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AMBIANCE JUNGLE AU CŒUR DE LA CAPITALE

MIXOLOGIE

Une nouvelle approche
avec Drink Design
Un mouvement lancé sous
l’égide de la Maison Routin
1883 porte un regard original
sur l’univers de la dégustation,
du coffee-shop et du bar. P. 22
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Récemment inauguré au centre de Paris, le Titi Palacio est un bar-restaurant
de plus de 500 m² à l’atmosphère tropicale. La carte des boissons est courte

et fait la part belle à des cocktails low alcool et long drink.

L’INVITÉ

Pierrick Bourgault : « Il faut
accueillir tous les publics ! »
Fin observateur des bars et bistrots,
Pierrick Bourgault, photographe et auteur,
leur a consacré une quinzaine d’ouvrages,
dont son dernier Au bonheur des bistrots
(éditions La Martinière), paru le 28 octobre. P. 6
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Le moins que l’on puisse dire, à l’occasion du lancement
de ce n° 1 de Zepros Bars & Comptoirs, c’est que nous

sommes particulièrement bien servis par l'actualité ! Entre
l'arrivée du premier Beer Spa à Paris, l’ouverture du magni-
fique skybar du Too Hôtel, la réouverture du bar caché de l’hô-
tel Normandy Le Chantier, la naissance du bar Under the Sea,
les tendances bièvre (association de la bière et du vin) et up-
cycling, ou encore l’explosion des whiskies français… il n’y a
pas de doute : dans les établissements ou sur les cartes, ça
bouge dans le monde des bars. Mais un bar, c’est aussi et
surtout une atmosphère. Par exemple, celle particulièrement
dépaysante et festive du Titi Palacio a de quoi inciter les
consommateurs à (re)fréquenter les comptoirs pour vivre une
expérience nouvelle. Cartes de boissons originales, lieux ac-
cueillants, ambiances et animations innovantes : voilà un
cocktail qui peut faire recette... Et à propos duquelZeprosMé-
tiers Bars & Comptoirs s’attachera désormais à informer
l’écosystème. Bonne lecture ! l
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MONDE

Les verres vont dans le décor
Le magazine Civitatis (Civitatis.com) a eu la bonne idée, au
printemps, de proposer une sélection de 8 bars parmi les
plus originaux du monde. Y figurent ainsi Szimpla Kert,
un célèbre « ruin bar » (ou bar en ruine) de Budapest
(Hongrie) ; HR Giger Bar Museum, au décor de squelette
de monstre à Gruyères (Suisse) ; Central Perk, le café de
la série Friends (Singapour) ; La Mina Club, un bar à 184 m
de profondeur à Zacatecas (Mexique) ; l'Apotheke Cock-
tail Bar, bar-pharmacie de Chinatown à New York (États-
Unis) ; Chillout Ice Lounge, un bar construit entièrement
en glace à Dubai (Émirats arabes unis) ; The Church, bar
situé dans une ancienne église à Dublin (Irlande), et The
Kave, un bar inspiré de la Divine Comédie de Dante, à Ma-
drid (Espagne).

1

ÉTATS-UNIS | NEW YORK

…tandis que La Noxe est sous terre
C’est bien sous terre, dans la station de métro 28th Street, que les
équipes de La Noxe ont décidé d’ouvrir ce bar d’un nouveau genre.
Objectif : « Emmener une énergie méditerranéenne dans ce lieu ty-
piquement new-yorkais », pour le fondateur, qui a vécu à Tokyo,
Barcelone et dans le sud de la France. On y déguste des tapas, cock-
tails, verres de vin et spiritueux. Pour y entrer, il suffit de pousser
la porte noire et vitrée, cachée dans les escaliers qui mènent aux
voies du métro.

1

ÉTATS-UNIS | NEW YORK

The Edge à plus de 100 étages du sol…
Après l’Empire State Building, Top Of The Rock et One World Ob-
servatory, The Edge, inauguré courant 2020, est un observatoire ins-
tallé en hauteur à New York, à l’ouest de Manhattan dans le quartier
d’Hudson Yards. Au sommet de la tour de 345 mètres, la plateforme
triangulaire extérieure en verre semble flotter dans le ciel. Situé à l’in-
térieur du 101e étage, le bar lounge de 45 places est accessible sans
réservation. On y déguste du champagne mais aussi de la bière, du
vin, des sodas et des collations.

1
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PLANÈTE BARS & COMPTOIRS
Croissance, innovations, plantages et actions. À l’heure de la mondialisation, zappez large avecZepros !

BARS & COMPTOIRS

3

21
4

Une petite douzaine de cocktails figurent à la carte de La Noxe sans oublier les
classiques des spiritueux proposés à la dégustation.

Pour accéder à la plateforme triangulaire, il faut acheter un ticket. Un forfait
permet de coupler le billet avec une coupe de champagne au bar.
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ITALIE

Campari va ouvrir des bars
Alors que le groupe italien Campari
vient de racheter la marque fran-
çaise d’apéritif amer Picon, son di-
recteur général a annoncé qu’il s’ap-
prête à « ouvrir plusieurs bars en
Europe et au-delà, afin d'exploiter le
succès de ses spiritueux et l'en-
gouement pour l'apéritif à l’ita-
lienne », a relayé Reuters. Campari
a annoncé en juin une hausse de
29 % de ses ventes à périmètre
constant au cours des trois pre-
miers mois de l’année.

2

CHINE | SHANGHAI

Trung Nguyên Legend fait ses premiers
pas dans l’empire du Milieu
Après la vente de café, l’ouverture de coffee-shops ! Le 21 sep-
tembre, le leader du café au Vietnam, Trung Nguyên Legend
(77 magasins), a créé son premier espace Trung Nguyên Legend
Coffee World en Chine, dans le centre commercial Taikoo Hui de
Shanghai. La marque propose déjà du café dans le pays (1 tasse
sur 18 vendues provient de chez elle) et compte ouvrir d’autres cof-
fee-shops en Chine, un marché où la consommation de café croît
de 15 % par an…

5

ESPAGNE | BARCELONE

Paradiso au top des 50 Best Bars
2022
Après avoir remporté deux fois le titre de Meilleur bar du
monde dans le classement The World’s 50 Best Bars, le bar
londonien The Connaught Bar, rétrogradé à la 8ᵉ position
cette année, cède sa place au Paradiso, installé à Barcelone.
Le bar londonien Tayer + Elementary se maintient sur la
2e marche du podium tandis que le Sips, un autre bar barce-
lonais, monte sur la 3e. Côté tricolore, le Little Red Door, si-
tué à Paris dans le Marais, se hisse à la 5ᵉ place.

4
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BELGIQUE | BRUXELLES

La Maison du Peuple boycotte
la Coupe du monde de football 2022

La Coupe du monde de football 2022 (au Qatar du 20 novembre
au 18 décembre) ne sera pas suivie du tout à La Maison du Peu-
ple, l’un des plus grands cafés de Bruxelles sur le parvis de Saint-
Gilles. L’établissement ne diffusera ainsi aucun match, rapporte La
Libre Belgique. Thomas Kok, l’un des patrons, justifie ce boycott
en expliquant que « la construction des stades a coûté des vies
dans un pays qui piétine les droits des femmes, des hommes, des
LGBTQIA+ », que par ailleurs « l’idée d’une Coupe du monde en hi-
ver, dans le désert où il faudra refroidir les stades, à l’heure où les
Bruxellois ne savent pas comment payer l’addition de la crise éner-
gétique, c’est indécent », et enfin « en raison des scandales de cor-
ruption autour de la Fifa ». Cette initiative sera-t-elle suivie par
d'autres établissements ?

3

2

5

Cette ouverture en Chine est aussi
la première à l’international
pour Trung Nguyên Legend.
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La Maison du Peuple est l’un des plus grands cafés de Bruxelles, sur le parvis de
Saint-Gilles.

À l’arrière d’une boutique de pastrami, dans le quartier branché El Born,
se dévoile avec surprise le Paradiso.
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Fin observateur des bars et
bistrots, Pierrick Bourgault,
photographe et auteur, leur
a consacré une quinzaine
d’ouvrages dont le dernier,
Au bonheur des bistrots, (éd.
La Martinière), est paru le
28 octobre. À la veille du
lancement de Zepros Mé-
tiers Bars & Comptoirs,
nous l’avons rencontré afin
d’échanger sur les bars d’au-
jourd’hui et de demain…

n Quel regard portez-
vous sur les bars et
sur leur renouveau ?

Tout d’abord, on sait que les re-
prises et les transmissions sont
difficiles. D’une part, parce que
les banques sont très frileuses ;
d’autrepart,parceque lesprixde
l’immobilier ont flambé et qu’il
est souvent plus intéressant de
lesvendreenmaisonparticulière.
À travers mon dernier livre pho-
tographique Au bonheur des bis-
trots, je rends hommage à tous
ces patrons qui passent des
heures et des heures dans leurs
établissements. Ces femmes et
ceshommesnesontpasenacier
inoxydable et doivent faire face à
de nombreux obstacles admi-
nistratifset financiers.Parexem-
ple, organiser des concerts est
passionnant mais, si l’on n’y
prendpasgarde,onpeutviteêtre
hors la loi etavoirdessoucisavec
la Sacem et l’Urssaf…
Si, à Paris, des bars et bistrots
peuvent encore fonctionner seu-
lement avec les boissons, pour
ceux situés en régions, il est né-
cessaired’ouvriruneactivitésup-
plémentaire telle la restauration.
Heureusement, il existe de plus
en plus de maires en France qui
considèrent les bars et bistrots
commedes lieuxdeconvivialitéet
desociabilité,estimantqu’ils font
partie des atouts pour dynami-
ser leur village.
On peut ici citer trois pistes :
1-L’économie sociale et solidaire,
telle l’initiative1000Cafésquibé-
néficie du soutien de grandes

marques comme Coca-Cola et
Kronenbourg. Malgré tout cela,
ce n’est pas facile, en raison no-
tammentd’unminimumderen-
tabilitéàatteindre,desdifficultés
derecrutementetdemobilitédu
personnel. De fait, on recense un
peu plus d’une centaine d’éta-
blissements ouverts ou en cours
d’ouverture*… bien loin de l’ob-
jectif des 1 000 cafés dans
1 000 communes. L’intégration
dans des fédérations, telles Cul-
tureBar-Barsquisebatpourpré-
servercettecréativitédesbistrots
et comptoirs, ou encore Bistrots
de Pays, peut aussi être une so-
lutionetpermettre,unefois lebis-
trot labellisé,debénéficierdesou-
tien, notamment en termes de
communication.2-Lecaféasso-
ciatif. Cela résout beaucoup de
problèmes : lacommunepaie les
travaux, le loyer est réduit et le
personnelconstituédebénévoles
quiserelaientpourtenir lecaféet
créerdesévénements.Resteque
ce n’est pas un modèle écono-
mique. 3-Le café coopératif. Ci-
tons Le Champ Commun à Au-
gan (56), qui réunit tout à la fois

une épicerie (Le Garde-Manger),
un bar-café-concert (L’Estami-
net), une auberge et un restau-
rant(LaCantine).Toutefois,L’Es-
taminet seul n’a jamais pu être
rentable,mais lacoopérativetient
à garder cet espace de convivia-
lité pour le village.

n Quels sont
les ingrédients
d’un bar qui sait
se renouveler ?

À la campagne, servir trois ca-
fés et deux muscadets ne per-
met pas de s’en sortir. Il faut faire
autre chose : réceptionner des
colis, proposer des repas, même
simples, et, bien sûr, tout cela
avec des tarifs adaptés. Afficher
le mojito à 7,50 € dans un vil-
lage, comme je l’ai vu, c’est un
peu cher !
Onpeutaussiorganiserdesévé-
nements fédérateurs telsdesex-
positions, des retransmissions,
desconcertssimples,desscènes
ouvertes, en déléguant à une as-
sociation,en invitantdesartistes
locaux – afin que la presse locale
communique sur le lieu – sans

oublier les événements sportifs.
C’est important, cela permet de
faire venir des gens de tous ho-
rizons. On ne peut pas être uni-
quement le bar des touristes,
uniquement le bar des élus mu-
nicipaux, uniquement le bar des
chasseurs… Il faut accueillir
tous les publics. Leurs attentes
étant différentes, il faut donc
multiplier les occasions de ve-
nir dans le lieu. Organiser un
vernissage d'expo photo n'est
ni compliqué ni bruyant, cela
attire de nouveaux clients et
donne l’opportunité à la presse
de publier un article.
La présence d’un parking est né-
cessaire, afin de permettre l’ac-
cès en voiture. À Paris, c’est plus
facile car, d’une part, les appar-
tements sont plus petits ce qui
incite à sortir, d’autre part, il y a
en permanence des touristes et
beaucoup d’étudiants. Et il n’y a
pas l’angoisse du 3e verre et de
l’éthylotest, car on rentre facile-
ment sans devoir conduire !

n Avez-vous quelques
exemples à nous
donner ?

EnBretagne, leChampCommun,
dont j’ai parlé précédemment :
c’est un modèle coopératif, avec
un largepublic, lesrecettespaient
salaires et frais.
À Paris, je citerai quelqu’un de
très courageux : Christelle Meyer,
qui a repris La Féline, devenu

désormais Le Scenobar** qui
propose concerts et bar unique-
ment.Cettepatronne-quisedé-
finit elle-même comme «la tau-
lière» - assure tout, toute seule.
Elle présente les artistes sur
scène, gère la table de mixage
tout en préparant ses cocktails
de mixologue ! Elle tire la bière et
passe lechapeau.Ellesait réduire
les coûts, tout en accueillant des
concerts de qualité, avec un pu-
blic attentif.
Autre exemple de réussite : les
cafés-librairies qui se dévelop-
pent un peu partout en France.
Ces deux activités s'accordent
bien, on adore passer du temps
dans ces lieux. Il en existe une
trentaine en Bretagne, dont la
moitié inscritsà laFédérationdes
cafés librairies de Bretagne.

n Quelle personnalité
incarne le mieux le bar
de demain ?

Un talent parmi d’autres : Re-
naud Barillet et ses associés,
dont Fabrice Martinez, qui ont
créé la vingtaine d’adresses ori-
ginales de Cultplace.fr (Belle-
villoise, Rotonde, Poinçon…).
Leur passion, c’est de s’intéres-
ser à des friches dont personne
ne veut et de les transformer en
ERP afin de proposer bar, res-
tauration, et animations... �

*117 au 1er octobre, selon le
site 1000cafes.org

**6, rue Victor-Letalle, 75020 Paris

L’INVITÉ

Pierrick Bourgault :
« Il faut accueillir tous les publics ! »

BARS & COMPTOIRS
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C inq jours pour découvrir,
échanger,s’inspirer.Aprèsun

intervalle de quatre ans, pour
cause de pandémie en 2020, le
salon EquipHotel fait son grand
retourdu6au10novembre.Béa-
triceGravier,directricegénéraledu
salon et de la division Hospitality
& Food de RX France, rappelle la
thématique générale du salon :
l’hospitalitéengagée,etce,àtra-
vers un triple engagement des
CHR : envers les clients, les
équipes, et la planète.
Côté bar, c’est à une immersion
dans un domaine fleuri, défiant
les saisons, à laquelle le Bar VIP
(Pavillon7.3) invitechacundeses

visiteurs,avecunemiseenscène
signée Thierry Virvaire, décora-
teur d’intérieur, scénographe et
chef de projet pour EquipHotel.
Sasourced’inspiration?«Undo-
cument historique unique du mu-
sée des Arts décoratifs, une
prouesse technique d’impression,
un hommage à la période Second
Empire», confie-t-il. Au pro-
gramme : camaïeux végétalisés
sur lessols,mobilierultraconfor-
table, collection insolite de bou-
gainvillées,maisaussimalachites,
améthystes et luminaires en al-
bâtre. Cet écrin, conçu avec le
concoursdeMadeinGrandEstet
HotelMegastore,seraégalement

l’occasion de présenter le savoir-
faire des métiers d’art en ébénis-
terie, miroiterie et végétalisation.
Enfin, une structure métallique
brute, parée d’un néon coloré,
viendra théâtraliser un équipe-
ment de bar inédit et innovant,
avecunepléiadededégustations
créatives à découvrir.
Ànoter,parailleurs : lescocktails
signatures du Lounge des chefs
seront signés Victor Delpierre,
championdumondedeCoffee in
GoodSpiritsen2013.Etaussi,sur
l’agenda : le coup d’envoi de la
1re édition du concours orchestré
par l’Association des Barmen de
France. Baptisé Concours natio-

nal ABF Shaker Challenge
(CNASC), celui-ci s’adresse aux
barmaids et barmen des cafés,
bistrots ou estaminets, brasse-
ries,restaurants,maisaussiàceux

desdiscothèques,cabaretsouca-
sinos. Ilestégalementouvertaux
prosdelamixologie.Rendez-vous
le 8 novembre sur la Scène des
Concours (Pavillon 4). �
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SALON

Beau bar sur EquipHotel 2022

BIÈRE

Le local l’emporte
L es micro-brasseries ont la

cote. Chaque jour en France,
en moyenne, une micro-brasse-
rie, une brasserie indépendante
artisanale produisant moins de
200000 hl par an, ouvre ses
portes. Selon l’annuaire spécia-
lisé le Rigal de la bière, les bras-
series indépendantesseraientau
nombre de 2500 fin 2021, un
chiffreenaugmentationde20%
vs l’année précédente (elles
étaient2100en2020).Beaucoup
se regroupent dans le SNBI, le
Syndicat national des brasseries
indépendantes, fondéen2016et

qui compte 750 adhérents. Au-
paravant, si les micro-brasseries
s’implantaient majoritairement
dans l’Estet leNord,aujourd’hui
toutes les régionsdeFrancesont
concernées et notamment l’Au-
vergne/Rhône-Alpes ou encore
la Nouvelle-Aquitaine.
Parmi elles, la Brasserie Atmo-
sphère créée dans le sud du Jura
par Raphaël Reboux, caviste, et
Jean-Philippe Choitel, industriel
avecdeuxassociés.«Laplus-va-
lue d’une micro-brasserie est
d’amener le client au plus près du
sitedeproductionde labièreetde

celui qui la fait», explique Jean-
Philippe Choitel. �
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On ne compte plus les cock-

tails à base de gin et les
nouvellesmarquesquise lancent.
Car le gin a la cote sur les cartes.
Preuve en est, il a désormais un
salon dédié. Avec pour ambition
de devenir «le rendez-vous in-
contournable des amoureux du
gin et l’ambassadeur de la caté-
gorie»,TheGinAddict Festival se
déroulait au Parc Floral de Paris
du 21 au 23 octobre.

