
bLe 9 avril, Aristide Spies
décollera en direction de

Santiago du Chili où il
représentera la Belgique lors
du concours mondial des
sommeliers. Ce dernier n’a lieu
que tous les trois ans.

Onenadéjàbeaucoupécrit sur le
talent et le savoir faire d’Aristide
Spiesen tantque sommelier.A27
ans, l’homme a déjà un parcours
d’exception derrière lui. Mais le
défi qui se profile aujourd’hui est
d’unetoutautreenvergure.Sélec-
tionné il y a deux mois à l’issue
d’un concours rassemblant les
meilleurs sommeliers de Belgi-
que, il représentera la Belgique
lorsde la13e éditionduconcours
du meilleur sommelier du mon-
de. Celui-ci se tiendra du 9 au 16
avril à Santiago du Chili. “Nous
serons 45 à concourir à travers
des épreuves théoriques et prati-
ques”, confie-t-il. “Par rapport
auxautres concours auxquels j’ai
participé, laconcurrenceestd’un
niveau nettement supérieur. ”
Lechampdeconnaissances àassi-
miler quant à lui est vaste. A ce
point personne, jamais, ne pour-
ra affirmer le maîtriser. Lors du
concours, il y auraunepartie pra-
tique, avec épreuves de dégusta-

tion, de description et de recon-
naissance de vins et spiritueux,
des épreuves de service avec tou-
tes les subtilités possibles et ima-
ginables,dedécantationduvinet
même d’allumage de cigares
danslesrèglesdel’art.“Lesomme-
lier est responsable de tout le li-
quide susceptible d’arriver à la
table d’un restaurant ”, explique
le jeunehommedeBellefontaine.
Mais un bon sommelier ne l’est

que parce qu’il sait parler du vin,
qu’il en connaît les subtilités qui
lui permettent d’accorder judi-
cieusementmets et vins. Aussi, la
partie pratique est précédée
d’une épreuve théorique. “Nous
sommes susceptibles d’être ques-
tionnés sur l’histoire du vin et de
la viticulture, la viticulture elle-
même.Sinousnesommespasdes
œnologueset quenousnedevons
pas savoir faire du vin, nous de-
vons en connaître les processus
de fabrication et leur influence
sur le vin. ”

Il en va de même d’un point de
vue gastronomique. Si l’on ne de-
mande pas au sommelier de mi-
tonnerdes plats, il doit connaître
les rudiments de la cuisine pour
parfaitement accorder mets et
vins. “Mais on doit aussi connaî-
tre les législations et, le grosmor-
ceau, les régions, les appella-
tions, les différents terroirs ”,
poursuit-il.
La tâche, rienquedupoint de vue
de la théorie est rude. Et si Aristi-
de a déjà fait bonne impression
auconcours européenen2008, le
mondial, c’est un autremorceau.
“ Il y a trois langues officielles
pour le concours: le français, l’an-
glais ou l’espagnol. Mais on ne
peut pas le faire dans sa langue
maternelle. Je vais devoir tout fai-
re en anglais ”, explique-t-il.
“D’autre part, ce qui diffère, c’est
que, alors que les précédents con-
cours étaient fortement axés sur
l’Europe et un peu sur le monde,
ici ce sera l’inverse. ” Il faudra
bien tout pour qu’Aristide rem-
porte ce concours. On n’en doute
pas, le garçon mettra toutes les
chances de son côté pour faire
bonne figure lors de ce concours
quis’apparenteà tout, saufàde la
piquette. «

SÉBASTIEN LAMBOTTE

Aristide Spies (Bellefontaine, Tintigny), associé de la Cave du Sommelier à Habay,
participera au concoursmondial des sommeliers à Santiago du Chili en avril

Comment vous préparez-vous
pour ce concours?
J’étudie. Je prends les bons bou-
quins actuels, les atlas du vin et
je potasse. D’autre part, je fais
beaucoupdedégustation.Pascal
Carré (ancien meilleur somme-
lierdeBelgique et associé d’Aris-
tide, ndlr)me soutient etme fait
goûter, une fois par semaine, 25
vins. Par ailleurs, chaque soir,
mon épouseme sert trois vins et
un alcool en dégustation. D’au-
tre part, pour l’aspect pratique,
j’ai toujours unbonpied dans le
restaurant d’Yves Radelet à
Luxembourg,avecquijecollabo-
re.
Après le concours européen, le
mondial; c’est une autre
dimension...
Certains concurrents préparent
cela depuis bien plus long-
temps. Je sais que le Japonais,
parexemple, a troismoisdecon-
gépour lepréparer.D’autresont
20 ans d’expérience de plus que
moi et en sont déjà à leur troisiè-

me participation au mondial.
Puislescirconstancesjouentaus-
si. Il y a la théorie, certes. Puis du
côtépratique, iln’yarienà faire,
il y a des jours ou tu dégustes
commeun dieu et d’autres com-
meunpied. Il faut être vigilant à
ce qu’on mange la veille, etc.
Il faut avoir un peu de chance,

non?
Oui, je ledisautantdans ladéfai-
te que dans la victoire. On verra.
Un Belge, une fois, il y a 25 ans,
estarrivédeuxième.Ceserait ex-
traordinaire de se retrouver en
finale. Àpartir de là, tout se joue
enunedemi-heure. Tout est pos-
sible. Il faut se donner à fond. «

