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Les participants étaient venus de -

’ expérience des concours professionnels a fait

différents horizons pour offirmer - gfférence en faveur de la lawréate el des autres

leurs connaissances des vins et
du vignoble de Chéteauneuf-du-

Pape.

'R

finalistes, Marylou Javault et Vincent Bourrier. Une
éprewve dont la qualité et le wiveau ont éte salués pa
tous les candidats.

?ouvait—on réver cadre plus presti-  épreuves de ce concours orgal
gieux que le chateau lui-méme qui do- ~ années impaires par le Syndi
mine Chateauneuf-du-Pape, lesvignes  vignerons de la prestigieuse 2
et le Rhone, pour la tenue de la  tion et I'association des som
deuxieme édition du Trophée des du Languedoc-Roussillon et ve

jeunes sommeliers ? Sans doute paset  Rhone sud.

c'est donc dans ce lieu chargé d'his-  Destinés aux professionnels

Il

) toire que se sont déroulées toutes les  tant qu'aux étudiants encore
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mation 4gés de moins de trente ans,
le trophée était parrainé cette année
Clément Delécluse, fraichement

par C
sacré Meilleur jeune sommelier de
France. Une responsabilité qui lui a
permis de découvrir la compétition
sous un angle nouveau.

Dix-sept candidats ont d'abord af-
fronté la phase de sélection. Un ques-
tionnaire ouvert a la connaissance des
vins de Chateauneuf-du-Pape, mais
pas seulement, la correction d'une
carte des vins marquée par de nom-
breuses erreurs, l'identification d'une
vingtaine de photo et enfin un com-
mentaire a 'oral de la dégustation a
l'aveugle de deux vins (Saint-Joseph
2019 cuvée «Les pierres seches»
d'Yves Cuilleron et un Chateauneuf
2019 du domaine La Charbonniere)
ont permis au comité technique d'éta-
blir un classement.

FINALE EN DEUX TEMPS

Le trio appelé a disputer la finale se
détachait nettement. Ainsi, réunies
en juin dernier en demi-finale du
Meilleur jeune sommelier de France,
Audrey Brugiere et Marylou Javault
venaient de prouver qu'elles étaient
toujours compétitives. Tout comme
Vineent Bourrier, deja présent a ce
niveau en 2019.

La finale était organisée en deux
étapes. Chaque candidat enchainait
les trois premiers ateliers avant de bé-
néficier d'une pause puis de découvrir
les trois derniers exercices. Technique
de service avec carafage d'un vin
blanc suivi d'un travail d'accord au-
tour d'un menu et avec questions en
anglais précédaient un morceau de
choix. Cinq vins rouges a déguster et
a commenter en 7 minutes. Classique
a condition de détecter qu'il s'agissait
d'une verticale d'un méme domaine,
en l'occurrence le Chateau Mont-
Redon avec les millésimes 2019, 2017,
2015, 2013 et 2011. Une particularité
détectée par les jeunes sommelieres.
Dans la deuxiéme phase, les candi-
dats passaient a table. D'abord pour
déguster un double plat du chef Bruno
d'Angelis autour du mulet et de 1'hui-
tre et & accorder chacun avec un vin
blanc (domaine Paul Autard 2020 et
Clos du Mont Olivet 2020). A la table
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En haut, & gauche :

Marylou JAVAULT a bien négocié
I'épreuve de dégustation de la fi-
nale

A

Gi-dessus :

Vincent BOURRIER,

pendant I'atelier de service,
est sur le podium final pour la
deuxieme fois

En haut, & droite :

Clément ROGE, vainqueur du
concours en 2019, a félicité
Audrey BRUGIERE, gagnante
en 2021
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suivante, en partenariat avec le co-
mité interprofessionnel de gestion du
Comté, les finalistes découvraient
trois fromages de Comté d'affinage
différents et quatre vins. Deux blancs
(chateau de la Gardine 2018 et do-
maine Patrice Magni 2020) et deux
rouges (domaine Berthet-Rayne 2019
et domaine du Grand Tinel 2012) & as-
socier, en justifiant son choix, avec les
fromages présentés. Enfin, huit
branches de vigne porteuses de
grappes de raisin servaient de support
a1a conclusion du concours. La, il suf-
fisait, facon de parler, d'identifier
chaque cépage !

DES FINALISTES VENUS
___D’HORIZONS DIFFERENTS

«Un comcours qui peut parditre facile
parce qu'il ne traite quasiment qu'un
sujet, Chdteauneuf-du-Pape, mais
quel concours et quelle étendue de
comnaissances est nécessaire», souli-
gnait Philippe N itz, Meilleur
sommelier de France 1986 et prési-
dent de l'association régionale de
1'UDSFE.

Et s'il reconnaissait le talent des trois
finalistes, il annongait ensuite le palma-
rés avec le succes d'Audrey Brugiere,

- sommeliére du restaurant Origines a

Le Magozine des CAVISTES & SON

Vincent Bourrier ont pour leur
pour point commun d'évoluer dan
vignes pour l'instant. Marylou au
Guallar 2 Tautavel dans le cadre
BTS viti-cenologie en alternance :
que Vincent étoffe ses connaissa
au domaine Marcel Deiss en Alsz
«'ai beaucoup travaillé pou
concours en passant beaucoy;
temps sur la théorie pendant les
pures au restaurant et les week
Ce sont des sacrifices mais cela
fait grandir et aujourd'hui je
que je peux aller au bout d'u
concours. Grace & la demi-fina,
Meilleur jeune sommelier de Fr
j'ai appris & ne pas me bloque
une épreuve comme ce fut le ca
d'autres compétitions. Cela m'
avancer et le résultat estla !», as
la gagnante. Elle est repartie de:
chargés de cadeaux en attenda
profiter du plus spectaculaire de
un survol en hélicopteére du vig
de Chateauneuf-du-Pape.
Mais elle n'en a pas pour autat
avec les concours. En janvier
elle portera les couleurs de 1'0
nie & 1'occasion de la finale des
piades des métiers a Lyon.
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