Innovations made in France
Y étaient présentées plus de
200 références ! Car la catégorie
déborded’innovationsetnotam-
ment en ce qui concerne le gin

made in France. C’est le cas du
nouveau-né Acmé signé Pernod
Ricard - qui signifie « sommet »
en grec ancien - un gin français
auxbourgeonsdesapinetplantes
aromatiques, lepremierginfran-
çais pour le groupe. Bardinet la
Martiniquaise a aussi désormais
son propre gin français premium
baptiséGinD’Azur.«Lesuccèsdu
ginnesedémentpas,notamment
portépar legoûtpour lessparkling
cocktails, le renouveaudesalcools
Amers, la qualité des Tonic Water
et lePerfectServe»,expliqueJean-
Louis Denis, directeur commer-
cial hors domicile pour Bardinet
La Martiniquaise. �

Faireunboncafénesuffitplus
pour un torréfacteur du

XXIe siècle. Il s’agit aussi de pro-
poser des gammes en adéqua-
tion avec les goûts des clients et
montrerque laRSEfaitpartiedes
exigences de l’entreprise. En
CHR, les principaux acteurs l’ont
compris et se mettent de plus en
plus au vert.

Certifications et labels
La preuve chez Cafés Richard,
qui, en plus de proposer des ca-
fés bio et label équitable, vient
d’assurer sa certification Engagé
RSE (niveau Confirmé) & Res-
ponsibilityEuropeapprouvéepar
l’Afnor. «Fruit d’un travail collec-
tif, il est un signal fort pour nos
clients qui peuvent compter sur

nous pour répondre au niveau
d’exigence de leurs propres enga-
gements», explique-t-on à la
communication de l’entreprise.
Beaucoup misent depuis long-
temps sur le bio comme Ma-
longo qui en a fait l’un de ses fers
de lance, revendiquant sa place
depionnieretde leadersur lecafé
équitable labellisé Max Havelaar.
Quant à Nespresso, la société a
obtenu fin avril la certification B
Corp, un label qui distingue les
entreprises ayant un impact so-
cial et environnemental positif.
Et notamment pour son pro-
gramme d’approvisionnement
durableencafédequalité, appelé
Nespresso AAA, élaboré en par-
tenariat avec l’ONG Rainforest
Alliance. �

La Brasserie Atmosphère et ses
11 bières aux styles divers.

Le Bar VIP, à l’ambiance signée Thierry Virvaire.

Récemment lancé, le Gin d’Azur de
Bardinet La Martiniquaise con-
tient des ingrédients naturels de
Provence tels que thym, romarin,
lavande, marjolaine, sarriette des
montagnes, anis étoilé et écorces
de citron de Menton.

CAFÉ

Les torréfacteurs
se mettent au vert

Chez Cafés Richard, la RSE est au cœur de la vie du torréfacteur.

SPIRITUEUX

L’engouement pour le gin se poursuit





«Nous avons beaucoup de
choix maintenant, bien

au-delà de l’image du cidre et de
la pomme. Une évolution qui
peut se lier à celle de notre gas-
tronomie, plus travaillée et origi-
nale. Un savoir-faire ancestral
de distillation et des entreprises
qui ont bien structuré leurs ventes
par Internet.» Ce constat émane
d’Arnaud et Émilie Beauvais, tous
2 sommeliers, coauteurs de l’ou-
vrage Vive l’apéro (Éd. Trop Mad)
avec 40 recettes de cocktails à
base de produits bretons.

Car depuis deux décennies, la ré-
gion s’est posée en précurseur.
Par lesuccèsdesbrasseurs indé-
pendants, créés à l’origine pour
contrecarrerdegrandesmarques
internationales. Les marques de
whiskies, initiées avec l’EDDU de
la Distillerie des Menhirs (pre-
mière au monde à utiliser du blé
noir), dont l’image d’excellence a
largementdépassé les frontières.
Les délicats lambig, fine et pom-
meau de Bretagne, l’étonnant
pastismarinauxalgues,desgins,
des vodkas et depuis peu des

rhums. Quant au Breizh Cola, il
cartonne depuis sa création en
2002.Etsonempreinte régiona-
liste a fait des émules ailleurs ! �

BRETAGNE

30 JOURS dans vos

REGIONS
Votre

entrepriseinnove, déménage,proposeun nouveau service.Parlez-nous de vous !
contact-resto@zepros.fr

Cocorico,ouvertendécembre
dernier sur le port de Brest,

est représentatif de cette nouvelle
génération de lieux où des ani-

mations diverses et la bonne
humeur offrent aux grands et aux
petitsde joyeuxmoments.LaPé-
tanque est au cœur de ce concept
rassembleur, avec deux terrains
en indoor (gratuits, c’est à sou-
ligner). La carte est une petite
merveille de sémantique à la Au-
diard (on fait fi du politiquement
correctetquec’estbon !), auxprix
abordables : bières pression en-
tre 3 et 4 € les 25 cl (14 références
issues de l’Hexagone qui, à elles
seules, représentent 40 % du

CA), limonade à 2,50 €, cocktails
avec et sans alcool entre 5 et 9 €,
liqueurs entre 6 et 9 €… Et vive
les Lillet, Suze, Picon bière, Get 27,
Génépi, Chartreuse verte ! «Aller
vers des boissons anciennes est
une tendance de fond. Je voulais
revenir à quelque chose de simple,
de très famille,permettantdepas-
ser de supermoments, avec de
bonnes choses bien françaises, à
des prix abordables», explique le
créateur David Castro. C’est
réussi. Bravo. �

29 | BREST

Chez Cocorico, c’est franchouillard

85 | CORPE

La Distillerie Vrignaud rajeunit

As des boissons « exotiques »
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P remier bar mexicain à Cler-
mont-Ferrand, situé au 9,

rue des Vieillards, Carmela, ou-
vert le 14 juin, offre une saisis-
sante découverte de la culture
mexicaine avec une touche de
produits français. Dans une am-
biance musicale, les deux patrons
Valentin Leycuras et Andrea
Marroquin, lequel est d’origine
mexicaine, invitent le client à
découvrir de bonnes bières, avec
4 bières bouteille mexicaines à
4,50 € et 8 bières pression craft
artisanales à partir de 6 € les
50 cl.
Avec une belle pertinence, les
cocktails création maison à 8 €
sont préparés à base de tequila
ou de mezcal comme le Mexican

Pornstar ou encore le Picafresa
à base de piment. Ils s’accom-
pagnent de grands classiques
comme la piña colada ou le mo-
jito. L’offre boisson est complé-
tée par des vins d’appellations
françaises et par la Petite Sirah,
une épatante cuvée du domaine
L.A. Cetto, situé dans la pénin-
sule de Baja California au nord-
ouest du Mexique. Son fruité agit
comme une magnifique invitation
au voyage. �

63 | CLERMONT-FERRAND

Viva Mexico au
Carmela !

75 | PARIS

Deux créations
éphémères au Ritz Bar
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Dans le concept, une déco in-
dustrielle aux multiples clins d’œil
chaleureux et ludiques.

U n an, ça se fête ! Il y a un an,
l’immense cloche en laiton

ciselée dévoilant une fresque de
constellations zodiacales prenait
son essor au-dessus du comp-
toir du nouveau Ritz Bar. Aux
shakers, le jeune et talentueux
Romain de Courcy, directeur du

lieu, présentait ses cocktails as-
trologiques : Lion flamboyant,
Cancer galant, Taureau épicurien,
Scorpion érotique, Bélier impé-
tueux… Un clin d’œil à la Belle
Époque, période légère et friande
d’art divinatoire.
Pour ce 1er anniversaire, Romain
de Courcy a proposé deux créa-
tions éphémères : deux cocktails
complémentaires, servis dans
des coupettes cosmiques, en
hommage aux arcanes du Soleil
et de la Lune. D’une part, cognac,
jasmin, safran, cire d’abeille pour
le Soleil. D’autre part, gin, euca-
lyptus, bergamote et feuille
d’huître pour la Lune. Ils étaient
proposés du 27 septembre au
29 octobre 2022, à 32 €. �

Le Mexique à portée de comptoir.

Arnaud et Émilie Beauvais, père et
fille et tous deux sommeliers, très
attachés à la mise en valeur du
patrimoine liquide breton.

N ée en 1812, la distillerie
vendéenne Vrignaud a été

reprise en 2018 par les Vignobles
Mourat. Jérémie Mourat et ses
équipes ont d’abord dépous-
siéré la gamme en faisant place
à des produits plus au goût du
jour. Deux gins à base de plantes
locales et une vodka faite avec

des pommes de terre de Noir-
moutier ont été lancés, en at-
tendant un whisky. En parallèle,
la distillerie a revu son image, ses
bouteilles, et accompli un travail
avec des mixologues. Une carte
de cocktails a été créée et des ani-
mations menées avec des bar-
men ambassadeurs, comme

Mathieu Gouret du Santeuil Café
à Nantes. Par ailleurs, Vrignaud
intégrera bientôt le Logis de
Frosse à Corpe autour d’un pro-
jet global : la production avec un
nouvel alambic, une salle de sé-
minaire, des gîtes… Une vitrine
pour porter ses spiritueux dans
le monde entier. �
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À l’occasion des fêtes de fin
d’année, Fabulous French

Brasseurs (FFB), le collectif com-
posé des 4 brasseries indépen-
dantes : Brasserie de Bretagne
(Finistère), Brasserie Artisanale
du Sud (Drôme), Brasserie de
Vézelay (Yonne), Brasserie du
Dauphiné (Isère) dévoile une
sélection à déguster notam-
ment en apéritif et lors des re-
pas de fête. Depuis la fin octo-
bre et jusque début 2023, Bras-
serie de Bretagne propose ainsi

sa fameuse bière Sant Erwann
Brassin d’Hiver. Cette bière
blonde de haute fermentation
spéciale hiver est à la fois puis-
sante et fruitée et rappelle au nez
des arômes de biscuit, de levure
et de céréales grillées.
Titrant 8° alc./vol, Sant Erwann
Brassin d’Hiver offre des notes
délicates d’écorce d’orange, de
cannelle et réglisse et une amer-
tume longue en bouche. Elle
est proposée en bouteille 75 cl et
en fûts de 20 l. Elle est disponi-

ble entre autres dans les éta-
blissements CHR de la région
Bretagne. �

La Brasserie de Bretagne à la fête
61 | BELLÊME 29 | CONCARNEAU

A cheteuse dans Affaire
conclue sur France 2, Marie

du Sordet a ouvert Tonton le
6 août près de son magasin de
décoration et de son show-room
à Bellême, avec deux associés,
Sandrine, photographe, et Mon-
sieurBenoit, journaliste.Étonnant,
ceconceptdebar-restaurantdont
la décoration change au gré des
saisons, où les clients peuvent
acheter tous les meubles et ob-
jetsde lasalleetde laterrassesauf

le bar, tout en dégustant des
plats frais et maison et une belle
sélection de boissons. Ouvert du
mercredi au dimanche de 10 h à
20 h, ce lieu offre la possibilité de
prendre un café à 1,70 €, des jus
à base de fruits frais à 6 €, ou bio
en bouteille à 4,5 €, des cocktails
à6€etdescidresnormandsavec
une formule apéritive en fin
d’après-midi. La carte des vins se
signale par une belle sélection de
petits producteurs. �

Tonton a l’esprit
de famille

Carbone, vodka
française en cocktail

59 | LILLE

Tatato, de la coupe aux lèvres
44 | PORNIC

Le Gatsby Bar double la mise
44 | LA BAULE
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A près le Dandy, bar à cock-
tail historique du Nord, le

chef barman Hubert Leurent a
ouvert, en juin, un établisse-
ment baptisé Carbone, un nom
en référence au passé minier de

la région. Installé dans un quar-
tier en plein essor, à deux pas de
la gare Lille Flandres, ce nouveau
fief de la mixologie a la parti-
cularité d’être l’ambassadeur
de la vodka française et éco-
responsable Le Philtre cocréée
et distribuée par Maison Ville-
vert depuis le printemps. Cent
soixante-dix bouteilles aux dif-
férentes couleurs variant du sa-
phir à l’émeraude et réalisées à
partir de verre recyclé illuminent
l’un des murs dans ce lieu aux
teintes carbone.
Pour sa seconde carte, Hubert
Leurent a revisité deux cocktails
classiques avec Le Philtre : le
Porn Star Martini, avec de la
truffe, et l’Expresso Martini,
avec de la gentiane. «La vodka
est un spiritueux qui rassure en
France et notre clientèle a été sé-
duite par son côté écologique et
made in France», commente le
propriétaire. �

Un restaurant où tout est à vendre, sauf le comptoir.

Le chef barman Hubert Leurent
vient d’ouvrir Carbone, un bar à
cocktail, ambassadeur de la
vodka française Le Philtre.

Benoît Elleau a officié au
sein de plusieurs bars à

Pornic. Il a exercé le métier de
coiffeur avant cette période.
Aujourd’hui, il marie ces deux
casquettes au sein de Tatato,
son bar-salon de coiffure barbier
situé sur le quai du port de
Pornic. «L’activité principale c’est
le bar et les tapas, la coiffure vient
en complément », explique-t-il.
Un complément bienvenu sur les
heures creuses, sans rendez-
vous et dans une cabine de
4 m² située à côté du bar. Seul
hors saison, Benoît Elleau jon-

gle entre les deux univers dans
une ambiance décontractée et
musicale, une autre passion.
Côté boissons, il propose une di-
zaine de cocktails, du thé glacé
maison, quelques vins... Avec
une couleur locale : un Sauvi-
gnon du Moulin de la Touche, vi-
gnoble voisin, la bière de Pornic
Brigantine en bouteille et à la
pression celles de la Brasserie de
Bretagne, sa région d’origine.
Des boissons à déguster dans
«un café qui a de la personnalité,
très relax», comme le définit Be-
noît Elleau. �

Benoît Elleau au bar, tout près de
la cabine de coiffure du Tatato.