“Le concours ne pourra pas se faire dans sa langue maternelle. ”  l TALK2U

LuxembourgLapassiondes vins

Aristide est tombé amoureux du
vin alors qu’il avait 12 ans. En fait,
c’est surtout ledécorumautourdu
vin qui l’a marqué alors qu’il était
en vacances dans le Périgord avec
sesparents.A12ans, il leurannon-
ce qu’il veut suivre un cours d’ini-
tiation à la dégustation. “Mes pa-
rents ont compris qu’en initiant
quelqu’un à apprécier les bonnes
choses, on ne fait pas un alcooli-
que”, explique Aristide. L’homme
acomplétécette formationpardes
cours de cuisine. À l’issue de ses
humanités, Aristide a passé un an
en Australie. “A mon retour, j’ai
suivi un cours d’initiation au mé-
tier de sommelier et j’ai envoyé un
CVauxForgesduPontd’Oyeoùj’ai
été pris comme serveur. ” Quand
Pascal Carré a levé le pied au ni-
veau des Forges, il en est devenu le
sommelier principal. Autodidac-
te, Aristide Spies a beaucoup ap-
pris dans sa chambre. Il a suivi plu-
sieurs cours et formations. En
2007, il est sacré Meilleur Somme-
lier de Belgique. En 2008, il s’affi-
che dans le top 10 des sommeliers
européens.Aujourd’hui, ilestsom-
melier au restaurant Yves Radelet
àLuxembourgetassociéde laCave
du Sommelier à Habay.

“Certains concurrents préparent le concours depuis longtemps. ”  l T2U
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“Une finale serait
extraordinaire” Spies

ENTRETIEN:

Aristideb“Si pour la plupart des Wal-
lons, le vin c’est à 95% du

côtéde laFrancequ’onva les cher-
cher, il n’en va pas de même par-
tout. Il n’y a pas que la France.
Aujourd’hui, on fait de très bons
vins ailleurs. L’Allemagne, par
exemple, est aujourd’hui recon-
nue comme un des pays les plus
qualitatifs d’Europe quant à la
production de vins ”, explique
Aristide Spies. Alors à l’échelle
mondiale, on ose à peine imagi-
ner les trésors vinicoles que l’on
peuttrouver.Toutévolue.Lecava,
cette année, est le vin pétillant le
plus vendu en Belgique. “Et ce
n’est pas uniquement une ques-
tion de coût. Les gens ont décou-
vert qu’il y avait des choses excel-
lentesquipouvaientêtrefaitesail-
leurs qu’en Champagne. ”
Il n’y a pas quedans le vins que les
tendances évoluent. Dans la cuisi-
ne aussi tout change. “Est-ce que
l’on mange comme on mangeait
il y a dix ans? Non. Aujourd’hui,
c’est plus varié. Et on ne va pas
faire les mêmes accords mets et
vinsavecdelacuisinethaïoujapo-
naise ”, explique-t-il. Mais l’hom-
me va plus loin. “Les gens restent
souvent enfermés dans des cli-
chés traditionnels, comme le fro-
mage et un vieux vin rouge. Ce
n’est d’ailleurs souvent pas le
meilleur accord. Avec une viande
blanche, il y a des vins blancs qui

fonctionnent très bien, comme
certains rouges avec dupoisson. ”
L’offre est abondante. On com-
prend que le consommateur per-
de un peu la boule. “On s’en rend
compte, car le recours au coursde
dégustation explose ”, explique
Aristide. “ Je ne peux que conseil-
ler aux amateurs de s’ouvrir sur
de nouveaux horizons . Mais, plu-
tôt que des conseils vins, je pense
qu’il faut trouver le vinqui corres-
pond à ce qu’on aime. Si j’oriente
de manière générale quelqu’un
versunvinsud-africain,parexem-
ple, et que, en suivant mon con-
seil, le premier qu’il achète est
mauvais, il risque de me prendre
pour un sommelier incompé-
tent. ”
Il faut donc, selon le sommelier,
goûter pour se faire une propre
idée. Avec les foires aux vins, les
portes-ouvertesàgaucheouàdroi-
te, ce ne sont pas les occasions qui
manquent.“Unconseilutile, c’est
de faire abstraction du contexte
lorsquel’ongoûteunvin. Il faut se
concentrer sur le vin lui-même et
se demander si, une fois à la mai-
son, il vous plaira toujours. Il arri-
vesouventquel’ondégusteunvin
en vacances, et parce qu’il y a le
soleil, labonnehumeur,unvigno-
bles sympa, on le trouve très bon.
Puis, une fois chez soi, ce n’est
plus vraiment ça. ” «
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Un sommelier
de classe mondiale

“AU MONDIAL, AU
NIVEAU DES
CONCURRENTS, C’EST
UN AUTRE NIVEAU ”

Sébastien Lambotte

“S’ouvrir à
de nouveaux
horizons”

Aristide Spies
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