alors que
Logan Guignot-Trufley s'était classé 3¢
en 2018 et que Marie Wodecki 1'a rem-
portée cette année.

De son coté, le nouveau comité tech-
nique avait choisi d'innover et chaque
candidat enchainait deux ateliers
avant de bénéficier d'une pause puis
de revenir pour deux autres exercices
avant un dernier round en commun
sous la forme de “Questions pour un
champion”. David Biraud et son
équipe avaient méme imaginé une
question pour départager d'éventuels
ex-aequos. Mais elle ne fut sans doute
pas nécessaire pour établir le palma-
res. Le Ch'Ti était le plus expérimenté
des trois, le plus chirurgical aussi dans
sa maniere d'aborder les épreuves et de
clore ses prestations sans avoir besoin
d'atteindre les limites du temps im-
parti.

En attendant de savoir s'il se présen-
tera dans quelques mois a la sélection
du Meilleur sommelier de France, le
concours sans limite d'age, Clément
Delécluse a choisi de décompresser.
Mérité !

MEILLEUR JEUNE

y€
FONTFROIDE

UED GRATIAS

CORBIERES
B

L’absolu est notre quéte
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Une épreuve qui, si elle
fait la part belle a la
connaissance des
terroirs et domaines
de Pessac-Léognan,
incite aussi les futurs
sommeliers a pousser
leurs recherches un
peu plus loin.
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Textes & Photos de
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B TROPHEE PESSAC-LEOGNAN.
CHAMALIERES ENCORE, GUEBWILLER ENFIN !

Retow a la normale pour le concours du Meilleur
éleve sommelier en vins de Bordeaux - Trophée Pessac-
Léognan, absent du calendrier 2020 et marqué par les
victoires de Laurie Derouard et Alexis Daunis.

Le 10 mai dernier, lorsque les vingt
candidats accompagnés chacun par
un enseignant, 1'équipe d'organisation
issue de 1'association des sommeliers
de Bordeaux-Aquitaine et la puis-
sance invitante qu'est le syndicat viti-
cole de l'appellation Pessac-Léognan
se sont réunis, beaucoup avaient 1'im-
pression de reprendre vie. Aprés une
année 2020 marquée par I'annulation
de nombreux concours destinés aux
éleves sommeliers, se retrouver dans
lesjardins et les chais du Chateau Olivier
puis du Chateau d'Eyrans pour une vi-
site puis une dégustation ne laissait
personne indifférent. Toutefois, si tous
avaient rallié Martillac un peu plus tot
c¢'était avant tout pour disputer une
épreuve qui affirme son originalité
édition apres édition.

Une épreuve qui, si elle fait la part
belle a la connaissance des terroirs et
domaines de Pessac-Léognan, incite
aussi les futurs sommeliers a pousser
leurs recherches un peu plus loin afin
de pouvoir faire face a des questions
touchant a 1'ensemble du vignoble

bordelais. Et les interrogations tres di-
verses 1n'ont pas manqué des la sélec-
tion : Citez les premiers crus classés
de l'appellation Barsac ? Quels vins
sont élaborés sous 1'appellation Pes-
sac-Léognan Supérieur ? Quel est le
volume d'une barrique bordelaise ?
Une atelier de dégustation a I'aveugle
et un autre orienté cenotourisme bou-
claient cette premiere phase.

LA VICTOIRE DE
L’ APPRENTISSAGE

La finale réunissait six candidats.
Deux, Laurie Derouard (Chama-
lieres) et Marie Pech (Toulouse), is-
sues de brevet professionnel et
quatre, Alexis Daunis (Guebwiller),
Scarlet Normanton (Talence), Lucien
Le Guen (Marseille) et Laura Wins
(INSEEC Bordeaux), en mention
complémentaire.

Chacun leur tour, ils sont passés de-
vant les différents jurys dont le pre-
mier, ou figurait Dominique Laporte
(Meilleur sommelier de France et
MOF 2004), les invitait d'abord a

M MEILLEUR ELEVE SOMMELIER EN VINS DE FRANCE
MARIE WODECKI RECIDIVE, MATTHIEU AILLOUD ARRIVE

ﬂ\vec pres de quarante candidats
lors de la sélection organisée en visio,
le concours du Meilleur éleve somme-
lier en vins et spiritueux de France —
Trophée Chapoutier, demeure la réfé-
rence pour les étudiants comme pour
leurs professeurs qui les préparent
avec le plus grand soin. Certains ly-
cées hoteliers sont devenus des réfé-
rences en la matiere qui propulsent
avec régularité leur candidat en fi-
nale.

C'est le cas de celui de Chamalieres
dont deux des siens figuraient parmi
les six finalistes réunis en présentiel a

Tain L'Hermitage : Thomas Barrier
(mention complémentaire) et Marie
Wodecki (brevet professionnel). Cette
derniere, déja remarquée en 2020
apres sa victoire au Challenge Chateau
Gassier en Provence puis au Trophée
des terroirs du Sud-Ouest, a nettement
dominé la finale dont les autres ac-
teurs étaient Mathieu Ailloud (Lycée
d'hotellerie et de tourisme de Gas-
cogne a Talence), Augustin Belleville
(CFA Francois-Rabelais a Dardilly),
Maeva Ghazi (CFA Médéric a Paris) et
Lucien Le Guen (Lycée technique ho-
telier Marseille Bonneveine).
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Les deux lauréats a l'issue de
I'annonce des résultats du
concours.

En haut :
Les candidats réunis au chéteau
Smith Haut Lafitte.

Didier JEANJEAN

(sommelier formateur d Talence,
33) et Thomas VIVANT, son ho-
mologue a Chamaliéres (63),
entourent les deux vainqueurs,
Matthieu AILLOUD et Marie
WODECKI ainsi que le Meilleur
sommelier du Monde 2000,
Olivier POUSSIER qui a été

le parrain de cette édition.
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commenter un vin blanc a 1'aveugle
(chateau Smith Haut Lafitte 2017).
Dégustation et analyse encore sur le
théme du rosé tranquille et efferves-
cent, avant une nouvelle approche
cenotouristique régionale bouclaient
les épreuves individuelles. Ensuite

Toutefois, comme le précise le regle-
ment, lorsqu'un étudiant de brevet
professionnel 1'emporte, 1'éleve le
mieux classé de la catégorie mention
complémentaire est également dé-
claré vainqueur. Mathieu Ailloud est
donc reparti lui aussi les bras chargés
de cadeaux et avec I'espoir de pren-

LE MONDE DE

c'est en groupe que les finalistes par-
ticipaient a un quiz avant de conclure
avec un diaporama.
Au terme de cette journée, les parti-
cipants quittaient les salons du ché-
teau Smith Haut Lafitte pour
rejoindre la cuverie du chiteau La-
tour-Martillac oli 'annonce des ré-
sultats mettait en valeur la
formation en apprentissage.
Laurie Derouard, apprentie a
I'Hotel Royal — Evian Resort,
remportait le titre chez les BP, imitée
par Alexis Daunis (mention complé-
mentaire) qui, lui, évolue en alter-
nance au sein de la Cave 3/4 et du bar
avins “La quille” 2 Mulhouse.
Et si la premiere ne s'est pas encore
fixée de projet de carriere, le second,
lui, a définitivement intégré les deux
structures alsaciennes.

dre la direction de I'Australie en jan-
vier prochain avec les autres fina-
listes.

Ce double titre constituait une pre-
miere dont Olivier Poussier, Meilleur
sommelier du monde 2000 et parrain
de cette finale, a été le témoin.
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Entourés de Mathias DANDINE (g
gauche) et Philippe FAURE-BRAC
( droite), les finalistes :

Lucien LE GUEN

Andrea CHASSAING

Lou VECTION

Simon LE ROCHE

. OFFRE
UN NOUVEAU TITRE A LA ROCHELLE

CHALLENGE CHATEAU

eux ans apres le succes de Daphnée Extrassiaz,
pour le lancement du concours, le

est a nouveau a Uhonneur au

terme d’une finale placée sous le signe du vin rosé.

es concours se suivent, évoluent et
finalement se ressemblent. Ce fut le
cas le 21 juin dernier sur les terres du
Chateau Gassier blotti au pied de la
montagne Sainte-Victoire. Pour la
troisieme édition du Challenge Cha-
teau Gassier en Provence des éleves
sommeliers qui a réuni une centaine
de candidats lors de la sélection, puis

La filiére rochelaise avec Daphnée
EXTRASSIAZ, gagnante en 2019,
Andrea CHASSAING et Christophe
MARTIN, I'un de leurs somme-
liers formateurs.

Textes & Photos de
JEAN BERNARD
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dix demi-finalistes, seuls quatre fina-
listes étaient présents.

Portée par 1'Association sommeliers
formateurs, soutenue par 1'Associa-
tion des sommeliers Alpes — Mar-
seille — Provence et organisée sur le
plan logistique par Chateau Gassier,
1'épreuve a fait la part belles aux ate-
liers valorisant le vin rosé. Celui de

gastronomie tel que le concoit Olivier
Souvelain, président du domaine, et
son équipe.

Sur le plan du contenu des ateliers, il
n'y avait pas vraiment de nouveau
sous le soleil. En revanche, c'était
une premiere, les jeunes gens étaient
majoritaires. Et premiére encore,
apres deux succes féminins, Daphnée
Extrassiaz en 2019 puis Marie Wodecki
en 2020, ¢'est un sommelier qui a ins-
crit son nom au palmares. Tout juste
accueilli au Pavillon Ledoyen a Paris
il s'est imposé devant Lou Vection,
Lucien Le Guen et Simon Le Roch.
Tout cela sous les yeux d'un parrain
célebre, Philippe Faure-Brac, le plus
Provencal des Meilleurs sommeliers
du monde et le président de 1'Union
de la sommellerie francaise.

En revanche, ce qui ressemble a la
premiere édition du Challenge, c'est
le constat que les éleves du lycée ho-
telier de La Rochelle apprécient par-
ticulierement de pousser loin leurs
connaissances des vins de Provence,
aussi bien théoriques que gustatives.
En effet, tout comme Daphnée, An-
drea vient de boucler sa mention
complémentaire au sein de 1'établis-
sement charentais.
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MASTER OF PORT

DEGRE BAUME

S'il n'est plus d'vsage dans la lé-
gislation francaise pour mesurer
(de maniére indirecte) la concen-
tration, le degré Baumé est parfois
utilisé pour mesurer la densité des
portos.

A

Paul FINCK, Anthony BOUITKA et
Maxim PLUMIER ont en point
commun leurs études au CFA de
Dardilly (69)

ECULLY (69)

Textes & Photos de
JEAN BERNARD

M APRES LA SELECTION A ECULLY
COUP DE JEUNE A L'HEURE DU PORTO

Hm’t candidats ont été
retenus pour dispuler la
phase finale début
novembre. Parmi eux
Sfigurent notamment deux
apprentis et seulement
trois habitués de l'épreuve.

()rganisée a 1'Institut Paul-Bocuse,
tout pres de Lyon, la premiere étape
du 19¢ Master of Port a réservé son lot
de surprises. Et la premiere fut la
longue liste d'absents parmi les 47

inscrits initiaux. De fait lorsque Ber-
trand Bijasson, directeur de 1'épreuve,
donnait le coup d'envoi, seuls 32
étaient présents. Dont certains
avaient franchi au moins une fron-
tiere a l'image d'Antoine Lehebel
venu de Belgique, d'Heleno Rodrigues
de Suisse ou encore Fabien Etienne
de Malte.

