Dominique Laporte décroche le titre en
1997, aprés plusieurs tentatives. Une vic-
toire qu'il confirme I'année sutvante en
remportant le Master of Port, concours
international spécialisé sur le porto, qui
redémarre d'ailleurs en 2005-2006 aprés
quelques années d’interruption.

Etape suivante : 2004, oti Dominique fait
coup double : Meilleur Sommelier de
France (concours national de I'UDSF) et
titre de Meilleur Ouvrier de France en

presigent a l'épogue de
I"UDSF

sommellerie dans la foulée, on ils ne sont
d"ailleurs que trois 4 étre recu. Enfin, ¢ est
la finale du Trophée Ruinart du Meilleur
Sommelier d'Europe, ou il décroche la
troisiéme place.

Aprés cefte année flamboyante, retour aux
études et aux visites de vignobles avec
deux objectifs : le concours européen en
2006 et. pourquoi pas. le mondial en
2007

Car on imagine mal la somme de travail
que demande aujourd’hui la participation a
de tels concours au sommet, et qu’un titre
constitue une vraie récompense, vu le
temps que les lauréats ont consacré 4 le
preparer.

Le rapport “qualité-plaisir”

D’autant que les concours de sommellerie

ECHANGES

ont evolué ces dernieres années. Le bacho-
tage mtensif demandant de connaitre la
moindre parcelle de vigne au bhout du
monde ne suffit plus aujourd hui comme
preparation. Le service du vin et des
spiritueux en restauration, les alliances
entre les mets et les vins, la connaissance
des cafés, des thés, des eaux minérales
voire des cigares ont également leur place,
témolgnant des aptitudes réellement

professionnelles des sommeliers.
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lors du concours du Meilleur
Sommelier de France 2004
qu'fl a remporte

Un angle que Dominique Laporte exprime
d sa manicre en soulignant que son but est
de proposer aux clients le meilleur rapport
“qualité-plaisir™ lors du service des
boissons en restaurant ou dans une cave
a vins.

Sa passion est de dénicher de nouveaux
viticulteurs prometteurs, dans des appel-
lations encore méconnues (cotes du
Marmandais. Fiefs Vendéens, Gréce... ), et
a des prix qui savent rester abordables.

Ce découvreur permanent n'en garde pas
moins un palais critique sur ce qu'il
découvre. Ainsi, il estime qu’il v a encore
beaucoup de problemes de qualité dans
le vignoble frangais, et que beaucoup de
progres restent a accomplir pour améliorer
le niveaun. D’autant que, pour lui. “une
appe
une garantie de qualite pour le consomma-

lation d’origine controlée n'est pas

teur, car le pire y cotoie le meilleur”,

Et c’est par souci d’éclectisme qu’il s'inté-
resse aussi la biere. “J'y découvre une
vari¢té de goiits et d’ardbmes que je n'aurai
pas soupgonner au depart” souligne
Dominique Laporte, pour qui le fait de
travailler actuellement pour les Brasseurs
de France lui permet, encore et toujours,
d’apprendre et de se perfectionner sur de
nouveaux territoires du gout.

Une formation qu’il n’est pas prét d*arréter

La biére est un nouveau cantre d'intérét
dont i explore la vaniété de godt,

de sitot, tout en caressant d'autres projets,
comme de concevoir un restavrant a lui...
Il est aussi une des meilleures illustrations
de I'échelle sociale qu'offrent bien plus
que d'autres les métiers de 'hotellerie-
restauration.

Githert Delos
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