A près Angers, leur ville, où le
Gatsby Bar a été créé en

2019, les frères Stéphane et Ni-
colas Gareau exportent à La
Baule leur concept de speakeasy.
Leur 2d bar clandestin y a ouvert
fin mai en reprenant les codes du
1er établissement. L’entrée, ca-
chée derrière une fausse devan-
ture de magasin, est accessible
après s’être inscrit sur Internet.
Ils sont plus de 25000 à s’être
ainsi connectés depuis le départ
et à avoir voyagé dans l’univers
très années 1920 des bars, mu-
sique et costumes des serveurs
inclus. La clientèle, surtout des
plus de 30 ans, est invitée à se
déguiser ainsi. Les 2 Gatsby

proposent un large choix parmi
200 spiritueux, whiskies,
rhums, gins, vodkas… La carte
de cocktails créations change
tous les quatre mois. Les 2
bars présentent juste quelques
nuances, comme une carte de

champagnes plus étoffée à La
Baule. Une cave à cigares et
des planches à partager com-
plètent l’éventail des plaisirs.
L’aventure Gatsby va se pour-
suivre avec l’ouverture d’un 3e

bar caché. �

Les Gatsby Bar ont une capacité d’accueil de 100 à 150 clients..







Le bar, en marbre zellige vert du Portu-
gal et bois européen, est le plus grand bar
de Paris avec ses 40 mètres de longueur.

Après avoir franchi la porte
du restaurant, le convive plonge dans
une ambiance végétale avec une partie
guinguette de 150 places assises.

Dans l’espace restauration, 100 places
assises permettent de déguster une carte
signée Lisa Desforges (ex-L’Ami Jean)
faisant la part belle au végétal.

3
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2

1

C
ertainssontas-
sis sur des ca-
napés c ô t é
terrasse (cou-
verte), ordina-
teur ouvert

sur les genoux, tandis que d’au-
tresdéambulententre lebaret les
mange-debout. D’autres encore
sont attablés dans la partie res-
taurant: l’ambiancecalme et cosy
qui règne au Titi Palacio en jour-
née tranche avec les soirées ani-
mées de la fin de semaine et du
week-end. Ce bar-restaurant de
plus de 500 m² a été inauguré
en mai en plein cœur de Paris au
17, boulevard Morland, à deux
pas du métro Sully-Morland et
des bords de Seine. Au Titi Pa-
lacio - dont le nom renvoie au
terme Titi parisien et au Crystal
Palace londonien (hôte de la pre-
mière Exposition universelle de
1851 avec sa verrière végétali-

sée) - la part belle est faite au
végétal avec une ambiance qua-
lifiée de « jungle urbaine ». Ce
dernier constituelacarterestau-
rationde l’hôtelThePeopleHos-
tel-ParisMarais,unétablissement
quioccupe les6autresétagesde
l’immeuble. Ilseveutêtre«unlieu
de rencontre, un lieu de melting-
pot, un lieu où se retrouvent les
clients de l’hôtel mais aussi tous
les Parisiens», comme l’explique
Geoffroy de Lasteyrie, directeur
général, diplômé de l’Idrac Busi-
ness School et ex-Paris Society,
GroupeEnchantéetMomaGroup.
Pour atteindre son objectif, l’éta-
blissement dispose de plusieurs
espaces(uneterrasseenvéranda,
une grande entrée façon guin-
guette, un bar et ses mange-de-
bout,unespacederestaurationà
table)pouruntotalde250places
assises*. Ilproposeunecartebis-
tronomique axée sur les produits

frais et de saison avec un accent
surlevégétal(voirpage14), letout
orchestréparLisaDesforges,an-
cienne sous-chef de Stéphane
Jégo chez L’Ami Jean.

Carte courte mais efficace
Côté bar - dont l’élément central
du Titi Palacio est le bar en mar-
bre vert de 40 mètres au centre
de la salle - la carte met à l’hon-
neurlescocktails lowalcooletlong
drink, répondant aux tendances
de consommation actuelles. Un
alcoolier - Pernod Ricard - signe
70%desalcoolsproposés,lereste
étant représenté par des distille-
riesartisanales(tellesqueBaccae
à Paris, la Distillerie Merley & Fils
ou30&40etsondoublejusdes-
tinéàlapréparationduspritznor-
mand). Objectif : obtenir des prix
préférentiels et bénéficier des
nombreusesinnovationsdugéant
français en avant-première. Pour

chaque alcool, un produit entrée
de gamme côtoie un milieu de
gammeetuneréférencepremium.
La preuve notamment pour la
vodka avec Wyborowa, Absolut
et Absolut Elyx ; pour le gin avec
Beefeater,MalfyconAranciaetKi
No bi ou pour le rhum avec Ha-
vanaClub3ans,HavanaClubSpi-
ced et Havana Club 7 ans.
Troiscocktails tiennent lehautde
l’afficheavecunfortengouement
pour le gin et les notes végétales
(voir lesrecettespage14).Pour le
reste, un fournisseur par catégo-
rieaétésélectionnépourunecarte
simple mettant l’accent sur le lo-
cal et le made in France. Preuve
avec la bière signée par la Bras-
serie Paname, en pression. Un
lieu à découvrir sans tarder ! �

*Le Titi Palacio est ouvert de 7 h 30 à
23 h 30 du dimanche au mercredi et de
7 h 30 à 1 h 30 du jeudi au samedi. Le
restaurant du mardi au samedi.

FOCUS
TITI PALACIO

Ambiance jungle au cœur d
Récemment
inauguré au

centre de Paris,
le Titi Palacio

est un bar-
restaurant de

plus de 500 m²
à l’atmosphère

«tropicale».
La carte

des boissons
est courte et fait

la part belle à
des cocktails

low alcool
et long drink.
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«R
éinventer Paris » :
telleest l’ambitionqui
a nourri le projet de

Morland Mixité Capitale rem-
porté par le promoteur privé
Emerigesuiteàunappeld’offres
initié par la Mairie de Paris entre
le quai Henri-IV et le boulevard
Morland.
Six années plus tard, place à un
nouvel immeuble-quartier tout
neuf inauguré en mai par Anne
Hidalgo et tous les acteurs du
projetsur lesitede l’ancienneCité
administrative de Paris. Au total,
le lieu comprend un parc hôtelier
constitué de l’établissement The
People Hostel - Paris Marais et
d’un hôtel Sofitel 5 étoiles, des
bureaux, des logements, dont

une partie affectée à des loge-
ments sociaux, mais aussi des
commerces. Comme une bou-
langerie sous enseigne Terroirs
d’Avenir, une épicerie fine, une
entreprise de location de vélo ou
encore une friperie solidaire dé-

diéenotammentà laclientèlehô-
telière.Sanscompterunepiscine
et un toit-terrasse entièrement
végétalisé - avec système inédit
de réutilisation des eaux usées
de l’hôtel - le tout doté d'une vue
à 360 ° sur Paris ! �
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Un immeuble-
quartier solidaire

CHIFFRES.

+ de 500m2

pour la partie bar

et restauration.

+ de 700m2

au total avec les cuisines

et la partie stockage.

100
places assises au

restaurant bistronomique.

40m

de longueur, le bar peut se

vanter d’être le plus long

de Paris.

60
employés font tourner

chaque jour le Titi Palacio.

FOCUS URBANISME

“Nous voulons devenir un lieu
de destination, un lieu de rencon-
tre, un lieu de melting-pot”
Geoffroy de Lasteyrie,
directeur général du Titi Palacio

BARS & COMPTOIRS

FOCUS

de la capitale

L e Titi Palacio est le bar-res-
taurant de l’établissement

hôtelier The People Hostel -Pa-
ris Morland, doté de 60 cham-
bres et 400 lits (7 étages, un TO
de 110 % dès l’ouverture). C’est
le vaisseau amiral de la chaîne
The People, marque lifestyle
d’hôtels accessibles en centres-
villes née du rachat et de la fu-
sion de The People Hostel et des
Piaules.
Au total, The People détient
9 établissements (4 à Paris et
dans les villes de Tours, Le Ha-
vre, Lille, Brest et Le Mans) et
compte sur l’ouverture de 2 hô-
tels à Caen et au Havre d’ici à la
fin de l’année 2022. La marque
appartient au Groupe hôtelier
GrapeHospitality,opérateurpro-
priétaire et gestionnaire de
110hôtelset70restaurantsdans
8 pays européens, représentant
plus de 10000 chambres ex-

ploitées sous contrat de fran-
chise, dont l’actionnaire principal
est le fonds Eurazeo. Un groupe
qui a pour vocation «d’apporter
une gestion innovante répondant
aux nouvelles attentes des clients
par des rénovations attractives et
la mise en place d’un manage-
ment capable de développer for-
tement l’activité et la rentabilité
de ses établissements». �

Un vaisseau amiral
pour The People

FOCUS HÔTELLERIE
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L’immeuble-quartier solidaire sorti de terre et inauguré en mai au
17, boulevard Morland (Paris 4e).
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LE POMME D’AMOUR . LE BASILIC .

T rois maisons ont été sélec-
tionnées pour façonner la

cartedesvinsde l’établissement :
le Garde Vins, entreprise qui
stocke ses vins dans Paris ; la
Maison Richard qui fournit no-
tammentsacuvée le«Titi »em-
bouteillée à Paris et proposée
dans les trois couleurs ; ou en-
coreVinoptimo,négociantenvin
quisignesixcuvéesenrouge,six

en blanc et deux rosés au verre.
Au total, 60 % de la carte est
constituée par les vins nature et
40 % sont issus de régions et
appellationsplusclassiques.cin-
quante références sont propo-
séesautotalet80%d’entreelles
sont des bouteilles à moins de
50€(dont 14référencesàmoins
de 30 € la bouteille ; verre à par-
tir de 5 €). �

Des prix accessibles
focus VIN

À la tête de toute la création
de la carte, Lisa Desforges

met son savoir-faire et son ex-
périenceauservicedesclientsdu
Titi Palacio. Pour cette diplômée
de ferrandi (BTs) qui a passé
quatre ans chez L’Ami Jean de
stéphane Jégo à Paris où elle
œuvrait comme sous-chef, la
créativité n’a pas de limite. À
chaquerecette,elleallieainsisim-

plicité et gourmandise. comme
avec cette salade (voir photo ci-
contre) de tomates anciennes,
pastèque grillée et gelée de
concombre, un délice. «J’ai es-
sayé de garder l’esprit canaille de
L’Ami Jean et de le retranscrire
dans des plats gourmands en
donnant une grande place au vé-
gétal», explique la chef. soixante
pour cent de la carte sont des re-

cettes dites végétales comme
les gnocchis aux girolles et au
parmesan, le best-seller de la
maison.
Les produits sont tous français
(sauf les fromages italiens) et le
plus souvent de saison, voire de
demi-saison. La chef travaille
avec des producteurs en direct à
l’instar du maraîcher christophe
Latour (Lot-et-Garonne) ou du

charcutier basque Éric ospital.
Tout est fait maison à l’exception
du pain signé Thierry Breton et
de la glace de la fabrique Givrée.
Avec un ticket moyen de 35 €, la
chef a réussi son pari : faire sim-
ple, bon, gourmand et accessi-
ble. À la carte, 5 entrées (de 8 à
12 €), 4 plats (de 16 à 24 €) et
4desserts (dontunfromage,en-
tre 8 et 9 €). �

Une carte à 60 % végétale

LE MILK-PUNCH .

P our la partie caféterie, l’éta-
blissement a choisi la mai-

son Lavazza. Pour l’occasion, le
torréfacteur a fabriqué une ma-
chine spécialement conçue pour
le Titi Palacio aux couleurs de
l’établissement.
Au total, un café expresso, éga-
lement en version décaféiné, un
café double, un cappuccino et un
latte sont proposés. Le tout avec

le café de la gamme Reserva de
Tierra, un assemblage de 80 %
d’arabica et 20 % de robusta
venu d’Inde, un produit issu des
projets de développement dura-
ble de la fondation Lavazza (le
café est issu de plantations cer-
tifiéesoù lesproducteurssuivent
des pratiques agricoles respec-
tueusesde labiodiversité,desfo-
rêts et rivières). �

Le torréfacteur Lavazza
signe l’offre café

focus CAFÉ

BARs & coMPToIRs
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A vec sa guinguette, son bar
et sa cabine DJ, le Titi Pa-

lacioseveutun lieudefêteende-
venir. Au programme : concerts,

DJ sets, re-
transmission
de matchs ou
encore ventes
éphémères,
food markets
ou soirées à
thème.

Tout est bon ici pour faire la
fête et attirer une clientèle
jeune et urbaine aux côtés des
clients de l’hôtel. L’endroit ac-
cueille également des rési-
dences d’artistes et propose
plusieurs collaborations et par-
tenariats. Y sont notamment
organisés les after shows de la
Garde républicaine ! �

Ambiance festive garantie
focus NUIT

focus CUISINE

Avec sa couleur verte, la machine à café signée Lavazza, créée sur
mesure, est assortie à l’identité graphique du lieu.

La salade de tomates anciennes,
pastèque grillée et gelée de
concombre.

Mélanger 4 cl de
rhum Havana Club
spiced, 2 cl d’A-
maretto, 2 cl de jus
d’ananas, 3 cl de
purée de passion,
2,5 cl de jus de
citron vert et 15 cl
de lait. Verser les
alcools et les softs
dans le lait. Laisser
reposer une heure
et faire une
première filtration.
Laisser reposer
une heure, filtrer
à nouveau et servir.

Mélanger
4 cl de vodka
Wyborowa,
4 cl de jus
de pomme,
1,5 cl de crème
de framboise,
1 cl de jus
de citron vert
et 10 cl de ginger
beer. Shaker
le tout.

Mélanger
4 cl de gin
Beefeater,
2 cl de jus
de citron vert
et 2 cl de sirop
de basilic.

COCKTAILS : LES TROIS BEST-SELLERS DE LA CARTE EN RECETTE
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L
e temps agit comme une
source d’inspiration pour
Dupont Café qui prouve

plusque jamaissacapacitéàêtre
une institutiontournéevers l’ave-
nir. Après avoir ouvert une
deuxièmeenseigneprèsde laBi-
bliothèque François-Mitterrand
à Paris (13e) en 2009, cette bras-
serie emblématique fondée en
1952dans lequartierSaint-Lam-
bert à Paris (13e), célèbre digne-
ment ses 70 ans avec un décor
entièrement repenséetunenou-
velle carte.
Après plusieurs mois de rénova-
tion, l’enseigne a misé sur une
salle encore plus attrayante dans
un esprit Art déco revisité et ra-
jeuni, où règnent élégance,
confort et atmosphère chaleu-
reuse. En franchissant la porte
d'entrée, le charme opère . Dans

unstylepluscontemporain, leca-
binet d’architecture chargé de
concevoir leprojetacherchéàré-
chauffer le lieu pour que le client
ait plaisir à s’installer le temps
d’un café ou d’un repas.

Changement considérable
Au cœur du projet, le bar a été
agrémenté de colonnes où sont
rangés les spiritueux et les bons
flacons. Au-dessus, des lustres
s’imposent naturellement, en
concordanceavec l’ensembledes

agencementsetdestableauxac-
crochés aux murs. Si certains
atouts d’autrefois, qui ont fait la
réputation de la maison, ont été
conservés, le changement est
considérable,quitteàprendredes
libertésavec lescodesclassiques
des brasseries parisiennes.
Dans une harmonie de couleurs
chaudesmêlantplusieursteintes,
l’or, la terracottaet lebeigedomi-
nentletraditionnelrouge,quireste
toutefois une incontestable
marque de fabrique en terrasse.

Ouvertetous les joursde7hà2h
du matin, la brasserie se re-
vendique comme un espace
d’échange et de plaisir pour
chaquemomentde la journée,du
petit déjeuner au dîner, en pas-
sant par l’apéritif. �

198, rue de la Convention, 75015 Paris.

BRASSERIE

Dupont Café conforte
la tradition

Métiers

&
Marchés

C ’est dans le 13e arrondisse-
ment de la capitale, entre la

Station F et la BNF, au 27e étage
de laTourDuo2penséeparJean
Nouvelet inauguréeen2021,que
le nouveau bar en rooftop Too
TacTacSkybaraouvertsesportes
le 20 octobre.
C’est lecélèbrearchitectePhilippe
Starck qui a signé le bar de
350 m²etsaterrassede 150m².
« Ce skybar atypique et festif pro-
pose à tous un point de rendez-
vous, enpleinciel deParis, quidé-
fie les lois de la gravité. Avec son
immense terrasse panoramique,
transformant le bar en rooftop

inédit, porté par un vent grisant
de liberté,derencontre, leTooTac-
Tac Skybar fend une mer de
nuages, de la fin d’après-midi
jusqu’à la nuit », explique-t-on à
la direction.
Le bar surmonte les dix étages
de la tour dédiés au nouveau Too
Hôtel, un hôtel de 139 chambres
et suites, avec spa, Jacuzzi exté-
rieur et restaurant gastrono-
mique, un lieu dans le giron de
Laurent Taïeb, fondateur de plu-
sieurs établissements parisiens
dont Madame Rêve, le Kong, Le
Trésor ou encore Lo Sushi. �

65, rue Bruneseau, 75013 Paris.