Trente deux candidats donc, avec no-
tamment de nombreux acteurs régu-
liers de ce concours qui valorise la
connaissance des vins de Porto et de
la vallée du Douro. Mais 1'arrivée d'un
nouveau comité technique ou figu-

rent Charles-André Charrier, Denis
Verneau, Julia Scavo ou encore Gaé-
tan Bouvier, tous vainqueurs, et Ju-
lien Dos Santos, spécialiste reconnu,
a visiblement entrainé une évolution
du contenu de cette sélection et
bousculé une sorte d'ordre établi.

La dégustation de trois portos don-
nait d'emblée un ton nouveau. Pas
question de long discours descriptif
mais cinq questions qui appelaient
des réponses précises : la couleur du
vin ; son type, age ou millésime ; son
degré Baumé ; sa maison de commer-
cialisation et une estimation du prix
al'achat pour un CHR. Suivaient une
question d'actualité & traiter en an-
glais, un QCM et enfin un diaporama.

VOYAGE D’ETUDES

Une heure quinze plus tard, l'affaire
était bouclée et le jury pouvait cor-
riger et faire le total des points de
chacun avant de permettre a Phi-
lippe Faure-Brac, président de
1'Union de la sommellerie francaise,
d'annoncer le résultat en présence
de représentants de partenaires du
concours. A savoir le Syndicat des
grandes marques de Porto, I'Institut
des vins du Douro et de Porto ainsi
que la Fédération francaise des vins
d'apéritif. Parmi les huit qualifiés
qui devraient prendre la direction
de Porto au cours du mois de sep-
tembre le temps d'un voyage
d'études, le plus expérimenté est
Antoine Lehebel, demi-finaliste a
deux reprises (2012 et 2015). Mattia
Angius et Bastien Debono avaient
pour leur part franchi cette pre-
miere étape en 2019.
Pour tous les autres ce sera un peu
une plongée dans l'inconnu. Qu'il
s'agisse d'Anthony Bouitka, Logan
Guignot-Truffley ou Grégory Mio. Et
que dire alors pour Paul Finck et
Maxim Plumier qui viennent tout
juste de boucler leur premier année
de formation en alternance au CFA
Frangois-Rabelais de Dardilly. Deux
apprentis en demi-finale, voila qui
constituera une grande premiere !

[ |
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Ambassadeurs
de GRAVES

M%W

ans l'univers bordelais, les concours et autres classements préetent

souvent le flanc a la discussion. Les Graves ont choist une autre fagon de
valoriser les exploitations les plus exemplaires en termes de cahier des
charges, de certifications environnementales ou cenotouristiques. Ceux qui
cochent toutes les cases ont été dégustés par un panel... de consommateurs.
Et dix d'entre eux ont droit, cette année, au titre d’Ambassadeurs de Graves.
Rencontre avec Dominique Guignard, le président du syndicat.

Seul, on peut aller plus
vite. Mais ensemble,
onira plus loin.
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PODENSAC (33)

MAISON DES VINS DE GRAVES
61 cours du Maréchal Foch
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29

33720 PODENSAC

Tél. 0556 27 09 25

www.
vinsdegraves.com

On sait que les vignerons sont

confrontés depuis plusieurs
années a de nombreuses
contraintes, pourquoi vouloir

créer un nouveau label ?
Justement parce qu'ils ont déja
toutes ces contraintes sociétales ou
environnementales en plus de leurs
cahiers des charges. On passe beau-
coup de temps a remplir des formu-
laires pour cocher des cases mais on
ne le fait pas suffisamment savoir au-
pres du consommateur final. I1 était
temps de transformer ces difficultés
en force et non pas en faiblesse. Ap-
prenons a voloriser ces réussites !

Quelles sont ces éléments qui
permettraient de mieux valoriser
les producteurs de Graves ?

Un vigneron doit en premier lieu ré-
pondre a un cahier des charges qui
lui donne un grade A, BouCetilya
méme un A+ désormais. C’est un pre-
mier point que de reconnaitre ces
gens-1a. Au-deld, il y a maintenant de

nombreuses certifications environne-
mentales comme HVE, agriculture
biologique, Terra Vitis ou encore ISO
14001. Pour les obtenir, il faut aussi
remplir des cahiers des charges tres
lourds. Ceux qui ont fait 1'effort de le
faire doivent également étre valori-
sés. Enfin, il y a la partie cenotouris-
tique qui se développe avec le label
“Vignobles et Découverte”. Au final,
on s’apercoit que des exploitations
vertueuses sont présentes dans ces
trois grands aspects.

Comment pouviez-vous valoriser
ces vignerons ?

Lidée premiere était de ne pas avoir
a réécrire un énieme cahier des
charges mais de valoriser simple-
ment ceux qui étaient vertueux dans
les trois aspects cités. On voulait sim-
plement donner du plaisir avant de
créer de nouvelles contraintes. Nor-
malement, il existait deux moyens a
notre disposition : le classement ou
le concours. Or, nous ne voulions ni
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CHATEAU DE PORTETS

Portets

Graves rouge 2019

CHATEAU CRABITEY
Po_rf(__ets

GCraves rouge 2019

CLOS FLORIDENE

Pujols-sur-Ciron

Craves rouge 2019

CHATEAU MOUTIN
Poﬂets

Graves rouge 2019

PESSAC 1 EOGNAN

GRAVES

Por_tets

/ Graves rouge 2019

CHATEAU MARTIGNAC

CHATEAU LAGRANGE

i

CHATEAU ROQUETAILLADE LA GRANGE .-~

Mazeres

Craves rouge 2019

Arbanats

raves rouge 2019 & blanc 2020

CHATEAU CHANTEGRIVE
i Podﬂ}sac

Graves rouge 2019

Cérons

CHATEAU LA ROSE SARRON
Saint-Pierre-de-Mons

Graves rouge 2019 & blanc 2020

A
La carte des dix premiers
Ambassadeurs de Graves

LE PROCESSUS

A l'échelle de I'exploitation, QB
Vérification contréle une dizaine
de critéres  respecter parmi les-
quels le respect des critéres du
cahier des charges AOC Graves
et Graves supérieurs, la maitrise
irréprochable des exigences de
qualité de I'appellation, le res-
pect de |'environnement via la
cerfification environnementale
ou encore la capacité d'accueil
du public (label Vignobles et Dé-
couverte).

Ensuite, les propriétés ayant res-
pecté ces criteres sont soumis d
une dégustation de sélection par
les professionnels eux-mémes
avant une sélection finale de
produits confiée aux consomma-
teurs. Cette derniére opération a
été confiéee & I'entreprise
Techni'Sens.

de I'un, ni de 'autre. Nous souhai-
tions surtout mettre en avant des
vins qui soient exemplaires, qui re-
présentent parfaitement 'appella-
tion. Nous avons donc travaillé sur le
sujet depuis b ans et nous avons enfin
trouvé un bon moyen de mettre en
avant les exploitations les plus ver-
tueuses, en leur attribuant pour la
seule année du millésime le titre
“Ambassadeur de Graves”. Cette
année, par exemple, on a attribué les
titres d’ambassadeurs pour les vins
rouges et liquoreux de 2019 et les
blancs secs de 2020.

Comment procédez-vous ?

En faisant entrer le consommateur
dans le dispositif ! I ne faut pas ou-
blier qu’on fait un produit pour qu'il
soit bu par un consommateur final.
Restons humbles et donnons-lui la
parole méme si dans notre univers on
n'est pas forcément habitués a fonc-
tionner comme cela. Mais c’est aussi
une simple question de bon sens.
C’est le consommateur qui tranche
au final.

Concretement, comment s’est
passée la premiére sélection ?

Les dossiers ont été audités afin de
voir s'ils respectaient le cahier des
charges de 'appellation, quel était
leur niveau de certification environ-
nementale et s’il y avait aussi une la-

bellisation cenotouristique. Une fois
toutes ces conditions réunies, les
vins des producteurs ont été soumis
a dégustation aupres d'un panel de
dégustateurs. Car méme si les exploi-
tations réunissent tous les criteres,
faut-il encore que le vin corresponde
aux golits des consommateurs.

Comment était constitué ledit
panel ?

Nous avons fait appel a une société
indépendante qui a recruté en toute
indépendance une centaine de dé-
gustateurs avec une dégustation
préalable de professionnels.

Est-ce que ce projet n’a pas été
trop compliqué a faire passer
aupres des vignerons ?

11 a fallu du temps pour le mettre en
place mais aujourd’hui, ¢’est le projet
des vignerons. Tout le monde a bien
compris que 'appellation est la force
des vins francais. Celle de Graves a
un passé glorieux et un grand avenir
devant nous et le nom de Bordeaux
continue de nous porter. Nous avons
des atouts fabuleux. Mais les clés des
futurs succes de nos ventes collec-
tives résident dans une meilleure
structuration de I'offre et de la seg-
mentation. C'est un match collectif.
Tout seul, on peut aller plus vite, sans
doute. Mais ensemble, on ira beau-
coup plus loin. [ |
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PRESSORIA

Sa texture crayeuse
inimitable le distingue

Végage sensoriel
en ( Champagne

a Champagne viticole se devaait certainement de disposer dun haut-lieu
cenotouristique a la fois enraciné dans son terroir et utilisant les dernieres
technologies multimedia et sensorielles. Le part est largement réussi. Pressoria
vient tout juste d’ouvrir ses portes au public a Aijj-Champagne et le résultat

Jinal est bluffant. Le site de pressurage autrefois utilisé par la maison Pommery
a gardé quelques atours de son prestigieux passé mais s'est aussi paré des
techniques les plus modernes pour faire vivre le célebre vin effervescent du
plus profond de la terre crayeuse jusqu’a l'explosion finale de ses bulles fines.
Un nouveau passage obligé pour tous les amoureux des champagnes.

o6

devant I'éternité...

%9

5,

PRESSORIA
11 boulevard Pierre Cheval
51160 AY-CHAMPAGNE
Tél. 03512552 23
wWww.
pressoria.com

Le champagne est sensuel. Evidem-
ment. Plus que tout autre vin, il se vit
pleinement, il éveille tous les sens.
Bien sfir, on le voit, on le sent et on le
golite, comme tous les autres breu-
vages. Mais on le touche encore un
peu plus. Sa texture crayeuse inimit-
table le distingue devant 1'éternité et
si vous tendez bien I'oreille, vous I'en-
tendrez aussi. Ce n’est pas Gérard
Liger-Belair, maitre es-bulles et phy-
sicien qui nous contredira, lui qui a
démontré le caractere unique de 1'ef-
fervescence des vins champenois.
Apres la détonation du bouchon, les
bulles s'amusent, composent des par-
titions pétillantes, étonnantes.

S'il existait bien dans la région
quelques musées un brin poussiéreux
pour conter ces belles histoires, il
manquait sans doute d'un outil ceno-
touristique (dites-bien é-notouris-
lique, les Grecs vous en Seront
reconnaissants...) en phase avec son
époque pour aller un peu plus loin
dans la tentative de reproduction de
cette grande volupté.

Iy a cinq ans, un drole d’escargot
s'était glissé le long des quais de Ba-
calan, du coté de Bordeaux. Cet édi-
fice sublime abrite une Cité du Vin ott
les codes de la visite interactive ont
été placés aux meilleurs niveaux tech-
nologiques. C'est en s'inspirant de ce
modele, que 1a Communauté de Com-
munes de la Grande Vallée de la
Marne a souhaité réaliser son point
d’orgue cenotouristique, a Ay.

