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regne sur la trés belle carte des vins de son restaurant, 8 Montsoreau.

lle pourrait intellectualiser ses

conseils et les deseriptions des
vins qu'elle propose 4 la clientéle de
son restaurant. Ancienne étudiante
en hypokhigne et khigne, comme
une certaine Pascaline Lepeltier,
Héléne Guibrunet, 31 ans, ale CV et
les mots pour étourdir les buveurs
d'étiquettes comme les amateurs
éclairés. Elle a choisi de ne pas saou-
ler ses clients avec des envolées
savantes et pompeuses, mais au con-
traire de les conseiller au plus prés
de ce qu'elle aime, au plus prés de ce
qu'ils aiment. Elle a choisi de sourire
ala question qui revient de moinsen
moins souvent : « mais vous navez
pas des vins normaux 2 » Normaux
signifiant non bios, ce qui est para-
doxal quand on y pense... 95 % des
250 reférences du Ververt sont en
effet des vins labellisés bios, au
minimum. Tous les grands noms de
la Loire y figurent (Rochard, Cou-
rault, Laroche, Baudouin, Leroy,
Germain, Sanzay, Vallee ., 0u pres-

ne Andre du trés discret Stéphane

Erissé et I'inaccessible voisin le'Clos®

Rougeard. « Pour un petit clin d'eil
car cest tout prés d'ici et les envies de
quelques clients qui aimeraient le
golter. »

« Tous mes vins,
jeles aime »

Elle a choisi de transmettre le vin
naturel au naturel, sobrement. Com-
me la déco de la carte des vins qui
s'est récemment ensoleillée des
planches del'illustratrice de BD Jus-
tine Saint-Lé. Comme la décoration
du restaurant qu'elle dirige avec le
chef Romain Butet depuis juillet
2019 4 Montsoreau.

L'anciensecond du chefétoilé Pascal
Favre d’Anne est en cuisine, Héléne
Guibrunet geére tout le « reste », la
salle, les vins et d'administratif, « Je
suis ravie de transmettre mais je
madapte. Jai confiance dans ma car-
‘e des vins et les clients ont globale-
nent confiance en mot. Parfois, quel-
jues messieurs plus Ggés sont un peu
‘urpris mais le dialogue est chouette.

“Tous mes vins, je les aime, méme si

certains plus que dautres, évidem-
ment », dit la sommeliére.

Quand elle avait suivi‘deux ans de
classes prépa littéraires, le monde
du vin lui était pourtant totalement
étranger. L'ancienne éléve du collége
de la Madeleine, & Angers, s'était
dailleurs dirigée ensuite vers une
licence d'économie et gestion a
I'Université de Lyon. Bien loin du
vin, 1a encore. C'est a I'Institut Paul
Bocuse, ol elle a décroché un mas-
ter en management et restauration,
qu'Héléne Guibrunet s'est décou-
vert une passion pour le vin. Alors
que la jeune femme se dirigeait plu-
tot vers la gestion d'établissements,

elle a compris que la connaissance
du vin était primordiale. Elle s'est
mise dansles pasde Mickaél Grou, le
sommelier ensecond du triple étoilé
Georges V, a Paris. Elle a passé le
fameux diplome anglo-saxon WSET
(Wine & Spirit Education Trust).
Elle est partie se former un an dans
un grand domaine viticole néo-zé-
landais avant d’enchainer par les
vendanges et les vinifications dans
le Bordelais. Elle a beaucoup goiité,
beaucoup pris de notes et finale-
ment obtenu sa mention complé-
mentaire sommellerie 4 la CCI de
Maine-et-Loire.

Héléne Guibrunet a aussi beaucoup
appris au contact du caviste Pascal

Montsoreau, le 24 juin. Héléne Guibrunet a créé une magnifique carte des vins tournée vers les cuvées loc:

Galisson, & Angers et de I'équi
restaurant 'Auberge des Is
Montreuil-Bellay, dont la cart
vins est reconnue nationale
par les meilleurs guides. « O;
méme approche terroir et ter:
avec le vin bio, naturel, com

L'info en plu;

En 2018, I’Angevine Pascal
Lepeltier est la premiére fel

- aremporter lestitres de Me
ouvrierde France danslaci
gorie sommellerie et Meille

- sommelierde France. Pour