ROOFTOP

Too TacTac aux portes
du paradis

C inq associés ont remis au
goût du jour un concept de

bar incontournable ilyaquelques
annéesoù leclient joueauflipper,
marquedesbutsettentedesga-
melles, mais aussi où il pointe et
réussit des strikes. Sous les ar-
cadesduviaducdesArtsprèsde
la gare de Lyon à Paris (12e), Ga-
melle développe du mardi au sa-
mediuneoffre inéditeetoriginale
d’activités et de prestations.
Dans une superficie de 500 m²
propice à la convivialité pouvant
accueillir jusqu’à300personnes,
l’enseigne décline 9 espaces dif-
férents avec des bars, un restau-

rant,uneestrade,unemez-
zanine, un photomaton et
desjeux.Lessoirsdegrands
matchs sont alimentés par
des retransmissions spor-
tivesavec5écransetd’éton-
nants gradins. Les propriétaires
ont imaginé un endroit bowling
avec2minipistes,avecà leurcôté
4 tables de baby-foot, 2 flippers,
desfléchettesetmêmeunterrain
de pétanque en accès libre.
Le bar propose, quant à lui, une
carte de tapas, des planches et
plats gourmands. Avec, outre
des apéritifs, des bières pres-
sion, des vins blancs et rouges,

un Champagne Ruinart, et des
cocktails : notamment la Ga-
melle Spécial à base de Lillet.
Ce concept convivial et ludique
a su capter une clientèle d’ha-
bitués. L’établissement décline,
par ailleurs, une offre pour les
entreprises avec une possibi-
lité de privatisation de 2 es-
paces de réception. �

29, avenue Daumesnil, 75012 Paris.

BAR-JEUX

Gamelle revient
aux fondamentaux

Une brasserie historique au décor
entièrement repensé.

Voici un lieu atypique ! Le bar
Under The Sea, à côté du

restaurant du même nom conçu
par le Groupe Ephemera (cf. Ze-
pros Resto 95), propose une ex-
périence unique, au fin fond des
océans.Vidéos, lumières,décor…
tout conte et raconte le Grand
Bleu, grâce à une scénographie
menée par Henriette & Compa-
gnie et le studio Superbien. Du
sol au plafond, le décor et l’am-
biance font naviguer entre co-
quillages et vestiges d’une em-

barcation, ou encore font flotter
entre végétation suspendue et
cloisons parées de fonds marins
projetés dans une atmosphère
lounge et musicale.
Under The Sea invite à une éva-
sion festive au milieu des pois-
sons pour un dépaysement ga-
ranti en plein 13e arrondissement
de Paris. Au menu : cocktails,
mocktailsetplatsàpartager, tous
inspirés de la mer ! Ouvert tous
les jours de 18 h 30 à 1 h. �

160, avenue de France, 75013 Paris.

CONCEPT

Plongeon UnderThe Sea

Le nouveau bar en rooftop trône à 120 mètres de
hauteur avec vue à 360 ° sur la capitale.

Le bar offre une expérience
immersive visuelle et auditive.
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Unlieuavec2minipistesdebowling.
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Après avoir inauguré un bar
à Londres en 2021, Remy

Savage doit ouvrir fin octobre un

établissement parisien baptisé
Bar Nouveau et installé dans le
quartierduMarais.Ysontàl’hon-
neur lesalcoolsanciensavecune
dizaine de références d’absinthe.
Depuissesannéesétudiantes, le
barman franco-irlandais Remy
Savageœuvrederrièreuncomp-
toir. Directeur créatif du groupe
Bonhomie à Paris (Little Red
Door,LuluWhiteetBonhomie), il

fut aussi chef barman à l’Arte-
sian,bardupalace londonienThe
Langham, avant de devenir en
2019 directeur de création asso-
cié du groupe Syndicat Cocktail
Club à Paris.
Élu Mixologue le plus imaginatif
du monde en 2014, il décroche le
titredeMeilleurmixologued’Eu-
rope en 2018 et celui de Meilleur
barman du monde en 2022. �

OUVERTURE

Remy Savage installe
son Bar Nouveau à Paris

Qualifié de speakeasy le plus
secret de la capitale, Rehab

a rouvert ses portes ! Et ce, du
mardiau jeudi,de18hàminuit, le
vendrediet lesamedide19hà1 h.
Onaccèdeàcebarcachéde l’hô-
tel Normandy Le Chantier (Paris
1er)paruneentréedissimuléeder-
rière une porte-miroir, qui mène
sur un escalier en colimaçon en
direction du sous-sol de l’hôtel.

Cetteadresseconfidentielleet iné-
diteauxalluresdeboudoirplonge
les convives dans l’ambiance des
soirées«fantasques»parisiennes
de la fin du XIXe siècle (vestiges
d’un lit à opium, vieilles étoffes
de soie…).
Outre la salle principale, des ta-
bles un peu plus cachées sont
disposées dans les pièces adja-
centes : l’une ornée de crucifix en

accumulation, l’autreà l’ambiance
asiatique du début du XXe siècle
sous d’innombrables lanternes
chinoises. Une nouvelle carte de
cocktails raffinée propose Le
Morning Glory à base de bour-
bon, le Fly Me To The Moon à la
vodka, le Mezcalina à base de
mezcal ou encore Le Fruit de Ca-
labre au gin. Tous sont élaborés
autour du concept fort de l’up-

cycling : chaque cocktail réalisé
par lebarmanagerBenjaminPa-
tureau et son équipe sera com-

posé de produits utilisés dans
leur intégralité. �

254, rue Saint-Honoré, 75001 Paris.

RÉOUVERTURE

Rehab, pour se refaire une santé

Avec ce bar, la bière pourrait
bien s’attirer de nouveaux

adeptes ! Inspiré des « beer
spas » d’Europe de l’Est, dont le
premier est né à Prague (Répu-
blique tchèque), le concept est
arrivé récemment à Paris, au
cœur de la rive gauche, à deux
pas du Bon Marché. Le principe
est simple : le client se détend
pendant une heure dans un bain
à remous en chêne contenant un
mélange de houblon (effet re-
laxant), de malt (effet antioxy-
dant) et de levure de bière (effet
vitaminant), tout en dégustant

des bières avec ou sans alcool
grâce aux tireuses mises à dis-
position. Accessible sur réserva-
tion, de 2 à 6 personnes, le Beer
Spa Paris propose un espace
bien-être privatif de 38 m², dans
une ambiance tamisée, avec
3 baignoires doubles en chêne
sculptéà lamainpardesartisans
tchèques, une douche écossaise
et un salon de repos cosy pour
buller après son bain. Côté mu-
sique, un système audio permet
aux clients de choisir leurs pro-
pres playlists pour se créer une
ambiance personnalisée.

Côté tarif, il faut compter 70 €
parpersonne.Laprivatisationde
l’espace est possible pour une
heure, incluant l’utilisation privée
duspa(baignoires,douche,salon
de repos), les serviettes, pei-
gnoirs, tongs, la dégustation de
bières Gallia et Heineken 0.0 %
en libre-service depuis les bai-
gnoires, les produits de douche
à disposition (cosmétiques à
base de bière). Les clients doi-
vent venir avec leur maillot de
bain et, bien sûr, être majeurs. �

Galerie Le Sevrien - 101, Rue de Sèvres,
75006 Paris.

CONCEPT

Tout baigne au Beer Spa Paris ! Entre les États-Unis et la
France, il n’y a qu’un océan

que Frédérique Jules a traversé
avec succès. Après avoir fondé
les restaurants Noglu à New
York et à Paris (7e et 11e), cette
kinésithérapeute de formation,
devenue spécialiste en diété-
tique sportive, a transformé
une librairie emblématique
créée en 1949 par le poète
Marcel Béalu, et qui avait
fermé ses portes en 2019, en
coffee-shop restaurant à
quelques pas du jardin du
Luxembourg à Paris (6e).
Du trottoir de la rue de Vaugi-
rard, le Pont Traversé attire l’œil
par sa façade classée monu-
ment historique. Ses têtes de
bœuf sculptées et ses superbes
faïences peintes à la main pro-
viennent d’une ancienne bou-
cherie, boutique initiale au dé-
but du XXe siècle.
Cetteauthenticitémarque leses-
prits dès l’entrée, avant de laisser
la place à un décor épuré aux
belles touches de modernité,
imaginé par Ailleurs Studio.

Ce cabinet de création et de
design d’intérieur, fondé par
Régis Godon-Dilla, réussit une
étonnante alchimie avec les
codes du passé. Le rez-de-
chaussée est porté par des cou-
leurs claires, un plafond blanc,
et, au sol, par d’élégants car-
reaux de ciment d’origine.
Tout aussi blanc, le comptoir
s’impose au fond de la salle près
d’unescalier.Habilementconser-
vés, lesornementsd’époque,des
marbres et des miroirs égale-
ment d’origine côtoient un mo-
bilier d’inspiration vintage, des
tables, des luminaires tendance
et des objets chinés. Comme
dans une épicerie à l’ancienne,
les étagères et les rayonnages
sont garnis de produits alimen-
taires, friandises, confitures, thés
et pâtes à tartiner.
Ouvert tous les jours de 8 h 30
à 18 h 30, ce restaurant à la fois
lieu de vie et épicerie comprend
un étage avec une jolie salle qui,
là aussi, souligne le charme de
l’endroit. �

62, rue de Vaugirard, 75006 Paris.
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Bar Nouveau dispose de seule-
ment 16 m² et 12 places assises.

Les verres sont des Ecocup, lavables et réutilisables.

Dégustation de bières Gallia
et Heineken 0.0 %.
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CAFÉ-RESTAURANT

La belle passerelle
du Pont Traversé

Un joli lien entre le passé et la
modernité.

Une belle entrée avec des faïences
anciennes.

Un speakeasy
en sous-sol.





U
n mouvement lancé
sous l’égidede laMaison
Routin 1883porteunre-

gard original sur l’univers de la
dégustation, du coffee-shop et
du bar. Drink Design revendique
une nouvelle tendance en mixo-
logie et une opportunité de dé-
veloppementduchiffred’affaires
des établissements.
Pour la première fois, un collectif
pluridisciplinaire de profession-
nels pose un regard neuf sur les
métierset l’universdubaret lance
un manifeste créatif dédié à la li-

berté du goût. Dans un marché
en pleine révolution, cette nou-
velledisciplinede lamixologie fait
appel aux arts de l’émotion avec
des boissons, cafés et cocktails
qui immergent leconsommateur
dans une expérience gustative
intense et innovante au travers
de nouvelles signatures.
EndevenantDrinkDesigners, les
mixologues,bartendersetbaris-
tas offrent une nouvelle défini-
tion de leurs métiers. Des réfé-
rences comme Matthias Giroud,
Julie Rothhahn, Nir Chouchana,

Mehdi Favri, Alexis Bloch ou Hé-
lène Miralles enrichissent ainsi
leur créativité de celles d’autres
artistesdugoût,sounddesigners,
scénaristes, verriers ou encore
chefs, pour une harmonie entre
la texture, les saveurs, les acces-
soires et le décor.
Emblèmedudispositif, lesiropse
situe au cœur de l’expérience, en
libérant lacréativitéau-delàde la
mixologie et du verre dans une
tendance du développement du
sans-alcool. « Ce mouvement
aura un impact certain sur l’in-

dustrie du bar, analyse Loïc
Couilloud,présidentde laMaison
Routin. Pour anticiper cette évo-
lution,nousavons imaginé leDrink
Design Center 1883 inauguré en
septembre dans les Alpes. C’est
unvéritablehuboù innovation, re-
cherches,expérimentation, talents
et transmission fusionnent. »

Cette aventure prendra un
nouveau virage l’année pro-
chaine avec une compétition
Drink Design internationale et
un cycle de spécialisation de
quarante heures pour profes-
sionnels délivré à La Motte-
Servolex, berceau historique
de la Maison Routin. �
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Sous la houlette de l’entre-
preneurStéphaneManigold,

créateur d’adresses de caractère,
et Matthias Marc, par ailleurs à
la têtedeSubstanceàParis (16e),
avec en cuisine Jarvis Scott et
une belle équipe de sommeliers,
cette taverne conviviale tient sa
promesse «de manger du boire».
La cave de Liquide présente plus
d’une centaine de références de
vins, des cocktails et des bières
artisanales de la brasserie mo-
sellanePapyllon,quivisentà faire
partager une expérience des sa-
veurs totale.
Côté vins, le parti pris a été de
placer résolument l’offrevers l’est
de la France avec, en complé-
ment, d’impeccables et incon-
tournablesflaconsalsaciensforts
de 12références,despépitesplus
inattendues symbolisées par
13 Arbois, 7 Côtes-du-Jura,
1 Château-Chalon, 1 Arbois-Pu-
pillinet,plusausud, 10Savoiedi-
gnement représentés.Complète,
lacarte recense,parailleurs, tous
les grands vignobles français,
Bourgogne, Bordeaux, Beaujo-
lais, Loire, Vallée du Rhône, Pro-
vence et Languedoc-Roussillon
entre 10 et 18 € le verre pour un
côte-rôtie et à partir de 27 € la
bouteille et 60 € le magnum.

Les cocktails sont au rendez-
vousavec7créationsà12ou13€
aux noms percutants et bien
choisis, comme J’te fous en l’air
avec du maraschino ou Le subs-
tance licite élaboré à partir de
vodka et de liqueur de sapin ou
encore un étonnant Sauve ton
foie sans alcool au thé rouge
Rooibos, ginger ale et sirop
d’agrumes à 9 €. Liquide fait
aussi une jolie place aux diges-
tifs avec une carte imposante
d’eaux-de-vie et liqueurs de la
distillerie Metté, des eaux-de-vie
et whiskies de la distillerie Leh-
mann et une belle proposition de
chartreuses. �

39, rue de l'Arbre-Sec, 75001 Paris.

TAVERNE

Liquide, c’est du
solide !

Une taverne moderne qui met les
boissons à l’honneur.

Les 1ers Drink Designers, avec le mixologue Matthias Giroud au centre.

MIXOLOGIE

Unenouvelleapproche
avecDrinkDesign

Au Cristal Bar, les boissons
constituent un parfait pro-

duit d’appel. Une clientèle fidèle

sefaitune joiedebénéficierd’une
desoffresparmi lesmoinschères
de Paris dans un quartier où
pourtant lesprixsontparfoiséle-
vés et où la concurrence est vive.
Le ticket moyen s’avère en ef-
fet des plus modérés avec, par
exemple, pour les bières pres-
sion la Kronenbourg à 2,90 €
les 50 cl et 8 € les 150 cl, la Ti-
gre Bock 5,5° à 2,50 € les 25 cl,
5 € les 50 cl et 15 € les 150 cl, la
Cherry Chouffe à 5,50 € les
25 cl, 10,50 € les 50 cl et 30 €
les 150 cl. La bière bouteille 33 cl
Corona ou Desperados est à 7 €,

le cidre brut 25 cl à 4 €. Courte,
la carte des vins décline trois ré-
férences, soit un sauvignon
pour les blancs, un Racinu Corse
en rosé et un côtes-du-rhône
rouge bio à 5 € le verre et 22 €
la bouteille.
Danscettemêmeoptiquedepro-
poserunecarteaccessibleà tous
les porte-monnaie, 6 cocktails
maison s’affichent à 6 €, et, en-
core plus fort : le Ricard à seule-
ment 2 € ! Cette offre est renfor-
cée par un happy hour de 18 à
20 h… toujours très apprécié ! �

163, avenue de Suffren, 75015 Paris.

BAR À BIÈRES

Le juste prix au Cristal Bar

Un bar et une terrasse au service
de la boisson.

«J ’aime que l’on sache à quoi
s’attendre un minimum

quandonchoisitunecombinaison
d’ingrédientsplutôtqu’uneautre»,
expliquesimplementPierre-Ma-
rie Bisson, le nouveau chef bar-
manduBarBotanistesituédans
letrèschichôtelparisien leShan-
gri-La Paris (16e). Pour concevoir
sa carte de cocktails, Pierre-Ma-
rieBisson,ex-ExpérimentalCock-
tail Club (Paris) et Milk & Honey
(Soho, Londres), a misé sur les
plantes, les épices mais aussi les

compotéesetcuissonssousvide,
à l’instar de recettes de cuisine.
On y trouve des cocktails dédiés
à l’apéritif comme le Treaty of
Portsmouth, long et rafraîchis-
sant à base de vodka et de saké ;
un ultime cocktail dînatoire bap-
tisé La Rivière de Cassis, com-
posé de liqueur de tomates, de
poivredeTasmanieetd’unwhisky
deseigle ;oudescocktailsdiges-
tifs comme le 22nd Century, in-
cluant cacao et whiskies de malt
et de grain.