DECOR DE CARTE POSTALE

Oui, Ay, au pied de la face sud de la
Montagne de Reims, ce village aux ac-
cents de Grand Cru qui abrite
quelques-unes des plus fameuses mai-
sons de Champagne. Entre les
crayeres romaines de Reims et 1'Ave-
nue de Champagne d’Epernay, c’est
donc au pied des coteaux célebres
pour leurs pinots noirs que s’est posé
ce nouvel écrin grace au role moteur
d’une collectivité locale et a 'appui de
nombreuses maisons, de renom ou
moins connues. Bravo,le résultat est
bluffant. Début de la visite...
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Le site de PRESSORIA est organisé
autour de frois grandes séquences :
“Le temps long et la terre”, “Le
temps des hommes” et “Linstant
et l'infini”. A cela on peut rajouter

'espace de dégustation et le res-
taurant “Instant Terroir”.

©Benoist-LAROCHE

Lasel " »

Premier point favorable, si en Italie
toutes les routes sont réputées vous
mener a Rome, en Champagne, c’est
a Ay qu’elles semblent vous conduire.
Au carrefour de la vallée de 1a Marne,
de la Montagne de Reims et a
quelques encablures de la Cote des
Blancs, le village est vraiment central.
Au plus pres des coteaux, les caves des
maisons s’alignent sur la partie haute
de la ville et c’est tout a 'ouest de ce
boulevard bien connu des amateurs
de grandes maisons, que I'ancien cen-

tre de pressurage de Pommery ac-
cueille les visiteurs. Entre réhabilita-
tion moderne et témoignage d’un style
architectural, la rénovation est tres
réussie et le bleu original a gardé droit
de cité. D'un c6té, le jardin des cé-
pages met en valeur le trésor végétal,
de l'autre la grande terrasse en bois
annonce déja de futurs beaux évene-
ments dans un décor de carte postale
en face de la grande cascade naturelle
des vignes de pinots.

D’emblée, la visite met le doigt 13 ot

Eté 2021
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Alors, sans artifices
aucuns, ce monolithe
rappelle qu'ici, cest
cette exception
géologique qui est le
socle de toute
l'appellation.

VISITE DE

ca cause vraiment, sur la craie. Tout le
monde n’a pas 'occasion d’aller a
quelques dizaines de metres sous terre
pour mesurer le caractere unique du
sol champenois. Alors, sans artifices
aucuns, ce monolithe rappelle qu'ici,
c'est cette exception géologique qui
est le socle de toute une appellation.

Plus ludique et interactive, 1a seconde
salle vous plonge au coeur de cette
adéquation entre les racines pro-
fondes de cette belle liane qu’'est la
vigne et la craie, oligo-éléments com-

pris. Difficile d'imaginer meilleure im-
mersion pour décortiquer sans peine
le cycle de la vie, entre le soleil et la
pluie a I'étape suivante ou le rythme
des saisons est décliné en mode 3D et
meéme davantage...

MODULES INTERACTIFS

On quitte alors le rez-de-chaussée
pour aller découvrir le travail des
hommes. Car le savoir-faire, de la cul-
ture des ceps de vigne jusqu’au dégor-
gement, en passant par la vendange,
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Filmées comme jamais,
magnifiées comme il
est difficile de
l'imaginer, le
spectactle 2 360
degrés est un
ravissement exquis.

La future galerie des... selfies !

2017 : rédaction du programme

avril 2018 : sélection de la mai-
trise d'ceuvre avec un concours sur
esquisse

2018-2019 : élaboration des
études de projet

mai 2021 : livraison du projet
blz juillet 2021 : ouverture au pu-

ic

Budget travaux : 7,6 M< ht

surfaces ; 2417 m?

30

VISITE DE

le pressurage, 'assemblage ou le vieil-
lissement sont inhérents aux vins de
Champagne.

Tous les coins de I'expo regorgent de
modules interactifs. Difficile de ne
pas se laisser prendre au jeu. On pose
les mains par-ci (pour mesurer le bon
pressurage des raisins), on joue au
maitre de cave pour réussir son as-
semblage et, partout, le sens olfactif
est sollicité pour reconnaitre les typi-
cités variétales ou les évolutions au
travers de la vinification puis du vieil-
lissement.

La scénographie est remarquable et
la qualité des petits films I'est encore
plus. On se pose sur les mobiliers de

bois avec grand plaisir pour découvrir
toutes les étapes qui vont de la baie
jusqu'a la coupe de champagne, pa-
role d’experts a 'appui.

EVITEZ DE BULLER

Et puis, alors qu’on en a déja pris
plein les mirettes et ravi I'ensemble
des sens, une derniére animation
vient vous rappeler qu’en Champagne,
la reine des reines, c’est quand
méme... la bulle.

Effet waouh garanti. L'espace arrondi
qui vous accueille dans une pénombre
intriguante pourrait guetter le début
d’une petite sieste finale. Ouvrez plu-
tot grands vos yeux et gardez l'idée
d’un somme pour plus tard. Pendant
8 minutes de bonheur total, les bulles

deviennent vos nouvelles amies les
plus intimes. Filmées comme jamais,
magnifiées comme il est difficile de
I'imaginer, le spectacle a 360 degrés
est un ravissement exquis. A la fin du
show haute définition, on peut méme
s’amuser avec les parois interactives
a créer sa propre effervescence. Met-
tez quelques gamins dans la piece et
ca devrait pétiller plus que de raison.
Une derniere immersion via 'allée des
glaces (ou des bulles), en tout cas
I'endroit ot les visiteurs se prendront
en photo et vous voila... presque de-
hors. Car, non, la visite n’est pas tout
a fait finie. Impossible de mesurer
toute la sensorialité d'un produit si on

ne va pas jusqu'a le déguster. Un vrai
sommelier vous attend pour vous faire
déguster deux coupes - tous les mois
il y aura quatre champagnes a la
carte, représentant 'ensemble des
produits de I'appellation.

Pour certains, 'expérience sensorielle
unique aiguisera peut-étre 'appétit.
La aussi, Pressoria n’a rien laissé au
hasard. Dans une salle ou la moitié
des convives voit les coteaux d’Ay et
ou l'autre moitié voit... le méme spec-
tacle dans le mur-miroir, il est aussi
possible de ravir les papilles avec les
mets d’Alexandre Fortuné, lequel
avait fait ses premieres armes chez
Arnaud Lallemand, le célebre chef
trois étoiles de Reims. La sensualité
jusqu’au bout !

Eté 2021
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COMITE
CHAMPAGNE

LE MOOC

DU CHAMPAGNE

www.champagne-mooc.com®g

Enrichissez et testez vos connaissances grace a cette formation en ligne,
unique, ouverte a tous.

L’ELABORATION LE TERROIR

Explorer les vignes et les caves a la Comprendre pourquoi le terroir
découverte des différentes étapes de champenois est unique au monde et
I’élaboration des vins de Champagne. quelles en sont ses caractéristiques.

r

HISTOIRE ET ECONOMIE DIVERSITE

Saisir les mystéres du Champagne, Découvrir toute la diversité des vins de
de ses origines jusqu’aux tendances Champagne, les secrets de leur service
actuelles. et de leur dégustation.

MOOC (n.m) : De I'anglais « Massive Open Online
Course » ou cours en ligne ouvert a tous, 24h/24, 7j/7

Une version Premium permet d’accéder a des vidéos d’approfondissement et de
valider sa formation grace a une attestation de suivi. Cette version facultative est
payante (49€ TTC).



ovée dans les premiers escarpements
des Corbieres naissantes, l'abbaye de
Fonifroide est un bijou qui a su se protéger
du vent et des invasions pendant plus de
mille ans. Pourtant, a U'orée du siecle
précédent, ses pierres convoitées par les
collectionneurs ont bien failli prendre la
direction de... New-York ! Un vigneron
narbonnais passionné et épris d’art les a
sauvées en 1908. Désormais, depuis quatre
décennies, 'Abbaye de Fonlfroide, a aussi
renoué avec son ancestral et grand passé
viticole. D'ume grande fraicheur, ce terroir
unique sart mettre en musique des vins
d’une grande élégance.
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UN JOYAU DES CORBIERES

FONTFROIDE

o6

Chaque année, les
vendanges ont
quelques jours de
retard par rapport aux
voisins des zones des
Corbieres plus
chaudes, permettant
aux raisins de miirir

lus lentement et de
d%velopper ces arbmes
fruités et intenses si
particuliers.

29

Les véritables Indiana Jones améri-
cains n’ont pas sévi que dans les films
a succes hollywoodiens. Et pas seule-
ment au fin fond de 'Egypte ou de la
jungle amazonienne. La mémoire col-
lective I'a un peu oublié mais, a la fin
du XIX® et au début du XXe siecle, les
collectionneurs fortunés de l'autre
coté de I'Atlantique ont fait démonter,
pierre par pierre, certains des plus
beaux monasteres et cloitres francais.
Parmi ces estropiés archéologiques fi-
gurent notamment les merveilles de
Saint-Michel-de-Cuxa (66), Saint-
Guilhem-le-Désert (34), Bonnefont-
en-Comminges (31) ou Trie-en-Bigorre
(82). Lui-méme sculpteur, George
Grey Barnard s’était épris de ces

joyaux médiévaux et cette immense
collection a finalement été rachetée
par Rockfeller lui-méme qui, depuis,
au nord de Manhattan a su mettre en
lumiére ces “cloisters” européens.

Mais alors que le sud rougeoyait et
comptait ses vignerons morts face a
I'acharnement de Clémenceau le san-
glant, le sculpteur américain venait de
dénicher au creux d’'un massif escarpé
une pépite encore plus belle que
toutes ses précédentes acquisitions.
En direction des Corbieres, sur les
hauteurs de Narbonne, il était écrit
que l'abbaye de Fontfroide serait la
prochaine perle transatlantique. Mais
un vigneron, Gustave Fayet, proprié-
taire viticole & Moussan, au bord de
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ABBAYE DE FONTFROIDE

o6

La fontaine froide...
v

Par-deld la beauté du cloitre
(fin XI¢ et début XllIsigcle),
les jardins occupent une large
place au sein de I'abbaye avec
une surface de 1,6 ha.
Exceptionnelle, la roseraie
compte plus de 1600 pieds !

«

£
'

I'Aude, s’est levé et a changé le fu-
neste destin de cette abbaye fondée
en 1093. Avec obstination, il a réussi a
lever les fonds nécessaires pour ra-
cheter, en 1908, ce trésor narbonnais
et national.

PEINTRES ET MUSICIENS

Fontfroide sauvée, le lieu allait peu a
peu étre restauré. A défaut de pré-
sence ecclésiastique (les derniers
moines sont partis en 1901), c’est une
nouvelle vie, hautement artistique,
qui allait poindre dans cet écrin de
pierres et de verdure. Maillol, Burgs-
thal, de Montfreid ou Odilon Redon -
excusez du peu - y ont créé quelques -

uns de leurs chefs d’ceuvre. D’autres,
comme les compositeurs Déodat de
Séverac, Rita Strohl ou Maurice Ravel
ont profité de la quiétude de 'endroit
pour mettre en musique la beauté des
lieux.

