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Les boissons alcoolisées accompagnent bien souvent nos partys des Fétes :
un bon vin & Noél, de bonnes bulles au jour de I'An. Les conseils d’un sommelier
peuvent s’avérer précieux pour dénicher la bouteille idéale a offrir en cadeau
ou @ servir aux invités. Pour nous parler du métier de sommelier, qui de mieux

que Philippe Lapeyrie, sommelier, chroniqueur, auteur et enseignant & I'Ecole
hoteliere de la Capitale. Par sa passion et sa simplicité, il a su rendre la
sommellerie accessible & tous. Santé et joyeuses Fétes!  ur soannie tangiois

QUELLE EST LA FORMATION NECESSAIRE POUR DEVENIR
SOMMELIER?

Certains sont autodidactes et sont trés bons, comme
Alain Bélanger. Mais la plupart des sommeliers ont
un diplome d'études professionnelles en service de
la restauration et une attestation de spécialisation
professionnelle en sommellerie. Ca donne une honne
base, mais il faut toujours se renouveler et rester
curieux. Il y a tellement de choses a savoir!

EST-CE QUE GA PREND DES APTITUDES PARTICULIERES,

AU NIVEAU DE L'ODORAT PAR EXEMPLE?

Certains ont un nez hors du commun, comme Fran-
gois Chartier et Véronique Rivest, mais tout le monde
est capable de sentir, il faut seulement s'y arréter

On doit exercer notre odorat en sentant le plus de
choses qui dégagent des ardmes, pas seulement du
vin. On emmagasine ainsi une mémoire olfactive. Par
la suite, on peut associer les ardmes du vin a ce que
1'on a déja senti.

0U TRAVAILLENT LES SOMMELIERS DE MANIERE GENERALE?
Le taux de placement en sommellerie est excellent.

Les possibilités sont nombreuses : restaurants, SAQ,
agences de vin, hotels, vignobles et j'en passe.

A QUAND REMONTE VOTRE PASSION POUR LA SOMMELLERIE?

Quand j'avais 7 ans, ma famille possédait un vigno-

" ble en Corse. Je posais mille et une questions 4 mon

grand-pére et 4 mon oncle. A 25 ans, j"ai obtenu un
dipléme d'études professionnelles en service de la
restauration. J'ai rencontré plusieurs sommeliers que
j'admirais beaucoup et j'ai voulu faire le méme me-
tier qu'eux. J'ai donc pris un cours de sommellerie,
cipaux pays producteurs de vin. Je me suis par la
suite démarqué dans différents concours, ce qui a
attiré l'attention des médias. Je n'avais pas prévu
faire de radio ou de télévision, mais je me suis rendu
compte que j'étais capable de bien vulgariser la som-
mellerie. En 15 ans, je n'ai regu aucun commentaire
négatif de la part du public. C'est trés gratifiant.

QUELLES SONT LES ETAPES DE DEGUSTATION D'UN VIN?

On commence par prendre le temps de le regarder.
La couleur veut dire tellement de choses. On le sent
ensuite, avant d'y gofiter, sans 'avaler. On essaie de
voir si les saveurs en bouche correspondent aux
ardmes pergus. On pense a la température de service
idéale, a des accords mets-vin. Et le plus important :
ne pas avoir le doigt en I'air!



« De janvier a juillet, je
travaille sur mon livre
Le Lapeyrie. Durant cette
période, je déguste entre

40 et 70 vins par jour. »)




QUEL PAYS PRODUIT LES MEILLEUHS VINS SELON VOUS?

mais c est certain

(Ca depend que la France

COMMENT PROCEDEZ-VOUS POUR SELECTIONNER
LES VINS Olll SE TRUUVENT IJANS L[ MPEYHIE?
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