Pour chaque recette, la liste des
ingrédientsestdétailléeainsique
le type de cocktail, la saveur do-
minante et le style. �

10, avenue d’Iéna, 75116 Paris.

SHANGRI-LA

Au bar Botaniste,
les cocktails font recette
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Le cocktailTreaty of Portsmouth
à base de vodka et de saké.
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L ebarLeFaubourgamisésur
le rhum et le gin pour déve-

lopper sa carte de cocktails avec
descréationssurmesureauxac-
cents d’Amérique du Sud. Ce bar
du Sofitel Paris (8e) s’est associé
à Diplomático, l'emblématique
marque de rhum vénézuélienne,
pour proposer, du début de l’été
jusqu’au 23 septembre, un bar
éphémère aux allures d'hacien-
das.Produitsaupiedde lacordil-
lère des Andes depuis 1959, ces
rhums se caractérisent par une
variété de distillats qui favorise la
conceptiondemélangesuniques.

Cette opération Diplomático vi-
sait à séduire une clientèle plus
jeune, notamment attirée par
une distillerie iconique distribuée
en France par Dugas. Elle a su
rencontrer son public constitué
d’habitués et de touristes qui ont
saisi l’opportunité de découvrir
les saveurs exotiques du rhum à
travers des associations travail-
lées pour tous les goûts autour
de tapas. Première femme à te-
nir cette fonction au sein de l’éta-
blissement : la chef barmaid Au-
rélie Bourré qui a supervisé la
création des recettes, dont Le

voyageur : La Havane. Présenté
au Festival Taste of Paris du 12
au 15 mai, ce superbe élixir a né-
cessité 15 essais avant d’aboutir
à sa version finale. Il est proposé
sous une étonnante cloche
opaque d’où s’échappe un petit
nuage de fumée, il a fait l’unani-
mité avec son habile mélange de
Diplomático Mantuano, Rye
WhiskyBulleit infuséauthéLap-
sang, Campari et liqueur Galliano
L’Autentico.
Dans une vraie exigence d’ori-
ginalité au service des saveurs,
la carte s’est accompagnée

d’une sélection de cocktails
avec du gin Canaïma, un spiri-
tueux premium produit dans
la distillerie de Dusa apparte-
nant à Diplomático au pied de
la cordillère des Andes. On y
retrouve l’irrésistible Caracas
avec également de l’Aperol, du
jus de citron vert et du pam-
plemousse. Initialement prévu
pour l’été, ce partenariat avec
un des rhums les plus vendus
dans le monde, qui a su séduire
une nouvelle clientèle, pourrait
se renouveler. �

15, rue Boissy-d’Anglas, 75008 Paris.

COCKTAILS

Rhum et gin au bar du Faubourg

De superbes créations autour du
rhum Diplomático et du gin
Canaïma.

Spécialiste de la valorisation
desspiritueuxfrançaisetde-

puis longtemps réputé pour sa
créativité, le célèbre bar parisien
Le Syndicat a eu l’idée, pour son
8e anniversaire, de produire sa
nouvelle carte en s’associant à
six chefs renommés. Une façon
de faire tomber les barrières en-
tre mixologie et gastronomie et
de valoriser l'art de vivre sous
toutes ses formes.
Résultat : 12 recettes singulières
qui mettent à l'honneur les spi-
ritueux français, issues de la ren-
contre des barmen avec les
grandschefs français.AdrienCa-
chot (Finaliste Top Chef 2020),

Michel Sarran (jury Top Chef,
Restaurant Michel Sarran à Tou-
louse), Amaury Bouhours (chef
exécutif du palace Le Meurice),
Louise Bourrat (Vainqueur Top
Chef 2021, Restaurant Boubou’s
àLisbonne),AmandineChaignot
(Restaurant Pouliche), et Pierre-
Jean Quinonero (champion de
France de dessert 2021, pâtissier
du Burgundy) ont ainsi accepté
departager leurcuisine, leurtech-
nique, leur histoire et leur terroir
pour permettre aux barmen de
présenter «un menu poétique qui
leur ressemble». Proposé depuis
le 27 septembre, jusqu’au prin-
temps prochain, ce menu Sous

la même étoile est un clin d’œil
aux codes urbains des an-
nées1990,enréférenceà lachan-
son du groupe de rap IAM, et à

l’univers de la gastronomie et au
célèbre Guide Michelin. Et bien
sûr, la mission que s’est fixée le
Syndicat - défendre l’exception-

nelle qualité et la diversité du pa-
trimoinedesspiritueuxfrançais -
se poursuit. Les spiritueux fran-
çais de Sous la même étoile sont
les suivants : Whisky Bellevoye,
Cognac Rémy Martin, Cognac
Hennessy, Vodka Grey Goose,
Armagnac Janneau, Calvados
Boulard, Liqueur Cointreau,
Rhum Trois Rivières, Apéritif St
Raphaël, Gin Nouaison, Gin
L’Acrobate. Et aussi dans le
menu : absinthe, gentiane, ver-
mouth, eaux-de-vie de fruits, li-
queurs, rancio, arbois, jurançon...
Prix moyen d’un cocktail : 14 €. �

51, rue du Faubourg-Saint-Denis,
75010 Paris.

PARTENARIAT

Cocktails de mixologie et gastronomie au Syndicat

Unedesplus imposantescol-
lections de vins au monde

ouvre sa cave au service d’une
série d’offres originales qui
s’adressent aussi bien aux spé-
cialistes qu’aux néophytes. La
boutique Les Caves de Taillevent
propose trois formules de dé-
gustations avec des accords sur
mesure entre 120 et 200 € par
personne pour des groupes de
6 personnes au minimum dans
un espace privatif.
Avec son équipe de sommeliers,
le directeur de cette vitrine de
l'œnologie française,GaëtanMo-
lette, partage son expertise pour
une meilleure connaissance du

vin. Les différents modules dé-
clinent une dégustation apéritive
d’une heure et demie de trois
grands crus, une dégustation
œnologique de trois heures avec
4 à 5 vins de grandes catégories
et une option cocktail de trois
heures pour découvrir 4 à 5 vins

proposésavec9à15piècescock-
tail salées et sucrées. Pour la sé-
lection des vins, un livre de cave
est laissé à disposition en fonc-
tion des goûts et des envies.
Par ailleurs, une initiation à la dé-
gustation promet un véritable
tour de France des appellations

en une soirée. Elle s’accompagne
de Tout en bulle, une découverte
degrandschampagnesd’auteurs
et autres vins effervescents de
renom, et de Sur la route des
grandsvins rares,qui sublime les
grandesrégionscommelaBour-
gogne, le Bordelais ou les Côtes-
du-Rhône. Ces régions ouvrent
leurs portes le temps d’une soi-
rée pour faire découvrir des vins
iconiquescommeleDomainedes
Comtes Lafon, le domaine Gui-
gal, Château Rayas ou encore
Château Haut-Brion. Dans une
habile passerelle, ces différentes
formules laissent lapossibilitéde
prolonger l’expérience avec des

accords mets et vins, à la table
gastronomique Le Taillevent et
au restaurant œnologique Les
110 de Taillevent Paris, qui ac-
cueillent les participants à deux
pas de la boutique. �

228, rue du Faubourg-Saint-Honoré,
75008 Paris.

VIN

Le bel accord des Caves de Taillevent

Le directeur Gaëtan Molette.

Les barmen du Syndicat s'activaient, le 26 septembre, pour faire
déguster les cocktails de leur nouvelle carte.

Le vin s’inscrit au cœur de l’offre.
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F
in septembre, Baron Phi-
lippe de Rothschild avait
choisi lacuisine raffinéede

Matthias Marc, chef du restau-
rant Substance (Groupe Éclore)
pour présenter deux cuvées de
sa filiale chilienne : Escudo Rojo
GranReservaetBaronesaP. Ces
vins, tous deux élaborés à partir
de 5 cépages et destinés entre
autres aux circuits CHR, sont le
fruit de plusieurs années d’ex-

pertise (sélection parcellaire, as-
semblage, investissement dans
l’outil technique, etc.). Car,
comme l’explique Véronique
Hombroekx, directrice générale
déléguée de Baron Philippe de
Rothschild, cette aventure sud-
américaine de l’illustre société
bordelaise, associant culture et
savoir-faire viticoles français et
terroir chilien,adémarréen1996,
par une amitié entre la baronne

Philippine de Rothschild et
Eduardo Guilisasti, président de
Concha y Toro, donnant nais-
sance au célèbre vin Almaviva
(1998). Elle s’est poursuivie en
1999 avec le premier millésime
d’Escudo Rojo, dans la Vallée de
Maipo, puis l’inauguration d’une
viña (cave) en 2003.

«Un style
qui se maintient»
À la dégustation, Escudo Rojo
Gran Reserva 2020 révèle une
robe brillante, d’un rouge rubis
profond avec des reflets violets.
Le nez dévoile une belle intensité
de fruits rougesetnoirsavecdes
notes de cassis, myrtille et pru-
neau.Sedéveloppentensuitedes
arômes épicés de noix de mus-
cade,cloudegirofleetpoivresnoir
et vert, subtiles nuances de tof-
fee,cèdreetcafé.Labouche,élé-
gante,se traduitparuneattaque
séduisante et onctueuse, pré-

sentant une structure extrême-
ment fine et une texture douce.
Lafinaleest longueetpersistante,
marquéepardesarômesdemyr-
tille et de pruneau, soutenue par
unebelleacidité.«Cequenousre-
cherchonsavanttoutavecEscudo
Rojo, c'estde l'élégance,de la fraî-
cheur, un effet millésime bien en-
tendu, mais un style qui se main-
tient », explique Emmanuel
Riffaud,directeurgénéraletœno-
logue en chef de Baron Philippe
de Rothschild Chili.
La cuvée Baronesa P. (créée en
2018 en hommage à la baronne
Philippine de Rothschild) pré-
sente,danssonmillésime2020,
uneroberougerubisprofond,aux
reflets violets. Le nez s’ouvre sur
desnotesdemûres,cassisetce-
rises noires, avant de révéler des
arômesdepoivrenoir,d’amandes
grillées,demokaouencoredeva-
nille.Laboucheoffreuneattaque
puissante et concentrée expri-

mantunegrandecomplexitéavec
unestructure tanniqueélégante.
Le milieu de bouche est marqué
par une palette aromatique mê-
lant des saveurs de mûres et de
cassis.Enfinale,desarômesper-
sistantsdepetits fruitsnoirsainsi
quedesnotespoivréesetdenoi-
settes grillées. La fin de bouche
est longue et persistante, ce qui
laisse présager un excellent po-
tentiel de garde. �
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Que de chemin parcouru !
D’une sélection purement

franco-française à ses débuts, il
y a dix ans, la wine tech D-Vine
est passée aujourd’hui à une of-
fre internationale (Italie, Alle-
magne,Espagne,Australie,Nou-
velle-Zélande,etc.).Autotal,plus
d’une centaine de références
pointues disponibles grâce au
travail rigoureux de Béatrice Do-
miné, œnologue associée chez
D-Vine, et Laurent Derhé, MOF
sommelier. «Nous nous adres-
sons à une clientèle plutôt haut
de gamme, d’une manière géné-
rale, et il faut donc que nous pro-
posions un produit de qualité.
C’est notre premier travail, d’où la
nécessité de rechercher les meil-
leursvignerons», expliqueceder-
nier. Un sourcing dont la fidélité
s’inscritdans laduréeetcréedes
mouvements : «Château Car-

bonnieux et Château Beyche-
vellesont parmi les premiers à
nousavoir fait confiancedès ledé-
but. Et depuis, nous avons large-
ment ouvert la gamme Bordeaux
avecaujourd’hui27châteauxavec
lesquels nous travaillons, dont de
plusenplusdecrusclassés», sou-
ligne Béatrice Dominé.
LamachineD-VinePro,ou«bras
droitdusommelier»,permeten-
suite la mise à la bonne tempé-
rature du vin, au degré près (en
accordavec lesvinificateurs), son
oxygénation parfaite et fournit
des informations sur le vin. De
quoi déguster des verres (issus
de flacons de 10 cl) dans des
conditions idéales et réplicables.
«Notre obsession chez D-Vine,
c’est de s’assurer que la chaîne de
valeurs*estparfaiteetque leder-
nier mètre en termes de service
est bien exécuté, quels que soient

la compétence de l’équipe et l’en-
droit»,préciseThibautJarrousse,
présidentcofondateurdeD-Vine.
C’est ensuite l’expérience client
qui validera la solution : D-Vine
équipe aujourd’hui plus de
800 établissements en France,
dont15%deshôtels4et5étoiles
de Paris. �

resto.zepros.fr

*Ensemble de 12 valeurs, allant de la sé-
lectionduvinaurecyclage desflaconsen
passantpar lestockage, la logistique,etc.

La catégorie « rosé » se porte
bien ! Depuis quelques an-

nées, le vin rosé s’invite à l’heure
de l’apéritif et sa consommation
n’est plus seulement estivale.
Preuve en est, les récents chif-
fres du Conseil interprofession-
nel des vins de Provence (CIVP) :
en 2021, le rosé a enregistré une
hausse des ventes en volume de
9 % sur l’année, après une chute
de 6 % en 2020. Ainsi, avec
1,1 million d’hectolitres commer-
cialisés, lesventesdevinsdePro-
vence rosés ont retrouvé leur ni-
veau d’avant-Covid. Soutenus
par laréouverturedesbarsetres-
taurants, lescircuits traditionnels
ont, quant à eux, fortement pro-
gressé en 2021 avec des ventes
en hausse de 24 %.
Parmi les producteurs, le Châ-
teau de Berne (qui appartient au
groupe MDCV) a bien compris

que le rosé pou-
v a i t ê t r e
c o n s o m m é
toute l’année.
Pour cela, il a
conçu une édi-
t ion l imitée
dont ledesign,
représentant
uneProvencehivernale, estsigné
par l’artiste Monsieur Z (Richard
Zielenkiewicz). Cette année, c’est
laCuvéeBerne Inspirationquiest
dédiée au hors-domicile et des-
tinéeàêtreconsomméeenhiver,
des tables parisiennes à celles
des pistes de ski. �

TENDANCE

Le rosé se boit
toute l’année

Thibaut Jarrousse, président
cofondateur de la wine tech
française D-Vine.

L’an dernier,
c’est déjà l’artiste

Monsieur Z
qui avait signé

l’édition limitée
hivernale Berne
Grande Récolte

Rosé 2020.

Escudo Rojo
Gran Reserva 2020

est issu d’un assemblage
de 40 % cabernet

sauvignon,
35 % carménère,

14 % syrah,
6 % petit verdot,

5 % cabernet franc.

AMÉRIQUE DU SUD

Deux cuvées chiliennes
de Baron Philippe de Rothschild

La cuvée Baronesa P. 2020 est
issue d’un assemblage 81 %
cabernet sauvignon, 5 % caber-
net franc, 5 % syrah, 5 % petit
verdot, 4 % carménère.

VINS AU VERRE

D-Vine : 10 ans d’une
sélection très qualitative





C
haque année, à cette
époque, lesbrasseurspro-
posent la Bière de Noël,

produit gastronomique tradi-
tionnel qui a toute sa place aux
côtés des mets raffinés de cette
période de fêtes. «L’origine de la
B ière de Noë l remonte au
XVIIIesiècle. Confrontés aux diffi-
cultés de conservation, les bras-
seurs brassaient à l’époque au
rythme des saisons. L’automne
venu, il fallait vider les réserves
d’orge et de houblon pour y

stocker la nouvelle récolte. On uti-
lisait alors ces dernières pour pro-
duire un brassin unique, riche en
matièrespremières», rappelle l’as-
sociation Brasseurs de France.
Cette bière, plus dense et plus
aromatique,était conservéequa-
tre-vingts jours, puis offerte aux
employés de la brasserie et aux
meilleursclientsd’oùsonsurnom
« d’étrennes des brasseurs ».
Élégante et généreuse, d’une
couleur ambrée, à la mousse
dense et crémeuse, la Bière de

Noël se marie subtilement aux
plats traditionnels de fêtes de fin
d’année. Elle a pour particularité
d’unir les meilleurs malts : les
paleset les torréfiésqui lui confè-
rent respectivement forceetden-
sité. Un parfait équilibre qui fait
d’elle une bière ronde, douce et
charnue.
À la recette de base qui reste im-
muable (180 g d’orge malté, 2 g
de houblon, de la levure et de
l’eau pure pour 1 litre de bière),
s’ajoutent une sélection par le

brasseur d’épices, d’aromates et,
bien sûr, son savoir-faire. Au
cœur de l’hiver, cette bière ap-
porte de la chaleur avec ses cou-
leurs chatoyantes allant du brun
à l’acajou pour sa robe, un nez
d’épices et d’écorces d’agrumes,
ainsi que des arômes de cannelle
ou de caramel. La Bière de Noël
est disponible de mi-novembre

à fin décembre. Elle se déguste
à la pression ou en bouteilles. Elle
titreenmoyenne6%alc./vol.Elle
se consomme de préférence en-
tre4et6°C.BrasseursdeFrance
diffuse plusieurs recettes de
plats à accorder avec une bière
de Noël ainsi que de cocktails à
réaliser avec ces brassins très
aromatiques. �
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A lors que Kronenbourg SAS
propose aux bars, brasse-

ries et cafés un programme de
trois brassins saisonniers Grim-
bergen (Noël, Printemps et Au-
tomne), la marque dévoile pour
la fin d’année une recette exclu-
sive de sa création de Noël à la
couleur ambrée et aux notes de
spéculoos et d’épices.
Cette édition de Noël, dont la re-
cette était restée inchangée de-
puisprèsdequinzeans,seradis-
ponible dans les bars, brasseries

et cafés au début du mois de no-
vembre. Elle sera distribuée en
exclusivité pendant trois mois
dansunesélectiondebars,bras-
series et cafés dans toute la
France.Àtraverscetteexpérience
de dégustation inédite, Grimber-
gen compte générer du trafic
pour stimuler l’activité des éta-
blissements partenaires.
À cette occasion, Grimbergen a
développé des kits de lancement
composés de caval iers de
pompes, sous-bock, affiches,

g u i r -
landes…
« Ce nou-
veau brassin
de Noël est une
G r i m b e r g e n
complexe, moel-
leuse, riche et
aux notes de
spécu-
loos»,
e x -
plique Sabine Koehl, maître-
brasseur Kronenbourg SAS. �

L e brasseur Heineken ne
dément pas le succès des

références sans alcool. Après
Heineken0.0%en2018,pre-
mièrebièresansalcoolpour
les CHR en pression via la
technologie Blade (en fût
de 8 l et en bouteille), Hei-
neken annonce le lance-
mentdeGalliaBièredetra-
vail, une IPA sans alcool,
disponible en canette de
33 cl ; et Desperados Vir-
gin 0.0 % en bouteille de
33 cl. Selon le Baromètre Ifop
pour Heineken 2021, parmi les

vins, spiritueux et bières sans
alcool, la bière est la catégo-
rie de boissons qui est la
plus connue/reconnue
(90 % des Français la cite
spontanément). Et la no-
tor iété de la catégo-
rie « 0.0 » s’est largement
améliorée, tout comme la
perception de la qualité du
produit : 63 % des Français

ontune imagepositivedesbières
sans alcool. �

La célèbre marque Desperados
se décline sans alcool avec
Desperados Virgin 0.0 %.

BRASSEURS DE FRANCE

Les bonnes recettes
de la Bière de Noël

BRASSIN DE NOËL

Grimbergen prête
pour la fin de l’année

«L es bières sans alcool ré-
pondent à une vraie ten-

dance de consommation et pro-
posent une offre diversifiée. Le
goût est au rendez-vous, no-
tamment avec les progrès de fa-
brication liés à la désalcoolisa-
tion par évaporation à froid
après le processus de fermen-
tation », commente Philippe
Collinet, directeur de la com-
munication externe chez Bras-
series Kronenbourg, filiale fran-
çaise du groupe Carlsberg. Pour
répondre à ces attentes, Kro-

nenbourg propose une large
gamme de bières sans alcool
en bouteille avec notamment
l’arrivée de 1664 Blonde 0.0 %,
Brooklyn special effects Hoppy
lager 0.4 %, Brooklyn special ef-
fects IPA 0.4 % et Tourtel Twist
Citronetframboise0.0%ducôté
des aromatiques. 1664 Blonde
0.0 % et Tourtel Twist Citron et
framboise0.0%sontégalement
proposées en canette de 33 cl
tandisqueKronenbourgPurMalt
0.4 % et Carlsberg 0.0 % sont
déclinées en fût de 20 litres. �

TENDANCE

Kronenbourg propose
une large gamme 0.0 %

D epuis plusieurs mois, Bras-
seurs de France alerte sur la

hausse exceptionnelle des coûts
de production (matières pre-
mières, emballages, énergie,
transports…) à laquelle les bras-
seurs français doivent faire face.
L’association,qui représenteplus
de 98 % de la production fran-
çaisedebière,demandeauxpou-
voirs publics de mettre en œuvre
auplusvitedesactionspourpré-
server et soutenir l'activité, en :

1 -prenant en compte les parti-
cularités et les enjeux de la filière
agroalimentaire ;2-instituantun
bouclier tarifaire pour toutes les
entreprises, quelles que soient
leurs tailles et leurs capacités de
production ;3-favorisant laprise
encomptede lahaussedescoûts
deproductionpar ladistribution ;
4 -en mettant en place un plan
d’investissement pour les entre-
prises, visant à optimiser leur
consommation d’énergie. �

INFLATION

Brasseurs de France tire
la sonnette d’alarme

SANS-ALCOOL

Une image positive
chez Heineken

Cocktail à la grenade, groseille et Bière de Noël.
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C ’est la première distillerie ar-
t isana le de Se ine-et-

Marne ! Née en 2019 de la ren-
contre de trois passionnés
(Michael Landart, mixologue et
fondateur du bar Maria Loca à
Paris ; Olivier Flé, agriculteur, et
Antonin, expert du Web), la Dis-
tillerie d’Isle de France s’est
donné pour mission de conce-
voir des spiritueux «à l’identité
unique, en circuit court, tout en

privilégiant l’agriculture de
conservation et le développement
local». En attendant de voir naî-
tre leur premier whisky (néces-
sitant trois ans de fabrication, la
sortie étant prévue fin 2022),
les trois compères, après s’être
formés au Centre international
des spiritueux (CIDS), à Segon-
zac, ont lancé une gamme de
gin. Au menu notamment, un
gin n° 3 à base d’ananas et gin-

gembre, réalisé par fermenta-
tion de fruits et macération de
plantes, titrant 43°, à déguster
sec ou en cocktail.
Autre pépite de la distillerie : le
Falernum, un rhum botanique
obtenu par distillation de la mé-
lasse de canne à sucre. «C’est un
produit qui casse les codes. Nous
avons fait du rhum comme on
fait du gin», explique Michael
Landart. �
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WHISKY FRANÇAIS

Rozelieures,
expert du parcellaire

WHISKY

L’Abbaye de Lindores rend
hommage aux moines tironiens

INNOVATION

Distillerie d’Isle
de France joue local

RECETTES

Baccae accompagne en gin
Concevoirsespropresrecettes

de spiritueux en plein cœur
de Paris, c’est possible ! C’est ce
que propose la distillerie Baccae,
situéeprèsdeLaBastille.Fondée
en 2018 par Julien Roques, Bac-
cae(du latin« lesbaies»)est ins-
tallée dans un ancien bistrot du
quartier dont l’arrière-cour ac-
cueille l’alambicàcolonneencui-
vre et le chai de vieillissement.
Si la distillerie dispose d’une col-
lectionpermanente, certifiéebio,
de spiritueux, composée de
3 grands classiques du bar (gin,
amer et absinthe), elle propose
également, à tout public, de
concocter sa recette de gin sur
mesure,grâceàunetechniquede
distillation moderne : l’évapora-

teur rotatif ou Rotovap. Pour les
professionnels du secteur des
CHR, Baccae assure la création
et le développement de recettes
mettant en valeur leur univers.
Plus de 20 restaurants, bars à

cocktails et caves ont déjà conçu
leurginouspiritueuxsurmesure
avec l’équipeBaccae.Unaccom-
pagnement original qui leur per-
met de se distinguer auprès de
leur clientèle ! �

©
CS

M

L ’A b b a y e d e L i n d o r e s
(Écosse) fut le premier site

de distillation de whisky en 1494.
Ressuscité après cinq cents ans
d’inactivité, cetendroitmythique
est redevenu un lieu de produc-
tion, Lindores Abbey Distillery,
chapeauté par Drew McKenzie
Smith,membrede la famillepro-
priétaire du site. En 2022, cet ex-
chef cuisinier bouscule l’histoire
de la distillerie écossaise en lan-
çantenFranc, lacuvéeTheCasks

ofLindores,Thiron-GardaisCask
rendant hommage aux moines
tironiens, fondateursde l’Abbaye
de Lindores en 1191. Cette cuvée
a été élevée en fût de chêne fran-
çais issu de la forêt de Thiron
dans le Perche où vivait la com-
munautédereligieux-artisansau
XIIe siècle.
Cenouveausinglemalt révèledes
saveurs gourmandes de vanille
et de sirop d’érable alliées à de
subtiles notes boisées. �

À la tête de la distillerie, Michael Landart, à gauche, et Olivier Flé, pro-
ducteur de blé, maïs et betterave avec 200 hectares en Ile-de-France
(dont 11 hectares en agroforesterie), au bar Maria Loca à Paris (4e).

Avec trois nouveautés cette
année - 2 whiskies parcel-

lairesetunwhiskybrutdefût- la
distillerie de Rozelieures, dirigée
par Christophe Dupic, fait encore
une fois preuve d’une belle capa-
citéd’innovationsur lemarchédu
whisky français, lequel est au-
jourd’hui de plus en plus compé-
titif et qualitatif comme on pou-
vait leconstatersur lerécentsalon
Whisky Live Paris. Il faut dire que
Rozelieures,situéeentreNancyet
Épinal,n’estpasqu’unedistillerie
familiale(familleGrallet-Dupicde-
puis 5 générations). C’est aussi
unefermeetunemalterie,quiplus
est, alimentées par la nappe
phréatiquedeVittel.Cequienfait
unproducteurdewhiskybienpar-
ticulier puisque maîtrisant l’en-
semble des matières premières
de la chaîne ainsi que toutes les
étapes de la fabrication (culture
del’orge,maltage,brassage,tour-
bage, distillation, vieillissement,
embouteillage).

Poursuivant sa démarche de
whiskies parcellaires lancés en
2021, Rozelieures agrandit donc
cette année sa collection de 2 ré-
férences, non tourbées. Ces sin-
gle malt en édition limitée
(3 000 bouteilles chacun) pro-
viennentde2parcelles, l’une, issue
d’unsolargilo-calcaire(MontPoi-
roux), l’autre, d’un sol limoneux
(Blanches Terres). Le 1er, élevé en
ex-fûts de cognac, ex-fûts de
bourbon, et fûts neufs français,
estunwhiskyauxnotesminérales
et salines. Le 2d, élevé en ex-fûts
de cognac, ex-fûts de bourbon,
révèleunefinessearomatiquefrui-
tée et florale. Le résultat, quant à
lui, est de très grande qualité. De
quoisansdouterevendiqueraussi
unqualificatifdewhiskiesdegas-
tronomie.Preuveenaétédonnée
à l’occasiond’unrepasaurestau-
rant Maison Rostang (Paris 17e),
enaccordsavecdesplatsautom-
naux du talentueux chef Nicolas
Beaumann. � resto.zepros.fr

RHUM

Le SIR au Palais Brongniart
Le Sommet international du rhum (SIR) tiendra sa 1re édition du 3 au 5 mai
2023 à Paris. Outre la dégustation des spiritueux, cet événement est des-
tinéàvaloriserl’écosystèmerhumenpleineexpansion,enabordantsesen-
jeux économiques, industriels, politiques, patrimoniaux, d’éducation et de
formation. Le SIR a choisi le Palais Brongniart pour offrir un rayonnement
mondial à ce sommet et à tous les acteurs du rhum qui s’y retrouveront.

Vite!

Baccae est installée dans un ancien bistrot. C’est la première distillerie
française à proposer à la fois aux professionnels et aux particuliers de
créer leur recette de gin sur mesure.

La distillerie écossaise Lindores
Abbey Distillery lance un single
malt rendant hommage aux
moines tironiens.





L
eader sur le marché de la
cranberry, la coopérative
agricole Ocean Spray a

choisi de s’unir à l’entreprise So-
linestdiversifiant son offre via de
nouveaux canaux de distribution
etmettantainsiuntermeaupar-
tenariat avec Coca-Cola Europa-
cific Partners (CCEP). Établie en
France depuis 2005, Ocean
Spray est la première marque de

la catégorie jus aux États-Unis
et au Royaume-Uni. Ayant ré-
cemment lancéPinkunegamme
de boissons non alcoolisées,
ajoutant aux bouteilles de 1 l le
format slim can 330 ml, Ocean
Spray entend renforcer la distri-
bution hors domicile, tout en ac-
célérant sur son offre retail. Avec
uneexpérienced’unecinquantaine
d’années dans la distribution, et

incontournablesur lesegmentdu
snacking, Solinest souhaite au-
jourd’hui booster sa diversifica-
tion avec une offre de boissons
alliant plaisir et bien-être.
L’actuel contrat liant Coca-Cola
Europe Pacifique et Ocean
Spray prendra fin le 28 février
2023. Ainsi, Solinest et Ocean
Spray débuteront leur collabora-
tion dès le 1er mars 2023. �
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C ’est inédit dans la restaura-
tionhorsdomicile.Pourme-

neràbiensastratégieenvironne-
mentale et limiter son empreinte
carbone, Evian teste durant trois
mois auprès de ses partenaires
hôteliers et restaurateurs, dont
Sodexo, une offre d’eau minérale
envracviaunefontaine,baptisée
Evian comme à la source.
Concrètement, cette solution
donne aux clients de la RHF la
possibilité de remplir leur propre

contenant avec de l’eau minérale
Evian.Unsystèmeréfrigéré inté-
grépermet ladistributionde l’eau

minéralenaturelleà11,6°C,soit la
même température que celle de
la source Cachat à Évian-les-
Bains. La fontaine est alimentée
pardesbonbonnes(44l)scellées
à la source. Selon les 1res estima-
tions, ce système de distribution
(en remplacement des bouteilles
de50clclassiques)généreraitune
réduction de plus de 25 % de la
quantitédeplastiquemisesurce
marché et d’au moins 30 % les
émissions de CO2. �

L e sans-alcool a la cote. En
France, près d’un quart de la

populationneconsommeraitpas
de boissons alcoolisées. Pour
preuve, un nouveau salon, bap-
tisé Soft Festival et organisé à
Montpellier, estspécialementdé-
dié aux boissons sans alcool.
Pour surfer sur la tendance des
mocktails, nombreuses sont les
marques à développer des « spi-
ritueux sans alcool », nouveaux
ingrédients stars des cocktails
sans alcool. L’une des premières
à arriver sur le marché français
fut la britannique Seedlip, dont
le nom renvoie à des « paniers
utilisés pour semer des graines
à la main », né en 2014 avec pour
objectif de «changer la manière
dont on boit, en offrant des alter-
natives non alcoolisées de haute
qualité».

La gamme propose trois réfé-
rences qui comptent chacune six
ingrédients aromatiques d’ori-
gine variée, sans sucre et sans
alcool à base de plantes, épices
et agrumes.
Du côté du prêt-à-boire, la jeune
marque Ousia (concept philoso-
phie qui signifie, en grec, l’es-
sence même des choses) pro-
pose une gamme de quatre
cocktails prêts à boire sans al-
cool : deux classiques revisités
en version 0 % alcool (le Spritz,
qui représente 40 % des ventes
et le G &Tonik) et deux créations
maison (le Green Spirit et le
Rumcito). Quant à la marque
australienne Lyre’s (16 réfé-
rences), elle propose actuelle-
ment 5 recettes de cocktails pré-
mixés conditionnés en canettes
de 25 cl. �

MOCKTAILS

Les spiritueux se
déclinent sans alcool

SIROPS

L’Artiste de Monin s’étoffe

PARTENARIAT

Ocean Spray s’associe à Solinest

TONIC

High Flyers Capital accompagne
les ambitions d’Hysope

Née en 2014, la marque de spiritueux sans alcool Seedlip connaît le
succès en France en surfant sur la vague des mocktails.

MeriadecBuchmuller, fonda-
teur d’Hysope, a annoncé

une levéedefondsrecorddans le
secteur des premium mixers de
1,6M€auprèsdeHighFlyersCa-
pital.Lancéeen2019pour leshô-
tels et restaurants, Hysope pro-
pose une gamme de produits

100 % bio, made in France et aux
ingrédientsnobles,nonsucrée,et
desrecettesoùlanaturalitéprime.
Hysope compte 5 produits origi-
naux : un Tonic, une Ginger Beer,
un Tonic Concombre, un Tonic
FleurdeSureauetunTonicCitron.
«La marque accompagne la pré-

miumisation des spiritueux et a
pourobjectifdedevenirrapidement
leader en France et dans le top3
européen », explique Meriadec
Buchmuller. Cette levée de fonds
luipermetdoncdeconsoliderson
équipe, renouvelersonpackaging
et partir à l’export. �

©
Ev

ia
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Red Velvet vient compléter la
gamme L’Artiste de Monin

déjà riche de deux autres sa-
veurs : Cacao et Caramel. L’Ar-
tistedeMonin,premièresolution
spécialementconçuepour le latte
art et le topping, et facile d’utili-
sation, transforme toutes les
boissons chaudes, les cocktails
émulsionnés ainsi que les des-
serts à l’assiette en de véritables

œuvres d’art en seulement
quelques gestes. Tout comme le
« red velvet cake », un gâteau
américain au rouge flamboyant
dont il tire son nom, ce nappage
se démarque par son originalité
et son élégance. Sa couleur vi-
branteaufinibrillantetsafinesse
d’application viendront sublimer
les boissons lactées et prépara-
tions sucrées.

La bouteille de Red Velvet est er-
gonomique et très simple d’uti-
lisation. Elle offre ainsi au plus
grand nombre la possibilité de
proposer des boissons esthé-
tiques en donnant accès à des
compétences habituellement ré-
servées à des baristas expéri-
mentés. Très économique, une
bouteille permet de réaliser en-
viron 150 boissons. �

Evian lance une fontaine à eau sur
le circuit hors domicile. But de
l’opération : réduire le plastique.

EAU MINÉRALE

Evian teste une offre en vrac





L
afiabilité, la rapiditéet l’ef-
ficacitédumatériel consti-
tuent des atouts indénia-

bles qui aident à développer
l’activité au comptoir et en co-
rollaire le chiffre d’affaires. Située
à Nébian (34) la société E.pièces
froid SAS, via son site dédié
pompeabierepro.com, contribue
à un service de qualité et à une
bonne mise en avant de la bière
pression.
Cette interface, consacrée au
matériel professionnel pour ser-
vir des boissons, propose une

large gamme de pièces déta-
chées pour la maintenance des
machines et des accessoires.
Elle a aussi lancé une gamme
de tireuses avec ou sans bou-
teille de gaz CO² de 1 à 4 robi-
nets qui garde la bière constam-
ment fraîche. Ses compresseurs
extérieurs sortent une boisson
à pression qui garantit toutes
ses saveurs avec des fûts pres-
surisés. La durée de préserva-
tion du produit constitue un cri-
tère d’achat capital. La bière se
conserve cinq semaines après

le premier tirage, grâce à une
poche étanche située à l'inté-
rieur du fût KeyKeg.
Placée dans une bonbonne en
PET, elle se remplit d’air sous
2 Bar de pression au fur et à me-
sure des opérations. La machine
bénéficie en effet d’une pompe
automatique qui exerce une
pression de l’air ce qui garantit
une qualité optimale. Sa double
valve permet, lors du remplis-
sage, que l’air ne s’échappe sans
être en contact avec le liquide.
Placé dans un bloc en aluminium

avec un débit de 25 à 200 li-
tres par heure, un serpentin as-
sure le refroidissement et un au-
tre le tirage de la boisson. Le
système fonctionne également
à bains d’eau ce qui augmente la
production et facilite le travail du
barman. Les refroidissements à
bain d’eau humides sont équi-
pés d'un réservoir plus grand, ce
qui optimise le tirage en continu,

avec ainsi des quantités plus im-
portantes et un service de plu-
sieurs bocks plus rapide. �
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Un modèle
i n é d i t

d o n n e u n e
nouvelle option
à la conserva-
tion du vin avec
une vraie parti-
cularité. Euro-
Cave a dévoilé,
en avant-pre-
mière en octo-
bre, Divine, la
toute première
cave à cham-
pagne d’Origine France Garantie.
Uniquesur lemarché,elleesten-
tièrement dédiée à la présenta-
tion et au service du champagne
avecunetempératureréglablede
5 à 12 °C.
Commeunhommageaudacieux
à l’originalitédesmaisonscham-
penoises, elle a été imaginée et
conçue pour accueillir tous les
formats et tous les styles de fla-
cons grâce au design spécifique
de ses rangées. Adaptées aux
contenant75cletmagnums,des
clayettes coulissantes peuvent
êtreassociéesselon lesenviesou
les besoins à des clayettes
vasquescomposéesd’unplateau
tournant avec des supports en
inox chromé qui accueillent les
bouteilles. Avec une double
épaisseur, la porte vitrée favorise
une parfaite mise en scène des
cuvéesquipeuventêtrestockées
couchées, debout ou même de
manière transversale. �

CAVE À CHAMPAGNE

EuroCave
en mode
Divine

TIREUSES

Des Pompes à bière
vraiment pro

La start-up grenobloise
Dabba Consigne, créée en

2020 par Marion Scapin et Ca-
roline Laubertie, a récemment
lancé des travaux de construc-
tiond'unestationde lavagedans
la région lyonnaise afin de mon-
terenvolumesursesactivitésde
location et de lavage de conte-
nants réutilisables.
La société entend en effet éten-
dre son réseau de consigne et
convaincre les grandes entre-
prises de la restauration, tout en
veillant à faire évoluer la menta-

lité des consommateurs. « Nous
avons aujourd’hui de fortes am-
bitions de développement pour
2023, qui seront amorcées par
une levée de fonds en cours de
réalisation », explique Caroline
Laubertie, présidente de Dabba
Consigne.
En bientôt trois ans d’existence,
Dabba a accompagné plus de
130 entreprises de la restaura-
tionenFrance(restaurateurs, trai-
teurs, frigos connectés, food
courts, collectivités, chaînes de
restauration...). �

RÉEMPLOI

Dabba Consigne voit grand

Dabba Consigne prépare une
levée de fonds pour 2023.

MACHINE À COCKTAILS

Quatre
signatures
pour Kuantom
Kuantom, le fabricant de la pre-
mièremachineàcocktailscrééeen
France, innove avec 4 recettes
cocktails inédites signées Rémy
Rodriguez, mixologue passé par
le Buddha Bar et le Tiger. Ses
versions revisitées de l’Espresso
Martinialliantcafé,vodka,whisky
ou cognac seront disponibles sur
la tablette connectée début
décembre, pour tous les utilisa-
teursdecettesolutioncléenmain.

MACHINES À CAFÉ

De’Longhi
partenaire
de WCR et SFCC
De’Longhi, leader mondial de la
fabrication de machines à café,
vient de nouer deux partenariats
stratégiques avec World Coffee
Research (WCR) et la Slow Food
Coffee Coalition (SFCC). Le 1er

soutiendra spécifiquement la
recherche sur la culture, la pro-
tection et l’optimisation de l’ap-
provisionnement en café de qua-
lité et l’amélioration des moyens
de subsistance des agriculteurs.
Le 2d permettra à De’Longhi de
s’appuyer sur le réseau de la SFCC
pour collaborer avec les parties
prenantes du secteur du café afin
de rendre le produit propre et
équitable plus facilement acces-
sible et de sensibiliser les
consommateurs à ce sujet.

Vite!

Une machine
qui optimise le

service de la bière.

La 1re cave à
champagne
d’Origine
France
Garantie.

INNOVATIONS

Un Frio de choc
L egroupeFrioaéclairé lespro-

fessionnels et les amateurs
de vins lors du salon IFA Berlin
2022 du 2 au 6 septembre. Le
leadereuropéendescavesàvina
présentésursonstandses inno-

vationssous lesmarquesClima-
diff, Avintage, Temptech et aussi
LaSommelièreavec lespremiers
appareilsconnectéset intelligents.
Les modèles Ecellar 150 et 185
sontéquipésdeclayettesquidé-

tectentdemanièreautonomeles
bouteilles ajoutées ou retirées à
l’intérieur.Connectéà l’application
Vinotagdisponiblesur l’AppStore
etGooglePlay, ledispositifassure
unevisioninstantanéeducontenu
de la cave. Doté de 12 capteurs, il
communiqueentempsréelet lo-
calise l’emplacement exact de la
cuvée à servir, tout en proposant
les emplacements encore dispo-
nibles. Le système alerte sur les
dates d’apogée et les niveaux de
stock. Il conseille l’endroitoptimal
qui garantit le meilleur vieillisse-
ment,grâceàunetechnologiede
placementassistéESommelier. �

©
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Un stand où les modèles Ecellar de La Sommelière ont fait sensation.

©
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CLUB ENTREPÔT

2200 m² de plus pour
Costco Wholesale

PLATEFORME

Drinks & Spirits aide à distribuer
en toute autonomie
A

lors que les petits pro-
ducteurs de spiritueux
ont souvent du mal à se

faireconnaître, lasolutionDrinks
&Spiritsentendchanger ladonne
en permettant aux producteurs
indépendants de distribuer eux-
mêmes leurs produits auprès
d’un large réseau de profession-
nels de la distribution de spiri-
tueux,grossistes,cavistes,cafés,
hôtels et restaurants en France,
en Europe et dans le monde.

Fondée par Loïc Boulanger et
Barthélemy Asselin, Drinks &
Spiritsestune fédérationdepro-
ducteurs indépendants et d’im-
portateurs de spiritueux qui
connecte des distributeurs euro-
péens et internationaux directe-
ment aux producteurs de spiri-
tueux. Elle permet, par ailleurs,
aux distributeurs entrepositaires
agréés de commander en sus-
pension de droits d’accise direc-
tement sur le site. Ils peuvent

acheter des produits en ligne,
sans intermédiaire, les produits
de plusieurs producteurs sans
minimum de commande et en
profitant de franco de port com-
mun à 300 € HT. La plateforme
réunit une large gamme de pro-
duits : rhum,arrangéset liqueurs,
gin, vin, whisky, cognac, mezcal,
tequila et produits bio.
En outre, Drinks & Spirits met
un ensemble d’outils à la dis-
position des producteurs dési-

reux de distribuer leurs produits
eux-mêmes. Elle comprend
ainsi une plateforme digitale de
prise de commande, une solu-
tion logistique complète, et une
prise en charge de toute l’ad-
ministration douanière.

Après s’être inscrits gratuite-
ment sur la plateforme, les pro-
ducteurs créent leurs fiches
produits, fixent leurs prix et
quantités, et ajoutent toutes les
informations utiles sur leurs al-
cools et liqueurs. �

La plateforme d’achat Drinks & Spirits s’adresse uniquement aux pro-
fessionnels de la distribution de spiritueux, en France et à l’international.
Les livraisons se font entre 24 et 96 h.

Costco Wholesale propose un grand choix de vins, champagnes, bières
et spiritueux.

Costco Wholesale a obtenu
l’autorisation d’exploiter la

surface totaledesonclub-entre-
pôt de Pontault-Combault (77)
s’étendant désormais sur
10 244 m². Près d’un an après
l’ouvertureréussiedesonsecond
clubentrepôt*,Costcoaffirmeen-
registrer un bilan très positif à
Pontault-Combault. L’enseigne
compteplusde225 000porteurs
de carte. Chaque jour, ce sont en
moyenne plus de 200 clients qui
rejoignent la communauté de
membres Costco.
Costco Pontault-Combault, qui
s’étendait jusqu’à présent sur
8 000 m², exploite désormais
2 244 m² supplémentaires suite

à ladécisionfavorablede laCom-
mission nationale d’aménage-
ment commercial (Cnac). Cette
extension permet ainsi à Costco
de proposer un plus large choix
de références, lesquelles sont
portées à plus de 3500, soit en-
viron700deplus.Cesréférences
rejoignent l’offre Costco déjà
composéedenombreuxproduits
frais et locaux, de 500 articles
inédits ou saisonniers issus de la
« chasse aux trésors », de bijoux
et produits de luxe, de l’électro-
niqueet l’électroménager,debri-
colage, d’articles de loisirs… �

*Le 1er club entrepôt Costco Wholesale
français a ouvert en 2017 à Villebon-sur-
Yvette (91).

E-COMMERCE

De nouvelles catégories sur
la marketplace de France Boissons
Lancée il y a un an, la market-

placedeFranceBoissons,ac-
cessible via le site e-commerce
MyFranceBoissons.fr et propo-
sant une offre 100 % premium,
bioet locale, intègredésormais les
catégories épicerie et matériel
CHD avec plus de 10500 nou-
velles références produits. Cette
marketplace, qui s’appuie sur la
technologie et l’expertise de Mi-
rakl,permetauxclientsd’avoirac-
cèsàuneoffreplus importanteet

de commander les produits dis-
tribués par France Boissons,
comme ceux d’autres vendeurs.
Après le lancement des catégo-
ries vins & spiritueux premium
et boissons bio & locales, l’offre
s’élargit donc aujourd’hui avec,
d’une part, la catégorie épicerie,
viaunesélectionde800produits
locauxetbiopourdesapéritifssu-
crés ou salés ; d’autre part, la ca-
tégoriematérielCHDavecplusde
10000référencesautraversde la

vaisselle, des matériels et acces-
soirespourboissons(cocktailset
vins), de cuisine, de vente à em-
porter,deserviceetdeprésenta-
tion,destockageetdeconserva-
tiondesaliments.«D’iciàfin2023,
cesont25000référencessupplé-
mentairesquiserontproposéessur
lamarketplace,avec l’objectifd’at-
teindre 50% de taux de com-
mandessurMyFranceBoissons.fr
contre 30% actuellement», an-
nonce France Boissons. �

STOCKAGE VIN

Ma Cave à Vin accompagne
L ’équipe d’experts en caves

à vin du portail ma-cave-a-
vin.fr développe un service de
conseils personnalisés innovant
pour l’achat de matériel de
conservation, de préservation
et de service du vin dans des
conditions optimales.
Ma Cave à Vin commercialise
en effet une offre complète
d’armoires et d’accessoires à
vin avec une large gamme de
marques reconnues pour leurs
performances et leur fiabilité
comme Artevino, Avintage, Ca-
lice, Climadiff, Dometic, Le
Chai, Transtherm ou Liebherr.
Composée de spécialistes et de
passionnés, elle met ses com-

pétences au service des pro-
fessionnels de l’hôtellerie et de
la restauration afin de les ac-
compagner dans le choix d’une
cave à vin qui correspondra le
mieux à leurs besoins en fonc-
tion de l’usage, de la consom-
mation et du budget. Ma Cave
à Vin offre aussi des projets
personnalisés sur mesure ainsi
que des équipements pour le
service du vin au verre, le ran-
gement, la dégustation, la pré-
servation des bouteilles ainsi
que la climatisation des caves
naturelles.
Par ailleurs, ce site expert pro-
pose également aux profes-
sionnels un large choix de caves

combinées vin-fromage, vin-ci-
gares ou encore vin-fromage-
charcuterie, qui permet de sa-
tisfaire toutes les demandes. �

Tout passe par le site et en grande
partie par l’équipe commerciale.
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www.twobrewerswhisky.com www.breiz-ile.fr

www.rhumbologne.fr

RHUM BOLOGNE

Cuvée Old Black Cane
La Maison Rhum Bologne (Guadeloupe) agrandit sa col-
lection en présentant le 1er rhum vieux monovariétal 100 %
canne noire. Son nez, élégant, s’ouvre sur des notes gour-
mandes, de caramel beurre salé, de vanille. Quelques
notes de pruneau viennent compléter le premier nez ainsi
qu’un boisé délicat et prometteur. Le palais est riche sur le
fruit confit, la cannelle, avec des notes d’épices douces, de
macadamia et de noix de pecan. On y retrouve la douceur
de la canne noire, agrémentée de réglisse et de figue de bar-
barie, sur une finale longue, à la fois suave et épicée. Ce rhum
vieux est à déguster sec, avec ou sans glace, et après l’avoir
laissé reposer quelques minutes dans le verre.

www.maisonartonic.com

La sélection de la rédaction
CHAMPAGNE GOSSET

www.champagne-gosset.com

www.aubertetmathieu.com

www.distillerie.bzh

Celebris Blanc de Blancs 2012
Grâce à cette cuvée à la personnalité af-
firmée, la Maison Gosset révèle sa
première cuvée 100 % chardonnay
millésimée. Confidentielle, elle est pro-
posée en édition limitée à 15 000 cols.
Elle exprime la quintessence du style
Gosset : une extrême fraîcheur com-
plétée par la profondeur et la complexité
aromatique obtenues grâce à une
longue maturation en cave. Gosset
Celebris Blanc de Blancs 2012 se dévoile

sous une robe or, allégée par des re-
flets émeraude et des bulles

particulièrement fines. Son
nez frais laisse percevoir une
pointe mentholée, qui se mêle

à des arômes fruités de pam-
plemousse rose et de frangi-

pane. Au palais, l’attaque est franche et fraîche avec une touche citronnée. En
milieu de bouche, le vin fait écho à une palette d’arômes gourmands : pommes
au four au beurre salé, tarte Tatin, far breton… Une subtile complexité, rele-
vée d’une pointe épicée de gingembre confit et de badiane. La finale longue,
tonique et minérale, évoque la pomme reinette fraîche avec un trait d’agrumes.

ARTONIC

Des mixers premiums
La maison Artonic signe une gamme premium de tonics, soda, ginger ale et gin-
ger beer entièrement made in France conçus à Cognac et proposés en bouteille en
verre de 20 cl et 50 cl. Son ambition : mettre en lumière la culture française dans
le monde de l’art et de l’artisanat. Elle compte six références aux arômes naturels,
sans édulcorants ni conservateurs fabriqués à partir d’une eau pure de la source de

Gensac (région de Cognac) et d’un assemblage
de quinine naturelle, de fruits et de plantes : In-
dian Tonic water (eau tonique), Cucumber To-
nic water (une eau tonique au concombre) ; Le-
mon Lavender Tonic water (eau tonique au ci-
tronetà la lavande),LemongrassSoda(unsoda
à la citronnelle), Ginger Ale et Ginger Beer.

DISTILLERIE DES MENHIRS

Eddu Graal
À l’occasion des fêtes de fin d’année, la Distillerie des
Menhirs a conçu Eddu Graal, un élixir d’exception qui
a franchi les épreuves du temps, soit 21 ans de patience.
Labarrique,peuàpeudélestéedesa«partdesanges»,
est embouteillée pour l’avènement d’Eddu Graal, une
édition limitée de 300 unités. Ce nom d’Eddu Graal,
choisi en référence à la quête légendaire des chevaliers
de la Table ronde, signe le chef-d’œuvre de Guy Le Lay,
créateur d’Eddu, une gamme de whiskies de Bretagne
pur blé noir. Eddu Graal offre, entre autres, au nez des
notes de cacao amer, de caramel crémeux, une pointe de miel au blé noir, une bouche
d’écorce d’orange confite avec une finale très longue.

AUBERT ET MATHIEU X GALLIA

Vière
AnthonyAubertetJean-CharlesMathieu,enLanguedocRoussillon,sesontassociés
au brasseur Gallia pour proposer une Vière. À mi-chemin entre le vin et la bière, cette
édition limitée s’illustre notamment par un design graphique et coloré, et une sacrée
dosed’audace.Subtilmélangedecarignan,venudesmeilleursvignoblesd’altitudedu
Languedoc, et de malts d’orge et de blé, cette boisson est issue d’une fermentation

de quelques jours à laquelle a été ajouté le
moût de bières. Largement inspiré de la vi-
nificationdespétillantsnaturels, leprocédé
développé par Gallia produit cette Vière à
bullesàlarobepourpre,dotéed’unebelleaci-
dité,d’unetextureronde,desaveursdegar-
rigue et d’intenses fruits des bois.

DISTILLERIE TWO BREWERS

Nouvelles éditions
Chaque version des whiskies Two
Brewers (Canada) est classée selon
les catégories Classic, Peated, Spe-
cial Finishes ou Innovative. Les
Classic s’inspirent des whiskies sin-
gle malt raffinés qui proviennent de
lieux traditionnels comme l’Écosse.
Les Peated contiennent toutes du
whisky fabriqué à partir de malts
tourbés. Les Special Finishes utili-
sent des fûts de finition spéci-
fiques, tels que le sherry, le porto ou
même le chêne vierge. Les ver-
sions Innovative mettent en valeur
les grains, les techniques de bras-
sage/fermentation ou celles de mise
en fût. Les whiskies Two Brewers
sont importés par Blackpack Spirit.

La quintessence
du style
Gosset.

BREIZ’ILE

Punch au rhum vieux
au miel de bourdaine

Dernier-né de la gamme des rhums
arrangés Breiz’île Collection, le
Punch au rhum vieux au miel de
bourdaine propose un subtil mariage
entre les Antilles et la France mé-
tropolitaine avec le miel de bour-
daine. Ce miel récolté dans le sud-
ouest de l’Hexagone se distingue
par ses arômes de sous-bois relevé
d’une note de balsamique qui siéent
parfaitement au rhum vieux de
Guadeloupe vieilli en fûts de chêne.
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www.lenne-creation.com

LENNE CRÉATION

Colonne à bière
Industry

Entreprise familiale située en Pi-
cardie, Lenne Création crée et fa-
brique l’ensemble des produits né-
cessaires au tirage de la bière pres-
sion pour les bars, restaurants et
évènements. Disponible à partir de
3 becs, cette colonne Industry en-
tièrement personnalisable s’adapte
aux spécificités de chaque enseigne.
Son design particulier renforce
l’image du comptoir et valorise l’of-
fre, tout en préservant les qualités
gustatives de la bière et sa fraîcheur.

www.codigel.com

MARECOS

Armoire à vins CV450-PV-2T-EXCLUSIVE
Le fabricant portugais Olitrem développe des équipe-
ments de réfrigération distribués en France par Codigel de-
puis 2021 sous la marque Marecos. Cette armoire à vin bi-
température délivre un froid ventilé avec dégivrage auto-
matique. Elle est dotée d’étagères coulissantes en bois et
d’un élément fixe sur le fond, d’une porte en verre avec pro-
tection anti-UV, d’un éclairage LED ambré et d’une serrure
standard.

www.docriluc.com

DOCRILUC

Comptoir pliant personnalisable
Ce comptoir pliant est conçu pour faciliter et optimiser le travail du barman,
et développer la productivité et le chiffre d’affaires de l’établissement. Il est pos-
sible ainsi de personnaliser son
comptoir avec des couleurs simples,
un logo ou une marque. Dessinée
avec des lignes fonctionnelles, sa
structure, élégante et uniforme, en
tube d’acier laminé à finition époxy
est formée de 4 panneaux reliés par
des charnières articulées battantes
et munies de 4 pieds en nylon.

www.climadiff.com

CLIMADIFF

Cave à vins de service CD110B1
Portée par un design soigné, cette cave de service dou-
ble zone assure la conservation de tous types de vins
à une température de service idéale. Sa capacité maxi-
male de 110 bouteilles offre la possibilité de stocker
47 cuvées en zone supérieure réglable de 5 à 12 °C, four-
chette parfaite pour les blancs et rosés et 63 cuvées aux
étages inférieurs entre 12 et 20 °C pour les rouges. Son
panneau de contrôle tactile comprend un thermomè-
tre digital directement sur la porte afin de pouvoir confi-
gurer la cave sans avoir à l’ouvrir.

www.eurocave.com

EUROCAVE

Caves encastrables Inspiration
Haut de gamme et performante, cette gamme de caves à vins
garantit une température stable et contrôlée, un faible niveau
sonore, tout en limitant la consommation d’énergie. Ses 4 for-
mats de coffre d’une capacité de 28 à 89 bouteilles se ca-
ractérisent par des matériaux de qualité et durables. L’inté-
rieur en aluminium s’accompagne d’une isolation renforcée
et de panneaux extérieurs à haute résistance. Encastrable ou
intégrable, la cave s’adapte à toutes les salles et à tous les
espaces.

www.codigel.com

ITV

Machine à
glaçons IQN240A
Actionnaire de Codigel, la société es-
pagnole ITV figure parmi les leaders
du marché des machines à gla-
çons. Ce modèle s’inscrit dans la
nouvelle tendance en matière de
cocktails. Sa technologie et sa puis-
sance assurent une production de
240 kg en 24 h. Sa carrosserie
inox va de pair avec un évaporateur
très efficace qui réduit la consom-
mation d’énergie et un système
optique de précision qui régule le
stock de glace.

www.arcoroc.com

ARCOROC

Verre à
cocktails
Alameda
Ce verre Ala-
meda se dis-
tingue par une
ligne d’une ex-
trême sobriété
qui comblera
les mixologues.
Son design

simple et épuré répond à leur besoin
d’un contenant qui s’efface pour
mettre en valeur les nouveaux cock-
tails presque transparents. Sa ca-
pacité de 62 cl se révèle parfaite
pour des mélanges savoureux, avec
une ouverture large qui facilite l’ajout
des glaçons. Fin, léger, mais résis-
tants aux chocs mécaniques et
thermiques car trempé, ce gobelet
est aussi parfait pour le service des
eaux aromatisées ou des softs nou-
velle génération.

www.chefsommelier.com

CHEF & SOMMELIER

Verre à pied
Exaltation
Cette collection se décline en deux
capacités de 30 et 35 cl. Ni coupe,
ni flûte, ni verre tulipe, la forme iné-
dite d’Exaltation reprend les attri-
buts indispensables pour appré-
cier un vin effervescent dans les
meilleures conditions. Elle se ca-
ractérise par une matière hautement
transparente, une large surface
d’évaporation, une chambre aro-
matique épanouissante et un sti-
mulateur d’effervescence qui cueille
un maximum d’arômes.

BARS & COMPTOIRS
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L
’Institut universitaire de la
vigne et du vin (IUVV)
Jules Guyot à Dijon (21),

composante de l’Université de
Bourgogne, a trois principales
missions : la formation, la re-
cherche et, enfin, le transfert des
acquis de la recherche vers les
professionnels. « Nous avons
aussiunespécificité :nousgérons
le domaine viticole de l’Université
deBourgogne,soit3haenappel-
lationmarsannay-la-côteavecune
production d’environ 8 000 bou-
teilles par an », ajoute Marielle
Adrian, directrice générale.
Au catalogue, plusieurs offres :
la formation initiale avec 5 di-
plômes (dont le diplôme natio-
nal d’œnologue), la formation

continue avec 3 diplômes uni-
versitaires : Vin, culture, œno-
tourisme ; Technicien en œnolo-
gie ; Apprendre et comprendre la
dégustation du vin (désormais
rebaptisé Expertise en dégusta-
tion professionnelle). Et, enfin,
deux formations en anglais.

Des intervenants
aux solides CV
« Comptant 117 heures sur
17 jours, la formation à la dégus-
tation, lancée il y a trois ans, est
extrêmement appréciée. Totale-
ment faite sur mesure, elle est
destinéeàuneffectif limité», pré-
cise Marielle Adrian à propos de
ce dernier diplôme. Alliant la
théorie et la pratique, cette for-

mation porte sur tous les vins et
pas uniquement ceux de Bour-
gogne.Elleestplacéesous la res-
ponsabilité de Jordi Ballester, ex-
pert en dégustation, et compte
des intervenants dotés de so-
lides CV, avec une capacité à ex-
pliquer leurs expériences et leur
savoir aux étudiants dans leurs
domaines respectifs, que ce soit
en viticulture, vinification, vente
ou sommellerie : tels Laurent Le

Strat, ancien sommelier dans
des restaurants étoilés ; Daniel
Passieri, propriétaire du réseau
de boutiques Goût du Vin, le plus
important à Dijon ; Paul Guyard,
œnologue conseil, spécialiste de
la production de vins efferves-
cents partout dans le monde ;
Denis Bunner, œnologue d'une
grande maison de champagne ;
Jean Yves Bizot, producteur de
vin de Bourgogne reconnu in-

ternationalement ; Bertrand
Chatelet, directeur du pôle Beau-
jolais-Savoie de l'IFV.
Cette formation experte à la dé-
gustation s’affiche au tarif de 4
500€TTClequel couvre tous les
frais, excepté l’hébergement. �

38
BARS & COMPTOIRS

Marielle Adrian,
directrice de l’IUVV.

BIÉROLOGIE 2022

Maxence Coulomb,
meilleur talent
«La bière est depuis des an-

nées mon alcool de prédi-
lection. Elle est synonyme de
convivialité», aexpliquéMaxence
Coulomb quelques minutes
après sa victoire au 17e Concours
Talents Biérologie le 10 mai à
l’école Ferrandi Paris. Élève en
mention complémentaire bar au
lycée hôtelier Bonneveine à Mar-
seille (13), Maxence Coulomb a
devancé Marie Gibourdel de
l’Icep Formation et Étienne Man-
gin de l’Académie internationale
des vins. Organisé par Brasseurs
de France, le concours, ouvert

aux étudiants de 18 à 25 ans is-
sus de lycées hôteliers, permet
de promouvoir l’expertise de la
filière brassicole mais aussi de
faire découvrir la richesse et la
diversité des brasseries fran-
çaises. Côté épreuves, figuraient
au menu des questions sur la
connaissance de la bière (sa fa-
brication, son service, ses styles,
etc.) ou encore la réalisation et
le service d’un cocktail à base de
bière. Le tout sous l’œil aiguisé
d’un jury composé d’experts du
secteur et présidé par Roland
Héguy, président de l’Umih. �

Maxence Coulomb, Marie Gibourdel et Étienne Mangin, lauréats.

BAR

Le MOF Barman 2022
lance sa 4e édition
Fondé en 2011, le concours du

Meilleur Ouvrier de France
(MOF) Barman s’apprête à élire
le meilleur candidat 2022 les
30 novembreet 1er décembre.Or-
ganisépar leCOET-MOF,cetexa-
menreprésente,pour lesbarmen
français, le symbole de l’excel-
lenced’unmétier longtempspeu
valorisé.Présidépour lapremière
fois par René Delvincourt (aussi
président de l’Association des
barmen de France), ce concours
a organisé ses épreuves qualifi-

catives mi-juin pour sélectionner
les 8 finalistes : Johanny Falvo
d’Annecy,LucasGacitua-Petitde
Strasbourg, Guillaume Guerbois
deParis,JérémyLauilhéenAqui-
taine, Richard Marie d’Ifs, Pierre
MunierduLuxembourg,Laurent
Tonino de Nancy et la seule can-
didate femme : Clara Boussion
de Rouen. « Nous avons validé
d’abord lesacquisetcompétences
des barmen. Nous jugeons l’as-
pect créatif lors de la finale », ex-
plique Christophe Davoine, pré-

sident de la commission des su-
jetsduMOF.Rendez-vousfinno-
vembre au lycée hôtelier d’Ifs
pour découvrir le futur MOF
2002. �

Commentbienréussirson in-
tégration professionnelle ?

Voilà une question que peuvent
seposernonseulementbeaucoup
d’étudiants qui viennent de ter-

miner leurs études et qui doivent
intégrer lemondedutravail,alors
que leurs connaissances du mi-
lieu professionnel demeurent ré-
duites, mais aussi des salariés
avec plusieurs années d’expé-
rience et qui souhaitent dévelop-
per leur efficacité relationnelle et
leur pouvoir de conviction. L’ou-
vrage de Jean-Louis Galharret-
Borde,Réussirsonintégrationpro-
fessionnelle, paru fin septembre
chez Gereso Edition, contribuera
àlesaider. Il intéresseraégalement

les professeurs et animateurs
dont lebutestd’offrirà leursétu-
diantslesatoutsnécessairesàleur
intégration dans l’entreprise.
Ce livre répond à des interroga-
tions telles que : Comment com-
muniquer efficacement au sein
d’un univers si complexe, se faire
accepterparsescollèguesouses
collaborateurs ? Comment fixer
un objectif de travail ? Comment
exposer ses idées pour obtenir
l’adhésion de ses partenaires ? Il
aidera à mieux connaître son en-
treprise, ses principaux acteurs,
et à bénéficier des opportunités
qu’elle offre. �

Les 30 novembre et 1er décembre,
8 finalistes dont Clara Boussion
vont s’affronter pour remporter le
titre du MOF Barman 2022.

IUVV

Se former pour déguster
les vins en expert

LIVRE

Savoir s’intégrer dans le monde
du travail
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Ce livre est disponible en version
papier, eBook et ePub.
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