Dans cette narration d’art, de passion
et d’histoire, on en oublierait presque
la dimension viticole de la région et
de I'abbaye. Dans ce croissant médi-
terranéen si fertile, les Cisterciens, on
le sait, ont toujours eu le nez creux

NARBONNE (11) pour trouver les bons terroirs. Des

ABBAYE DE FONTFROIDE
Route départementale 613
11100 NARBONNE
Tél. 04 68 4106 92
commercial@fontfroide.com
WWW.
vins-de-fontfroide.fr

l'origine du domaine, la vigne fut une
des activités principales des freres
convers. “Jusqu'au début des années
80, la vigne avait été un peu oublide,
reconnait Laure d’Andoque, arriére-
petite-fille de Gustave Fayet. Mais

elles ont peu a peu été replantées sur
un total de 45 ha, quasiment dun
seul tenant autour de 'abbaye.”

Sila syrah (27,5%) et le grenache noir
(20,9%) dominent I'encépagement, le
cinsault, le merlot et le petit verdot
completent la palette des variétés de
raisins a peaux noires. Pour les
blancs, c’est le chardonnay (9,3%) qui
est le plus planté devant le muscat, la
roussanne, le vermentino ou la mar-
sanne. En charge de la partie viticu-
lure, Damien Ardid a été moteur dans
les labellisations du domaine en Terra
Vitis et HVE 3 en 2020. En pleine ex-
pansion, 'abbaye vient d’ailleurs de
planter 1,80 ha supplémentaires de
syrahs, un cépage qui se plait particu-
lierement a Fontfroide. Coté tech-
nique, Loic Delbourg, le maitre de chai
dispose aussi d'un outil optimal dans
I'ancienne grange cistercienne de
Saint-Julien-de-Septime, implanté au
beau milieu des vignes, a quelques
hectometres du site principal.

FONTAINE FROIDE

Et si les vins de I'abbaye font au-
jourd’hui le bonheur des cenophiles,
c’est bien parce que le terroir apporte
une note de fraicheur inédite dans la
région. “Fontfroide, cela signifie la
Jfontaine froide. Iy aici un grand ré-
seau hydrographique souterrain
abondant et source de fraicheur.”
Chaque année, les vendanges ont
quelques jours de retard par rapport
aux voisins des zones des Corbiéres
plus chaudes, permettant aux raisins
de miirir plus lentement et de déve-
lopper ces aromes fruités et intenses
si particuliers.

Une signature que I'on retrouve dans
une gamme claire, essentiellement en
AOP Corbiéres : Ocellus (rouge, blanc,
rosé) pour les vins sur le fruit, Deo
Gratias (trois couleurs aussi) avec de
belles notes empyreumatiques liées a
I'élevage en fiits et, tout en haut, la
cuvée de garde, Spiritualis, en rouge
uniquement. En IGP Pays d’Oc, la
gamme Via Hominis permet d’em-
prunter d’autres chemins pour tou-
cher toutes les sensibilités, surtout
autour d’assemblages en blancs
confirmant qu’a Fontfroide, il y a bien
deux joyaux : 'abbaye et ses vins. M
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VINS ROUGES &

DE L'ABBAYE DE FONTFROIDE

OCELLUS - ROUGE

g(gs CORBIERES

o Tél. 04 68 41 06 92« 11100 NARBONNE
* (épages : syrah 50%, grenache 25%

et mourvédre 25%

Locellus est cet “oeil” qui
permel de faire passer la
lumiere et Uair dans un
cloitre. Le nom est bien
trouvé, la cuvée se montre
en effet légere, aérienne.
On y devine presque le
souffle du Cers, ce vent
Jrais de la terre que les Ro-
MATNS vénéraient pour ses
qualités assainissantes. Si
les aromes de fruits oscil-
lent entre les rouges et les
noirs, parfois mirs, on
nolte  ausst  quelques

pointes de senteurs de gar- u”ﬁ E‘E_ L QL P |5
rigues et, surtoul, en finale e e
de belles motes épicées,
presque poivrées. [ |

Mlibaye
FONTFROID

DEO GRATIAS - ROUGE

g(glg CORBIERES

o T¢l. 04 68 41 06 92 11100 NARBONNE
* (épages : syrah 60% et grenache 40%

® Cuvaison de 28 a 30 jours

® Elevage 12 mois en futs de chéne

Deo Gratias, c’est l'acte
de remercier. Merci en
effet d’avoir mis autant
de coeur & exhaler les su-
blimes parfums de fruits
rouges, de milres et ces
belles notes de cassis. Le
vin se montre puissant,
la bouche généreuse tout
en gardant cetle élé-
gance, presqu’aérienne,
propre aux vins de ['Ab-
baye de Fonlfroide. En fi-
nale, on se croirait
revenu au beau milieu
de la garrigue avec des
aromes typiquement lo- .

JED GRATIAS

cmeiEREs

SPIRITUALIS - ROUGE

Aop CORBIERES N
Tél. 04 68 41 06 92 « 11100 NARBONNE )
o (épages : syrah 80% et mourvedre 20%

* (uvaison de 28 a 30 jours

® Elevage 18 mois en futs de chéne

St la syrah s'exprime par-
Sfaitement sur le terroir
Jrais de Fomifroide, ses
meilleures parcelles sont
réservées a l'assemblage
haut de gamme de ’Abbaye
avec une touche de mour-
vedre. Le nez est intense el
développe les aromes de
Sruits noirs mars. Les notes
d'épices qui se fonl jour de-
viennent encore plus pré-
gnantes en fin de bouche.
Puissante mais veloutée, la
bouche se montre généreuse
et surtout tres longue. Le
bots est bien intégré. Ma- &
gnifique cuvée. [ |

caux. Belle longueur. W ‘
VIN DE FRANCE
Tél. 04 68 41 06 92 » 11100 NARBONNE

(épage : muscat petit grain 100%

La gamme Via Hominis
permel de jouer sur d’'au-
tres registres (il y a un
chardonnay-vermentino
par exemple ou un muscat
sec pour les blancs, un mer-
lot, grenache et syrah en
rouge). Ce muscat doux est
évocateur de ce cépage em-
blématique, le seul qui
donne au vin le goiit de la
baie ! Ici, les notes aroma-
tiques s'enrichissent avec
élégance d’agrumes mais
aussi d’amande douce. Si
la bouche est ample et

¢
/]

INTFRIMDE

ronde, la finale s'oriente VIR HOMINIS
vers une belle amertume
qui rappelle lorange. Tres
bel équilibre.
e L
‘---_ ’I-‘-e-'
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B EMILIEN BOUTILLAT, MEILLEUR CHEF DE CAVES 2021

Les Arcs-sur-Argens (83)

CONSEIL INTERPROFESSIONNEL
DES VINS DE PROVENCE
Maison des Vins
RN 7
Tél. 04 94 9950 10
(ivp@provencewines.com

www.
vinsdeprovence.com
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ANIVIN DE FRANCE
53 rue de Lofayette
75009 PARIS
T6l. 0147 03 45 44
www.
vindefrance.com

Lors de sa 37e édition, 'International Wine Challenge vient de
décerner le titre de meilleur “Sparkling winemaker 2021” a un
Francais, Emilien Boutillat. Agé de 34 ans, il est 'actuel chef
de caves de Piper-Heidsieck. Ingénieur agronome et cenologue,
ce fils de vigneron n’a pas oublié d’ot1 il venait puisqu'il a parti-
culierement salué le travail du comité cenologique de sa belle
maison champenoise tout en rappelant qu'il ne faisait que pé-
renniser le bel héritage de ses prédécesseurs, Daniel Thibault
et Régis Camus notamment. Tres sensible aux bonnes pratiques
environnementales, il joue un role moteur aupres de ses équipes
pour cette mise en ceuvre du changement. Et lorsqu’il quitte
ses caves de Piper-Heidsieck; il continue a jouer des roles mais
sur les planches cette fois, lui qui est aussi un passionné de

théatre.

W ERIC PASTORINO, NOUVEAU PRESIDENT DU CIVP

L’Assemblée Générale du Conseil In-
terprofessionnel des Vins de Provence
du 29 juin vient d’élire un nouveau pré-
sident pour succéder a Jean-Jacques
Bréban. Cest donc Eric Pastorino, viti-
culteur a la coopérative des Vignerons
de Gonfaron qui prend le relais.

Par-dela la volonté de garder le “leader-
ship” sur les différents marchés, le nou-
veau président veut mettre en exergue
“la prise de conscience portée par la
Jeune génération. Le vignoble de Pro-
vence est en pleine mutation. Dans
trois ans, 70% des entreprises de la, fi-
liere arboreront un label environne-
mental et nous encourageons, par
exemple, toules les démarches de po-

lyculture denos ressortissants. Cette
transition est un enjeu fort pour le
vignoble que l'interprofession sou-
tient avec la ferme volonté de conser-
ver celte “exception Provence”. M

B BRUNO KESSLER, PRESIDENT DE L’ANIVIN DE FRANCE

.
Lréée en 2009, 'Anivin de France est
une jeune interprofession qui re-
groupe deux familles professionnelles
: la production et le négoce. Liobjectif
est de promouvoir les vins de la déno-
mination Vin de France sur le marché
export mais aussi sur le marché natio-
nal. Cherchant a étre innovante, 'Ani-
vin vient, par exemple, de lancer le
concept “VDF Cocktails” en mettant
en scene de nombreuses recettes ima-
ginées par des barmen avec des vins
de France comme base du cocktail. Le
24 juin dernier se tenait '’Assemblée
générale et, pour succéder a Serge
Tintané, c’est Bruno Kessler qui a été

élu a la téte de cette grande associa-
tion. Apres une longue carriere chez
Grands Chais de France en tant
qu’cenologue, ce petit-fils de vitcul-
trice en Anjou, avait fondé sa société,
(Enovia, avant de mettre ses compé-
tences au service de “Cordier by In-
Vivo” en tant que directeur du pole vin.
I1 sera le garant de “Vesprit de famille,
pour défendre le bien commun” mais
continuera aussi a ‘favoriser la mise
en place d’'un modeéle de viticulture
innovant”. Enfin, a 'image de ce qui
se réalise avec les cocktails, '’Anivin
de France essaiera de conquérir de
nouveaux marchés. |
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VARIETE AMPELOGRAPHIIQUE

=

[.a counoise

.

A
Originaire du Vaucluse Dans lavie, il y a bien pire que de dé-
et aimant les sols guster des vins de Chateauneuf-du-
cailouteuy, Yoi,ld U Pape.C'est méme un moment
panorama ov Fon ai- toujours privilégié. Et au détour d'une
merait voir davantage ¥ "
de counoise... série, voila quelques notes doucement
épicées, qui offrent de nouvelles varia-
tions de fruits m{irs. Renseignements
pris, la counoise est, dans ce vin, trai-
tée avec plus d’égards qu’on ne lui en
accorde désormais. Parmi les fameux
treize cépages de I'appellation, cette
variété semble malheureusement en
voie de disparition (plus que 312 ha
cultivés en France, essentiellement
dans le sud de la vallée du Rhone mais
aussi dans la partie nord du Langue-
*__ doc, contre le triple il y a 30 ans).

MATURITE TARDIVE

Cest fort dommage car, la
counoise n'est pas qu'un simple com-
parse d’assemblage qui témoigne

coande ou 7

fracts nouges ou noins, souvent biew mirs.

d’'une diversité ampélographique.
Certes, on la dit irréguliere dans ses
productions et n’apprécie que les ter-
roirs les plus pauvres gorgés de
cailloux et de chaleur. Mais ses terres
natales du Vaucluse lui offrent juste-
ment tout ce qu'elle mérite pour
s’épanouir.

Certains producteurs vont plus loin et
commence a la vinifier seule. Le profil
aromatique est alors encore plus mar-
qué par les fruits rouges miirs et avec
une touche florale. En toile de fond,
les douces épices ne quittent jamais
les papilles du dégustateur.

Avec sa maturité tardive et ses bonnes
aptitudes de résistance a la plupart
des maladies, la counoise devrait avoir
une belle carte a jouer prochaine-
ment. En tout cas, 1a ot on la trouve,
il semblerait qu'elle participe a la
beauté du vin. [ |

aw Pape Urbain V), la connoise est tree probablement originaine du Vaucluse.
cynonymes : son wom ancestral est le mowstandien. On L appelle awnssc parnfocs
we. U arcve gu'on la nomme awssi anbun de Provence.
Meme oc les dewr cépages sout parents, o sont bel et bien diffencnts.

ardmes ! ce sout leo Eppices dowuces qui dominent et les tres jolies wotes de

£2
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EN DIRECT DES VIGNOBLES
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Avec le Vallon Pont d'Arc
pour décor, Philippe DRY
et Alain TESTUT,

les coprésidents de I'AOP
du Vivarais

VALLON-PONT-D’ARC (07)

ODG Syndicat des Vignerons
de I’AOP COTES DU VIVARAIS
Route de Ruoms
07150 VALLON PONT D'ARC
www.
vins-rhone.com/vignobles/
appellations/cotes-du-vivarais

N\

DEGUSTATIONS

J

A
,Ar
4

m LES COTES DU VIVARAIS CHANGENT D’IMAGE

Appellation la plus occidentale de la
vallée du Rhone, les Cotes du Vivarais
ont lancé en début d'été une dé-
marche de promotion accompagnée
par la présentation d'un nouveau logo.
Une image étroitement liée au Pont
d'Arc, cette arche naturelle creusée
par lariviere Ardeche, qui est 1'un des
atouts touristiques situé au ceeur de
I'AOP. “En choisissant ce symbole, on
voulait exprimer toute la beauté du
territoire de l'appellation qui en-
toure ici le début des gorges de l'Ar-
deche, explique Philippe Dry,
coprésident de I'AOP. A travers cette
idée, nous voulons aussi permettre
au plus grand nombre de bien situer
les Cotes du Vivarais.”

QUELQUE CHOSE A DIRE...

Alain Testut, 1'autre coprésident, a
profité de cette présentation pour dé-
voiler ce qui constitue le caractere et
la qualité de cette appellation finale-
ment assez petite puisqu'elle ne

s'étend que sur 225 ha et réunit 14
caves particulieres, 3 caves coopéra-
tives et 6 maisons de négoce qui com-
mercialisent un peu plus d'un million
de bouteilles. “Le vin rouge repré-
sente 50% de la production et bénéfi-
cie déja d'une belle réputation
autour des deux cépages majori-
taires, le grenache et la syrah, dont
l'assemblage est assez équilibré. Les
r0sés, pesent aujourd'hur 40% sur
l'AOP et s'appuient surtout sur le
grenache qui exprime une belle frai-
cheur sur ce terroir qui se situe a une
altitude moyenne de 250 metres.
Enfin, les blancs a base de grenache
blanc essentiellement, avec en com-
plément roussane, marsanne et vio-
gnier représentent 10%. Cet ensemble
positionne nos Vins, rouges un peu
consistants, rosés structurés et
blancs fruités, comme des acteurs de
la gastronomie. Des vins qui ont
quelque chose a dire...”

JB.H

Automne 2021 :

Les prochaines thématiques :

Champagnes rosés, dans le cadre d'un dossier accords mets et vins
(réception des échantillons pour la dégustation jusqu’au 10 septembre)

Hiver 2022 :
Champagnes millésimés

(réception des échantillons pour la dégustation jusqu’au 10 décembre)

Printemps 2022 :
Vins rosés tranquilles et effervescents
(réception des échantillons pour lu dégustation jusqu’au 10 mars)

|

38

Le Magazine des CAVISTES & SOMMELIERS o Eté 2021




testés soient |
disponibles = <
chez les cavistes
et surla table
des restaurants.

DOSSIER

METHODOLOGIE

Comme pour les vins rosés dans
le numéro précédent, nous avons
choisi de “noter” les vins qui ont
é1é sélectionnés.

Premier point essentiel, tous les
vins présentés auraient, d notre
sens, mérité d'obtenir une mé-
daille (or ou argent) lors d'un
grand concours international du
type Concours Mondial de
Bruxelles, par exemple (notes
au-dessus de 86) dans leur caté-
gorie. Il y a sans doute des vins
testés, mais non retenus, qui au-
raient aussi mérité d'étre présen-
tés dans ce dossier. Ce sera pour
une fois prochaine.

Nous avons aussi choisi de limiter
a frois vins maximum par pro-
ducteur les vins sélectionnés.

40 VINS BLANCS

| esvins blancs

JJ nous est déja arrivé de rencontrer
des vignerons qui aimeraient que I'on
synthétise nos choix a un “J’aime” ou
“Je n’aime pas”. Pour le consomma-
teur final, cette simplification ex-
tréme pourrait s’entendre et on
imagine que c’est 1a notion de prix qui
viendrait arbitrer Pachat final. Cer-
tains aussi gotitent peu a la (relative)
abondance des informations tech-
niques et il nous est méme arrivé d’en-
tendre que les notions... d’ar6mes
étaient encore de trop !

40 VINS SELECTIONNES

Par-dela les choix binaires que cha-
cun peut effectuer, nous avons estimé
que les professionnels qui lisent cet

opus (cavistes, restaurateurs, somme-
liers) ont le droit a quelques éclai-
rages sur les bouteilles présentées.
Evidemment, ce dossier sur les vins
blancs secs est partiel (pres de 80
échantillons dégustés au bureau mais
a peu pres autant lors des concours)
et forcément partial.

Lidée qui le sous-tend est d’abord de
mettre en lumiere des vins que I'on
pourra trouver sur les tables des res-
taurants et chez tous les cavistes de
France a des prix “raisonnables”. Un
balayage d’envergure national permet
d’entrevoir de nombreuses variantes
de terroirs et de cépages. Et oui, les
vins blancs secs reviennent en force
sur les table des consommateurs. &
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Notre sélection de vins blancs secs
Pourles CAVISTES & la RESTAURATION

IGP COTES DE GASCOGNE

—

DOMAINE TARIQUET
Chenin-Chardonnay

Tél. 05 62 09 87 82 * Eauze (32)

* (épages : chenin 75% et chardonnay 25%

'.
ANIVAOQ

"= Par-dela les incontowrnables cuvées de la maison Tariquet (Classic en téie), cet assemblage
mérite que l'on s'arréte sur son nez contrasté entre les fruits exotiques et les notes florales.

En bouche, on a tout simplement le meilleur des deux grands cépages emblématiques. M

IGP PAYS D"OC BLANC

CAVE ANNE DE JOYEUSE

Loriu blanc 2019

*Tél. 04 68 74 79 40 * Limoux (11)

* (épages : sauvignon 60%, chardonnay 40%

* Vin issu de |'abriculture bio ® Elevage de 4 mois sur lies fines

"=J| Par-dela toutes les vertus éco-responsables de la bouteille, la dégustation procure de
suite de belles sensations olfactives autour des agrumes et des fleurs blanches. Frais et
Sl dlégant ce vin se prolomge sur de belles notes de minéralité. |

AOP COTEAUX DU VENDOMOIS

LES VIGNERONS DU VENDOMOIS
Les Coutis Chenin 2019

*Teél. 02 5472 90 69 © Villiers-sur-Loir (41)
* (épage : chenin 100%

* Sans sulfites ajoutés

Sur le terroir calcaire de la pente des Coutis, ce 100% chenin sans sulfites ajoutés se dé-

8,20 E
couvre avec un nez frais et complexe. Les aromes floraux et les fruits blancs dominent.
m En bouche, on croque encore plus des fruits et agrumes. Belle finale un peu épicée. M

AOP BOURGOGNE

Y MOILLARD
i \ Le Blanc - bourgogne aligoté 2020

l =— ©Tel. 03 80 21 70 44 « Nuits-Saint-Georges (21)

* (épage : ligoté 100%

* Hlevage sur lies totales en cuve pendant 6 mois

Tres fraiche, la bouche se montre également bien gourmande. On vetrouve les aromes
d’agrumes (citron, zeste d’orange) percus au nez. Cette agréable impression se poursuit

Jusqu’a la touche finale assez saline. [ |

DOMINIQUE NORGUET
Domaine du Four & Chaux 2020
*T6l. 0254771252+ C

J (éque : chenin 100%

* Sols d'argile et silex

Avec son nez complexe, ce 100% chenin nous emmene sur les territoires du lilas, de la
pomme, de la poire et des épices douces. En bouche, pas de doute, les tuffeaux ne sont
pas bien loin. Fraiche et fruitée, la finale s’élire vers des notes plus salines. |

AOP MUSCADET

DOMAINE DE LA MOUTONNIERE
Blanc 2019

*Tél. 0240 06 90 69 * Clisson (44)

* (épage : melon de Bourgogne

ol * élevage en cuves inox et souterraines sur lies pendant 7 mois
6,20 E= On ne sait pas st les fans du Hellfest dégustent le muscadet mais voila un vin élevé sur
lies qui sait se montrer aérien comme un solo de James Helfield. Le nez oscille entre les
fleurs et les agrumes, la bouche est pleine de vitalité avec une finale bien saline. |

|

40 Le Magazine des CAVISTES & SOMMELIERS  Eté 2021



@D > B

VINS BLANCS SECS DE MOINS DE 8,50 EUROS

LE MOINS CHER

AOP GAILLAC
VINOVALIE

Far from the eye
*Tél. 05 63 57 18 10 * Saint-Sulpice (81)
* (épages : Loin de I'eeil

© Fermentation en cuves thermorégulées
* Elevage sur lies fines

Bien sir, il faut comprendre
la langue de Shakespeare
pour comprendre le jeu de
mol et se rappeler que le
Loin de Uil est un cépage
rare et emblématique de
Gaillac. 11 offre une bouche
bien ronde, gourmande et
suave. Surtout, il permet de
développer une palette aro-
maltique incroyable autour
des fruits exotiques mirs et
des agrumes. Des le nez, on
délecte aussi de belles sen-
teurs florales. Ici, le choix a
été fait de laisser libre cours
a cette expression naturelle
sur le fruit. [ |

COUP DE CCEUR

IGP COTES DE GASCOGNE
DOMAINE CHIROULET

Terres blanches 2020

*Tél. 0562 28 02 31 » Larroque (32)

© (épages : gros manseng 55%, sauvignon
35% et ugni-blanc 10%

o Terroir avec affleurements calcaires
(rentzines)

Quelle belle adéquation
entre ce lerroir si particu-
lier et ces cépages parfails
pour des profils aroma-
tiques riches et complexes.
Au ez, ce vin nous emmene
sur les terres du gros man-
seng el ses notes exquises de
Jruits exotiques, mangue en
téte. En bouche, on sent celle
trame agréablement miné-
rale qui nous conduit vers |_
une finale plutot saline et
des notes de doux amers qui
nous rappellent que les
agrumes sonl aussi pré-
sents dans ce vin. |

TERRES BLANCHIS

TOTES DI 4284 06N E

L BT 1 A
Fam

COUP DE CCEUR

AOP ENTRE-DEUX-MERS

(AVE DE RAUZAN

Comte de Rudel 2020

Tél. 05 57 84 13 22 » Rauzan (33)
J (éruges - sauvignon 55%, sémillon 45%
* Sols argilo-calcaires

© Sélection parcellaire

* 60 hl/ha

* Macération pelliculaire en cuve inox

L J

Assemblage idoine de U'En-
tre-deux-Mers, ce vin sent
bon Uété et les huitres en
bord de mer. Si le nez se dé- [
couvre plutol avec une y e b
pointe végetale agréable et &,_
de belles senteurs plus com-

plexes de fruits a chair  (0Mie de Rudel
blanche et d'agrumes, la 7T
bouche est marquée par une i
belle fraicheur. Cetle viva-
cité est la trame de toute la
dégustation qui se finit par
une jolie finale sur les
agrumes, minérale pour-
rait-on écrire. |

COUP DE CCEUR

AOP BORDEAUX
BORDEAUX FAMILIES
Sauv'Terre 2019

*Tél. 0556 71 10 04  Sauveterrede-G. (33)
* (épage : sauvignon majoritaire et sémillon
* Vin issu de |'agriculture biologique

Bordeaux Families a réussi
le pari de cette cuvée bio et
identitaire, a limage de
cetle belle étiquelte qui
puise ses racines dans le vi-
gnoble de Sauveterre-de-
Guyenne. Au nez, cevin tres
expressif révele des parfums
Sloraux et d’agrumes. Fin,
Srais et élégant, en bouche,
il étend la panoplie aroma-
tique vers les fruits exo-
tiques et la péche de vigne.
La finale est longue et sa-
line, laissant entrevoir une
belle amertume qui rap-
pelle les agrumes apercus
au nez. [ |

T o B

I00EAUYX « SAUVTERRE
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Notre sélection de vins blancs secs
Pourles CAVISTES & la RESTAURATION

AOP GAILLAC BLANC SEC

VINOVALIE

Asirolabe - Gaillac Premiéres Cotes Mauzac 2015
*Tél. 05 63 57 18 10 © Saint-Sulpice (81)

© (épage : mavzac

* coteaux argilo-calcaires © Elevage sur lies fines
10,50 £= Dans Vimmense réservoir de cépages typiques du Gaillacois, le mauzac est un de ceux
qui procurent le plus de sensations aromatiques. Cette cuvée finement travaillée en est

la quintessence. Les notes florales le disputent a celles des fruits exotiques. Superbe! ™

VIGNERONS DE CESSENON

Domaine de Ldne blanc 2019

= Tél. 04 67 89 65 36 * Cessenon-sur-Orh (34)

* (épages : grenache blanc 80% et roussanne 20%
© Terrasses argilo-calcaires © Elevage sur lies fines

£ Tres élégant, le nez s'ouvre sur des notes d’abricot et de péche. La bouche se montre pleine
de souplesse. On retrouve les fruits a chair blanche mais aussi des pointes plus florales.
La finale est longue avec un zeste d’agrumes, voire de notes acidulées. [ |

~

IGP COTES DU LOT

CHATEAU DE GAUDOU

La Charmeuse 2020

*Tél. 05 65 36 52 93 © Vire-sur-Lot (46)

* (épages : sémillon 70% et sauviﬂnon 30%

* Fermentation avec la peau des raisins © Trés vieilles vignes

Attention, ce vin blanc est... orange. Travaillé comme un vin rouge, il n'en demeure pas

9,80 ES
moins un vin blanc et sec (contrairement a Uautre charmeuse de Gaudou). Le nez se
révele sur les fruits jaunes et la bouche est bien charnue. Finale légerement épicée. ™

ASNAWEYHDY
o
IR )

— —

NOANyo

CHATEAU DE PAREN(HER;
0se
> Tél. 05 57 46 0417  Ligueux (33)

IR X
w oy
L

A

AOP BORDEAUX
* (épages : sauvignon 70%, sémillon 20% et muscadelle 10%

=& B
: * Assemblage aprés élevage de 3 mois sur lies fines

Un bel assemblage qui se révéle avec des notes florales comme le jasmin et de belles

touches d’agrumes. La bouche offre tout a la fois rondeur et tension et souligne plus en-

m core les aromes de fruits blancs et d’agrumes. Finale saline. |

L}

DOMINIQUE PIRON
Blanc 2019

AOP BEAUJOLAIS BLANC
*Tél. 04 74 69 10 20 * Villié-Morgon (69)
* (épage : chardonnay 100%

. * Fermentation en cuves inox et léger élevage en fits
"=)| Au sud de la Bourgogne, le chardonnay révéle d'auires atours (plus floral aw nez et plus

[fruité en bouche). Le travail de Dominique Piron profite ausst des sols calcaires du Clos
du Vieux Bourg pour donner une belle finale tout en minéralité. |

orld BADININ,
WY T SIVIO[nvay

DOMAINE PHILIPPE ET EYLVAIN Rll\VIER
] L'Abymes Naturel 2019
IR *T61.0479 281775  Myans (73)
' o (épu?e  jacquere
i * Vin sans sulfites ajoutés
10,30 = Parmiles cépages étonnants de Savoie, la jacquere peut provoquer de belles émotions

m autour d’une palette aromatique tres riche. On va des notes les plus fleuries (acacia)

Jusqu’aux accents beurrés en passant par du fruit bien mir, voire compoté ! |
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VINS BLANCS SECS DE 8,50 A 11 EUROS

COUP DE CCEUR

IGP COTES DE GASCOGNE
DOMAINE TARIQUET

Amplitude

*Tel. 05 62 09 87 82 * Eauze (32)
© (épage : gros manseng 100%

Trop longtemps peut-étre, le
gros manseng a été vinifié
en doux. Mais cetle cuvée
vient nous rappeler tout
lintérét de ce cépage endé-
mique du Sud-Ouest et du
piémont pyrénéen. Au nez,
ce vin explose littéralement
de fragrances étonnantes ou
la mangue domine bien siir
mais on y trouve aussi des
notes plus subliles, qu’elles
sotent florales ou rappelant
des agrumes. Avec sa belle
tension et sa grande frai-
cheur, ce vin respire 'été et
les plats a base de poissson
crus ou les crustacés. On
adore ! [ |

@D o B

COUP DE CCEUR

IGP COTES DU LOT
VINOVALIE

La Cigaralle 2017
*Tél. 05 63 57 18 10 * Saint-Sulpice (81)

* (épage : chardonnay 100%

* Fermentation en cuve inox.

* Elevage sur lies fines pour moifié et en fits
neufs pendant 10 mois pour |'autre moitié

Nous voici sur les terres
cheres au regrelté Prince du
Danemark. Le chardonnay
enserre littéralement le chd-
teaw sur ce terroir de ter-
rasses calcaires. Avec un
nez porté sur les fruits exo-
tiques, la suite se développe
sur une palette beaucoup
plus large (fruits a chair
blanche). Ronde, presque
crémeuse et onctueuse, la
bouche offre des notes lége-
rement beurrées avec une
Jolie pointe de noisette a la
fin. Une tres belle expres-
sion du chardonnay. |

89

COUP DE CCEUR

AOP LIMOUX
(HATEAU DE GAURE
Campagne 2019
*Tél. 06 43 47 36 85 * Rouffiac d'Aude (11)
* (épages : chardonnay 100%

* Terroir argilo-calcaire

* Vignes plantées entre 100 et 200 m
d'alfitude, influence méditerranéenne
* Fermentation en barrique de 400 I.
Levures indigénes. Fermentation malo-
lactique partielle.

On connaissait déja le re-
marquable assemblage che-
nin, mauzac et chardonnay,
Avec celte cuvée, le cépage
bourguignon est mis a Uhon-
neur. St lenez est tres expres-
sif  (aromes  marqués
d'agrumes) et la bouche
riche, Uensemble veste tendu
et frais. En bouche, se réve-
lent ausst des notes de fruits
milrs et méme des pointes de
fleurs blanches qui souli-
gnent la délicatesse du vin. |

EREE PABRE SETIE RN

COUP DE CCEUR

AOP MACON-LUGNY

Cave de LUGNY - Clément JOUSSEAU
Les Engrenages 2018

*Tél. 0385 3322 85 * Lugny (71)

* (épage : chardonnay 100%

* Vinification en cuves thermorégulées.
Fermentation malolactique

* Elevage en fots de chéne 100% neufs
pendant 8 mois, avec bétonnage deux fois
Fur mois. Assemblage en décembre (75%
s - 25% cuves)

La coopération ouvre de
nouvelles voies et le talen-
tueux Clément Jousseau a
pu bénéficier d’'un bel outil
pour écrire son vin. Ample
et élégant, il est marqué par
de superbes notes empyreu-
matiques des le premier nez
(vanille, grillé). En bouche,

gLEMENT
OUSBEAU

il offre méme de jolies i
aromes de fruils mairs N ACONLUGNY
avant que le bois n'offre une S Fugpenages
superbe interprétation de la 2018
vanille !
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Notre sélection de vins blancs secs
Pourles CAVISTES & la RESTAURATION

IGP COTES DE GASCOGNE

|

DOMAINE CHIROULET

La Céte d'Heux

*Tél. 05 62 28 02 31 * Larroque (32)
© (épage : gros manseng

* Terroir d'argile fine sur socle calcaire

11,10 = Harmonieux, complexe et subtil, ce vin magnifie lui aussi le gros manseng, ce cépage
qui produit de superbes profils aromatiques autour de Uananas ou de U'écorce d’orange

KA SN amere. Tres bien structuré, il offre une superbe finale avec des notes d’agrumes. ™

NIy (¢ 2003 vy
)

IGP PAYS D’OC BLANC

P — : VIGNERONS DE CESSENON
Libellules - Vermentino

*Tél. 04 67 89 65 36 * Cessenon-sur-Orh (34)

© (épage : vermentino 100%

* Terrasses caillouteuses et calcaires © Elevage sur lies fines

"= Avec un mez d’amande fraiche typique, le vermentino éclate dans ce vin qui nous ac-
cuetlle aussi par de délicates notes d’agrumes. La bouche se révele souple et marquée

par le fruité exotique. La belle finale évoque les beaux amers du pamplemousse. [ |

AOP TOURAINE

ALLIANCE LOIRE
La Dilecta 2018
*Tél. 02 41 53 74 44 » Bellevigne-les-Chateaux (49)
© (épages : sauvignon 100%
* Sélection parcellaire, 2 vignes coteaux du Cher, terroir argilo-calcaire
"= La Touraine ne cesse de surprendre avec ses beaux sawvignons ciselés. Cette cuvée est
une sorte d’hommage tant on y retrouve en bouche le goiit du terroir et de beaux aromes

I8 de fruits exotiques et d’agrumes. Belle touche de pain grillé en finale. |

AOP COTES DU ROUSSILLON

MAS CRISTINE

Blanc 2019

= Tél. 04 68 54 27 60 * Argelés-sur-Mer (66)

* (épages : grenache gris 25%, grenache blanc 20%, macabeu
27%, roussanne 18%; vermentino 5%, carignan gris 5%

12,50 k= Avecun élevage pour moitié en barriques, des rendements trés faibles et un encépagement
qui ressemble a un musée ampélographique, cette cuvée tres riche du point de vue aro-

matique ressemble beaucoup au Roussillon avec des noles de fruits blancs exquises. ™

AOP BORDEAUX BLANC

CHATEAU CASTERA

Anthoinette 2020

*Tél. 05 56 73 20 60 * Saint-Germain d'Esteuil (33)
* (épage : sauvignon

* Fermentation et élevage en barriques

=| Grdce a un trés beau travail d'élevage sous bois, le sauvignon prend ict des formes plus
amples, que ce soit en bouche avec une belle texture ou au nez avec des arémes d'amande

Jfraiche et des notes florales. La finale, entre cédrat et notes acidulées est magnifique. ™

AOP SAVOIE CHIGNIN-BERGERON

e ANDRE & MICHEL QUENARD

- Les Terrasses

*Tél. 0479 281275 * Chignin (73)
© (épage : roussanne 100%

m _ * Fermentation alcoolique frés longue (levures indigénes)

13,50 = Laroussanne de Savoie mérite souvent le détour: Celle-ct se dévoile avec un bouquet tres
intense sur les fruits comme la péche ou U'abricot. En bouche, c'est un tres bel équilibre

entre le gras et la fraicheur. La finale est longue avec une pointe sur les agrumes. M
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VINS BLANCS SECS DE 11 A 15 EUROS

COUP DE CCEUR

IGP COTES DE GASCOGNE
DOMAINE TARIQUET

Chardonnay - Téte de Cuvée 2018
Tél. 05 62 09 87 82 * Eauze (32)

* (épage : chardonnay 100%

© Vieilles vignes

* Elevage de 12 mois en fits de chéne

1l n’y a pas de raison de
bouder son plaisir quand
le chardonnay est ainsi
traité. Fruit de vieilles
vignes et dun élevage fort
attentionné, celte téte de
cuvée s'ouvre d’emblée sur
des aromes vanillés in-
tenses et de fruits bien
malrs. En bouche, on oscille
entre le magnifique velouté
et la grande fraicheur de ce
Vin qui en surprendra plus
d’un. Les douces notes ap-
portées par le bois ne font (
pas oublier les délices ex- |
quises de ces notes de fruits
exotiques. Superbe ! |

AOP BOURGOGNE

ALBERT BICHOT - DOMAINE ADELIE
Bourgogne aligoté - Champ Renard 2018
Tél. 038024 37 37  Beaune (21)

J (épugie : uligoté 100%

* Parcelle de 0,84 ha

© Aprés fermentation alcoolique, premiére
période d’élevu?e de 6 mois (70% en cuves
inox et 30% en fits de chéne) puis une
seconde de 7 mois en cuves inox.

On aurait naturellement
tendance a réduire les belles
terres de Bourgogne au cé-
page roi. Mais Ualigoté peut
aussi procurer d’immenses
sensations comme ici avec
ce nez superbe sur les fruits
a chair blanche et un tres

le vin se révéle plein de ca-

une belle finale plus miné-
rale.

[ |
@D B

beaw, coté floral. En bouche, - &

COUP DE CCEUR

ractere, presque vif, mais le B
JSruité donme de Uampleura " C"'"“";
ce vin qui se termine par > ’guélie

ALBRT BICHOT, FROFRITTAIL

IGP PAYS D'OC BLANC
VIGNERONS DE CESSENON
Libellules - Viognier

*Tél. 04 67 89 65 36

* (essenon-sur-Orh (34)

© (épage : viognier 100%

© Terrasses argilo-calcaires au-dessus de I'Orb
* Vinification a basse fempérature et élevage
sur lies fines

Des le premier nez, on n'est
pas décu. Les mnoles de
Sfruits secs signent ce tres
beau viognier. En bouche,
c’est encore plus remarqua-
ble. Pleine et onctueuse, elle
révele de nombreuses notes
pdtissieres avec le fruit en
toile de fond, comme une
belle  frangipane. Bien
équilibrée et persistante
cette cuvée des Libellules
est une tres belle interpré-
tation du cépage rhoda-
nien en terres du Pays
d’Oc.

89

COUP DE CCEUR

AOP ANJOU
CHATEAU DE PLAISANCE
L'Anjou Blanc 2019
*Tél. 024178 33 01 * Rochefort-s./Loire (49
* (épage : chenin 100%

* Terroir de schiste et schiste gréseux,

sur la butte de chaume, exposée plein sud
* Jeunes vignes du domaine

* Agriculture bio depuis 1995 et biodynamique
depuis 2008.

* Pressurage lent a froid. Levures indigénes
© Fermentation malolactique parfielle
© Elevage de 11 mois en cuve inox

Sur ses terres d’origine, le
chenin est ici sublimé.
Méme sl y a un poil de
sucre résiduel, Uimpression
d’ensemble est dominée par
de subtiles notes de fruits a
chair blanche (pomme,
poire) et de fruits exotiques
comme la mangue. La dou-
ceur de ce vin complexe est
également révélée par une
finale légerement miellée. M

BLANC

COUP DE CCEUR

o tu daker

ANJOU

.

FLAISANCE
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Notre sélection de vins blancs secs
Pourles CAVISTES & la RESTAURATION

AOP BELLET
DOMAINE DE TOASC

La Tramontane - blanc 2019

*Tél. 06 50 59 04 19 * Nice (06)

* (épages : rolle 80%, chardonnay 20%
* Vinification en cuve inox puis élevage en 1/2 muid, 5 passages

"=l| Apres avoir humé les notes de fleurs blanches et les touches de vanille et de pain beurré,
la bouche se révele tout a la fois gourmande et pleine de finesse. Les aromes empyreu-
SIS matiques accompagnement la dégustation qui s'étire en longueur. |

ROUX PERE & FILS

Les Murelles 2019

Tél. 03 80 21 32 92 * Saint-Aubin (21)
* (épage : chardonnay 100%

© Fermentation sur lies en cuves inox et élevage en fiits pendant 6 mois

17,70 = A prixmodéré, voila une belle expression du terroir bourguignon et de son cépage phare.
Le beurre, la noisette et les épices douces peuplent lunivers olfactif alors qu’en bouche,
le gras apporte cette mdache si particuliere. La finale est légerement miellée. |

CHATEAU DE CREMAT

Blanc 2019

*Tél. 0492151215 * Nice (06)

* (épages : chardonnay 95%, rolle 5%

© Une partie vinifiée et élevée en barriques de chéne

"= Le premier nez est superblement complexe. Autour des agrumes se greffent de belles
notes florales. Apres aération, c’est encore plus expressif avec de belles notes vanillées.

La bouche est ample, un poil beurrée mais toujours aussi fraiche. Magnifique. |

CHATEAU MALHERBE

Pointe du Diable Blanc 2020
5 ©Tél. 0494 64 80 11 © Bormes-les-Mimosas (83)
* (épages : (vieux) ugni-blanc (1972) 67% et sémillon 33%

YNV

"= Sans fermentation malolactique, ce vin tire la quintessence de cet assemblage original.
La bouche est bien droite et on sent bien que cette belle acidilé peut mener ce vin bien
loin. Le bouquet est fort complexe, entre fleurs blanches, agrumes et un peu de miel. ™

AOP CHABLIS

— FRENCH BEACHES

Orgie silencieuse

*Tél. 0184250553
— * (épage : chardonnay 100%

* Aucun intrant dans le processus de vinification

"=| Pas de soufire ajouté, uniquement des levures indigenes, cette cuvée atypique @ Chablis
dénole des le premier nez avec son parfum todé et son citron milr. La bouche se montre

[fraiche et longue, avec une myriade de fruits différents (citron, péche, abricot...). M

AOP COTES DE PROVENCE

1 TSN LA MADRAGUE
h Charles 2018
-. . < Tl 0494 49 04 54 » La Croix-Valmer (83)
{ - / * (épage : rolle 100%

~

b
"=} Bio depuis 2010, le domaine de la Madrague vient de produire une cuvée d'exception

(seulement 1200 boutetlles !) a base de rolle. Soyeuse et ample, la bouche fait écho au
nez floral et de fruits blancs. Jolie structure et tres belle longueur. [ |
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VINS BLANCS SECS DE PLUS DE 15 EUROS

LE PLUS CHER

AOP CONDRIEU

CHRISTOPHE PICHON

Roche Coulante 2019

*Tél. 0474 87 06 78  Chavannay (42)
© (épage : viognier 100%

* Vinification en levures indigénes

© Fermentation en fits © Elevage de 11
mois en fits de 3 ans

Oui, c’est vrai, cette cuvée
aurait pu faire partie d’une
autre gamme de prix mais
quel dommage de se priver
dun vin si fin et puissant a
la fois. Le nez floral est tout
simplement délicieux, re-
haussé par dejolies touches
de fruits a chair blanche et
méme de miel ! La bouche
est ample, presque cré-
meuse toul en restant
fraiche. On y retrouve des
notes d’épices et cette belle
longueur semble s’éterniser
surune salinité de bon aloi
Un tres grand vin.

-=€

CONDRIEU

COUP DE CCEUR

AOP LIMOUX BLANC

CHATEAU DE BRASSE - ANNE DE JOYEUSE
Blanc 2019

*Tél. 04 68 7479 40 * Limoux (11)

* (épages : chardonnay 70%, chenin 30%
* Vinification en fots de chéne avec bétonnage
régulier

* Hevage en barrique durant 9 mois

Installées sur les contre-
Jorts pyrénéns, au sud de
Limoux, les parcelles du
Chdteau de Brasse offre un
merveilleux terrain de jeu
a ces deux grands cépages
magnifiés par lo fraicheur.
Le nez annonce la couleur
avec les fleurs et les fruits
a chair blanche. En
bouche, Uéquilibre entre
gras et fraicheur est sur-
prenant el on peut parier
sur un joli potentiel de
vieillissement. Les aromes
de péche et la finale mine’
rale sont superbes.

-=€

COUP DE CCEUR

AOP

ABBAYE DE FONTFROIDE
Deo Gratias - blanc 2019
= Tél. 04 68 41 06 92 » Narbonne (11)

© (épages : roussanne 80%, marsanne 20%
* Hlevage en fot de chéne francais 300 1.
pendant 8 mois

Le terroir frais de I'Abbaye
de Fonifroide réserve de
belles surprises, notam-
ment cel assemblage a base
de roussanne, réhaussé je
marsanne. Le nez délivie
des motes intenses de fruits
a chair blanche avec
quelques doux aspects em-
pyreuwmatiques. La bouche
se montre onctueuse tout en
gardant sa belle fraicheur.
De cette équilibre, jaillissent
des aromes nés de U'élevage
sous bois, de belles notes dé-
licatement grillées avec une
trame briochée et une finale
assez saline. [ |

50— [ €

*

ED GRATINS

AERRRRRE

COUP DE CCEUR

AOP CHABLIS PREMIER CRU
JEAN DURUP PERE & FILS
I'Eglantiére - Fourchaume

*Tel. 03 86 47 44 49 » Chablis (89)
* (épages : chardonnay 100%

* Hlevage en cuves

An nord de Chablis, Four-
chaume recele des parcelles
de Premier Cru parmi les
plus belles. Et cette cuvée de
la famille Durup évoque
bien som appellation des
qu’on porte le vin au nez.
Les notes d’agrumes, de ci-
tron vert et de pomme an-
noncenl  une  grande
Sraicheur. On la retrouve ef-

Sectivement en bouche mais |-

la trame s’annonce égale- L'EGLANTIERE

ment puissanle, préle a ’,t”g‘@‘a’ghi |

Zurer dans le temps: avec Chablis S Cru
es notes plus minérales, WE IWT

une touche de miel et un e :

zeste de notes fumées. M- ST
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el _'EST HOUBLON

LES ECHOS DES PROS DE LA BIERE

.
| ___TouLoUsE (31) ]

BRASSERIE LA GARONNETTE
3 rue Henri Mayer
31100 TOULOUSE

Tél. 09 83 80 44 86

www.
lagaronnette.fr

TERRE DE PASTEL
629 rue Max Planck
31670 LABEGE
Tél. 0800 940 167
(appel non surtaxé)
Www.
terredepastel.com

o6

Le golit de miel est 12,
en trame de fond,
mais cette biére
blanche garde aussi
sa nature profonde
et désa lterante

29

B TERRE DE PASTEL ET LE BRASSEUR TOULOUSAIN
LA GARONNETTE INVENTENT LA PREMIERE BIERE AU MIEL

Beaucoup l'ont oublié, mais avant
d’étre Ville Rose, Toulouse a été de
bleu vétue. Et capitale en plus ! Oui,
du... Pays de Cocagne. C'est en effet
ici que les “cocas” (le terme occitan
pour désigner les boules de pastel)
donnaient une teinture bleue re-
cherchée dans toute I'Europe. Pour
obtenir le meilleur bleu, le temps de
macération était long. Plus c¢’était
long, mieux c’était. Moins on travail-
lait et plus les propriétaires s'enri-
chissaient !

LA REVANCHE DU PASTEL

De cette vie apparemment facile
sont nées toutes les expressions
cheres a ce pays de Cocagne mais
surtout une architecture typique
faite de grands hotels particuliers...
jusqu'a ce que les esquifs espagnols
découvrent I’Amérique et sa teinture
“bon marché”, I'indigo - la “Mondia-
lisation” n’avait donc pas attendu le
XXIesiecle pour métamporphoser les
modeles économiques du Vieux
Monde.

Ce fier passé, les Toulousains ont
commencé a le retrouver depuis
2013 sous l'impulsion de Sandrine
Banessy et Jean-Jacques Germain.
De la culture du pastel sont nées des
activités différentes (cosmétiques,
spa, textile...) et du miel de pastel.
Le groupe Terre de Pastel s’est donc
rapproché d’'un brasseur toulousain,
La Garonnette, pour réaliser ensem-
ble une création inédite : une biere
au miel. Ainsi, 120 kilos de cette pré-
cieuse matiére premiere ont été li-
vrés a la brasserie, laquelle a mélangé
le miel a 2000 litres de biere. Tran-
quillement, pendant plusieurs se-
maines, 1a biere a été brassée jusqu'a
I'obtention d'un produit final baptisé
“La biére du Pastelier”.

Bien siir, le golit de miel est 13, en
trame de fond mais cette biere
blanche garde aussi sa nature pro-
fonde et désaltérante tout en titrant
a 5% d’alcool (vendue 5 euros).

I1 parait que I’accord mets et vins
fonctionne parfaitement avec un fro-
mage de chevre . [ |

M VITE DIT, VITE LU

I PARIS BEER FESTIVAL - La hitiéme édition revient du 1% au 5 septembre 2021, dans les établissements partenaires durant les
trois premiers jours et au Ground Control (81 rue du Charolais, dans le XII® arrondissement) pour le week-end. I LIQUID PASSION
- Comme en 2020, PLANETE BIERE revient accompagnée de PARIS COCKTAIL FESTIVAL , de FRANCE QUINTESSENCE et du RHUM
FEST PARIS. Réunis sous le méme foit de PARIS EVENT (20 avenue de la Porte de la Villette dans le XIX¢), ces salons accueilleront

de nouveau le grand public en plus des professionnels, les 3 et 4 octobre 2021. B BIEROLOGIE- Le titre de Meilleur Talent Biérologie
2021 est revenu cette année d Pierre BREBION du Lycée des Métiers Hoteliers Condorcet-Arcachon (33). Il devance Maxence CALAND
du Lycée des Métiers de I'Hotellerie et du Tourisme Chamaliéres (63) et Lorine DOYEN, du Lycée des Métiers de |'Hatellerie de
Bazeilles (08). Il s'agissuit de la seiziéme édition de ce concours initié par les Brasseurs de France. Guillaume GOMEZ était le parrain
de cette édition.
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BUREAU NATIONAL
INTERPROFESSIONNEL
DE L'ARMAGNAC
11 place de lo Liberté
32800 EAUZE
www.
armagnac.fr

fédération créée en 1996

environ 250 entreprises

environ 100000 emplois

44 catégories de spiritueux

51 indications géographiques

2 millions de visiteurs chaque
année sur les sites de production

FEDERATION FRANCAISE
DES SPIRITUEUX
10 rue Pergolése
75116 PARIS
Tél. 01 5304 30 30
WWWw.
spiritveux.fr

SOUS LE SIGNE DES

EN MODE COCKTAILS

1y a bien longtemps que les meil-
leurs barmen ont pris le parti de
faire plaisir a leurs clients en utili-
sant toutes les variations possibles
de 'armagnac comme ingrédient de
base dans leurs cocktails. Et 1a ten-
dance estivale est clairement a la re-
lance pour cette eau-de-vie parmi
les plus anciennes du monde (sans
doute la plus ancienne).
Grace en particulier a la blanche
d’Armagnac (AOP obtenue en 2009),
les créateurs s'en donnent a coeur
joie pour des mélanges qui peuvent
étre tres complexes mais également
pour des réalisations parmi les plus
simples a réaliser chez soi avec ses
amis.

AR’MARGARITA

5 cl de blanche d’Armagnac
3 cl de triple-sec
2 cl de jus de citron

BLANCHE SUNRISE
4 cl de blanche d’Armagnac

OPTIMISME ET PRUDENCE.
POUR LES

es chiffres des ventes de 'ensem-
ble de la filiere des spiritueux fran-
cais pour Pannée 2020 viennent
d’étre publiés. Sans surprise, ils ne
sont pas... bons. L'export a connu
tres naturellement un repli histo-
rique (-8,4% en volume, -19,4% en va-
leur), retrouvant les valeurs de 2009.
Sur le marché national, 1a baisse des
ventes dans les secteurs de I'hotel-
lerie et de la restauration n’a pas été
totalement compensée par les meil-
leurs scores observés dans les autres
réseaux. Toutefois, par la voix du
président de la Fédération Fran-
caise des Spiritueux, 'optimisme
reste encore de mise : “2020 aura
été une année compliquée... Notre
secteur a foait de nombreux efforts
pour préserver ses marchés et ainsi
su faire la démonstration de sa ré-
stlience. De cetle période particu-
liere, nous retenons aussi certains
enseignements, en particulier pour
répondre aux attentes des citoyens

/l
<\
-
N " -
hd
15 cl de jus d’orange

1 “trait” de sirop de grenadine

BLANCHE MOJITO

6 cl de blanche d’Armagnac
1 demi-citron vert

7 feuilles de menthe

de I'eau gazeuse

en matiere de développement dura-
ble et de promotion d’une consom-
mation responsable.” La fédération
s’est en effet engagée fortement sur
une approche de la consommation
modérée et sur ses engagements en
matiere d’économie durable. Sur le
premier point, la FFS s’est associée
aux Brasseurs de France et a la Fé-
dération Francaise des Vins d’Apéri-
tif pour créer 1'association
“Prévention et Modération” qui vise
a promouvoir les comportements
responsables et a rappeler haut et
fort que, pendant la grossesse, il ne
faut pas consommer d’alcool. Pour la
partie environnementale, la fédéra-
tion affiche désormais un taux de re-
cyclage de ses déchets tendres de
87% et frole méme les 100% pour la
partie qui concerne le verre. Liéco-
conception des emballages, la dimi-
nution de consommation d’eau et la
gestion des énergies font partie de
ces engagements majeurs.
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A LIRE SANS MODERATION

AUDREY BAYLAC e WILLY KIEZER

WY KIRTE

I T
AUDAEY BATAAC -

FLANER

o FLANER DANS LES
VIGNES

®17x 26 cm

© 244 pages
01

Méme si Uauteur annonce bien rapidement que le
vin est un produit de la nature - il ne peut en fait
qu'étre un produat... de 'Homme - on comprend
parfaitement la motivation de cetle jolie flanerie
dans les vignes o les termes éco-responsabilité et
bio-diversité sont au coeur de la visite. Des cartes,
des adresses, une belle iconographie et quelques
incursions dans les pays limitrophes, voici un
tres bon guide pour prendre le temps de découvrir
les vignobles en mode “slow tourisme”. Un bel am-
bassadeur de “U'é-notourisme” au naturel. [

PHILIPPE PELAEZ e PORCEL

© PINARD DE GUERRE
* grand format

® 64 pages

3 e 1490€

A Edition

2 HACHETTE

A découvrir le synopsis et le prénom du “héros”
principal (Ferdinand), on se croirail revenu
dans les premieres pages d'un “Voyage” qui débute
effectivement par les perversités de la guerre.
Lauteur a donc choist le prisme du vin - frelaté
qui plus est - pour aborder ces pages de U'Histoire
sans doute trop réelles pour ne pas avoir existé.
Bien siir, ici le vin n’a pas forcément le meilleur
des roles mais la guerre des tranchées lui en aura
[fait jouer de bien mawvais. Le dessin est dans le
style “Reality show’... [ |

JULIEN GACON e AURELIE LARBRUYERE

o ESTHETIQUE DU VIN
®14x225m

© 216 pages
°1995€

Editions

. GLENAT

W 7 gt
{ sthétique

ATiCnS, SORNEAMATEL =

dun

D’abord, juste un petit regret. La mise en forme
aurait mérité meillewr sort. Car out, des que l'on
se penche sur le fond, ce livre touffu regorge de
bonnes phrases et de belles idées. Si les acteurs
pourraient paraitre un brin convenu, ils n'en dé-
livrent pas moins des sentences utiles pour la
bonne compréhension du vin. Et puis quel bon-
heur de pouwvoir live... Aristote (“Le goilt est une
sorte de toucher”) qui viendrait rendre écho a
notre dernier édito ! A lire sans modération e,
dans le sens que vous souhaitez ! [ |

fret de 12 aromes sur les notes du vin lices a l'éle-

Sicatives, Léa Desportes et Philippe Darriet, les

LE NEZ DU VIN

o ET LE TONNEAU FOT...
°16x23m
® 12 aromes
o 1 livret
e/5€
Editions
JEAN LENOIR

On ne présente plus les coffrets du Nez du Vin.
Laventure dure depuis plus de 4 décennies et c’est
en 2004 que la collection s'était enrichie d’un cof-

vage sous bois. Forts de nouvelles avancées signi-

deux contributeurs ont réécrit le livret sur la base
des connaissances les plus optimales en la ma-
tiere. Entre vénération et exécration, le role du, fiit
n'est jamais ausst tranché et il est plus que néces-
saire de se frotter a cette douzaine d’aromes nés
grdce au savant contact avec le bois. [ |
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LA TRANSQUADRA C'EST QUOI ?

La Transquadra est la seule course transatlantique réservée
aux amateurs de plus de 40 ans en solitaire ou en double,
sur des monocoques de 9 ou 12 metres.

Elle est organisée en 2 étapes pour permettre aux coureurs
amateurs de concilier vie professionnelle, familiale et transat.

combattre les tumeurs

de I'enfant et de I'adulte N e U ROFI BRO MAToses

sous |'égide de la
Fondation de Fran

ce Association Neurofibromatoses et Recklinghausen

www.anrfrance.fr - neurofibromatoses@orange.fr
06.88.94.23.02 « 53 rue Jules Verne * 59960 Neuville-en-Ferrain

www.transquadra.com (équipage 239)
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PROPRIETAIRE - RECOLTANT

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION



