A P’annonce du résultat, Paolo Basso, applaudi par les deux autres finalistes, a laissé éclater sa joie.

SOMMELLERIE

PAOLO BASSO,

UN SUISSE AU SOMM

=3 I

En 2010, il avait bien digéré la déception de finir d la seconde place du mondial
en remportant, quelques mois plus tard, le concours Europe. A Tokyo,

au terme de sa quatriéme finale, il s’est installé sur le toit du monde !

UAND LE NOIR a enveloppé la scéne, le cceur des

trois finalistes du 14¢ Concours A.S.I. du Meil-

leur Sommelier du Monde sest mis a battre tres

fort. Puis, au moment méme de l'annonce du nom

du vainqueur par Shinya Tasaki, président de ’A.S.IL.,

un rond de lumiére allant en sagrandissant a entouré le visage

de Paolo Basso. Les bras rageusement tendus vers le ciel, avec

les mémes gestes qui avaient accompagné sa victoire euro-

péenne a Strasbourg, il a laissé éclater sa joie. Une exubérance

toute italienne pour celui qui porte les couleurs de la Suisse

depuis son tout premier concours. La Canadienne Véronique

Rivest (2°) et le Belge Aristide Spies (3¢) ont été les premiers a

le féliciter avant que ses (désormais) pairs ne le hissent sur leurs
épaules.

Le début d’une nouvelle vie pour ce champion du monde agé
de 47 ans. « Ca, je nen sais rien. Jusqua présent, jai surtout
lexpérience du vice-champion ! », avouait-il un peu plus tard
avec autant de lucidité que d’humour.

DES PIEGES POUR FAIRE LA SELECTION

Bien avant cet instant démotion, Paolo Basso avait débuté la
compétition deux jours plus tot dans une salle de réception de
I'hotel Takanawa avec une matinée dépreuves écrites. Man-
quaient a 'appel les représentants de quatre pays : Bulgarie, Co-
lombie, Croatie et Pérou. Les 53 candidats restants ont com-
mencé par la dégustation commentée d’'un Sylvaner Franken
2011 (Allemagne) puis d’'un Tamari AR 2011 (Argentine)
avant de devoir identifier, toujours a I'aveugle, un Pisco espe-
cial Bauza (Pérou), un whisky single malt The Yamazki (Japon)
et un Fernet Branca (Italie). Puis ils ont soumis leurs connais-
sances aux 60 questions retenues par le comité technique.

Lapres-midi, tous passaient devant un atelier de présentation,
carafage et service d’'un vin d'Alsace, un grand cru 2008 Brand
de la maison Albert Boxler. Facile, méme en six minutes,
a condition que lexercice ne cache aucun piége, ce qui nétait
pas le cas...

> >
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Pour la finale, le Tokyo international forum a accueilli plus de 4.000 spectateurs

et des dizaines de journalistes, confirmant ainsi le succés du concours.

Mais si beaucoup, méme parmi les favoris, nont pas su léviter,
ceux qui avaient le profil et le vécu pour poursuivre 'aventure
en demi-finale étaient bien la.

DEMI-FINALE EN PUBLIC

Pour la premiére fois, la suite de [épreuve sest déroulée en pu-
blic et devant des médias sans cesse plus nombreux. Les douze
demi-finalistes ont été présentés lors de la soirée de prestige
organisée par Moét & Chandon, partenaire historique du
concours. Benoit Gouez, chef de cave, avait choisi la couleur
rose et différentes cuvées, du Rosé impérial au Grand Vintage
rosé collection 1990 en passant par le Grand Vintage rosé
2004, le dernier millésime présenté sur le marché et dont les
candidats auraient di se souvenir puisqu’il constituait I'un
des piéges de la demi-finale.

En fait, un atelier pratique comprenait cette question sur
le Champagne, puis un accord met et vin. Un plat japonais
a déguster et a associer a I'un des deux vins laissés au choix :
un Pinot Noir Cloudy Bay 2011 de Nouvelle-Zélande et un
Carmenere Reserva 2011 du Chili.

Dans une autre salle, il fallait déguster, commenter et identifier
deux vins rouges : un Zinfandel 2010 de la Napa Valley et un
Cotes du Rhone, Chateau des Tours 2007.

Trois spiritueux étaient ‘simplement’ a reconnaitre : un Sochu
chinois, un Raki de Turquie, un Armagnac XO supérieur
Chabot, de France.

« Jai vécu la pire demi-finale depuis que je dispute des concours »,
reconnaissait tres vite David Biraud. Une impression malheu-
reusement confirmée par les faits, le lendemain, car le repré-
sentant de I'Union de la Sommellerie Frangaise n'allait pas
connaitre une nouvelle finale. Il restait au tapis, tout comme Isa
Bal (Meilleur sommelier d’Europe 2008), Franck Moreau
(Meilleur sommelier d’Asie-Océanie 2012) mais aussi Eric
Zwiebel (finaliste du concours Europe & deux reprises et du
Mondial en 2007).

UNE PREMIERE AU FEMININ

Lannonce du trio qui allait se disputer le titre réservait une sur-
prise avec le jeune candidat belge Aristide Spies, ainsi qu'une
grande premiere : la qualification d’'une femme-sommelier,

Les douze demi-finalistes de gauche a droite : Aristide Spies, David Biraud, Jor Arvid Rosengren, Isa Bal, Fabio Masi,

Julia Scavo, Véronique Rivest, Francesco Azzarone, Maria Paz Levinson Huarte, Eric Zwiebel, Paolo Basso et Franck Moreau.
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En finale, les candidats devaient
notamment adapter le service de
trois Champagnes Moét & Chandon,

Grand Vintage 1995, 2002 et 2003
au goit de trois clients.

la Canadienne Véronique Rivest. Le favori, Paolo Basso, répon-
dait également présent. Dans un décor de restaurant imagi-
naire, ‘Le Trianon, chacun a son tour allait tenir son rdle.
Avec fraicheur pour le premier, de grands sourires et une pin-
cée d’humour pour la seconde, et enfin une extréme rigueur
chronométrique et une totale absence de fioritures pour le
futur vainqueur. Service de Champagne, accord mets et vins,
service et décantage d’'un vieux millésime bordelais, correction
d’une carte des vins, dégustation commentée de quatre vins et
identification de six spiritueux : le tout en 35 minutes. Voila ce
qui les attendait sous la conduite de Gérard Basset, champion
sortant qui présentait chaque épreuve sous le regard de plus de
4.000 spectateurs et devant une dizaine de caméras.

La suite, on la connait ! Apres trois places de second, Paolo Basso
a atteint son graal. Véronique Rivest et Aristide Spies ont pour
leur part recu l'argent et le bronze. Dans trois ans, dans un pays
qui reste a désigner, ils auront sans doute beaucoup d'ambitions.

Jean Bernard

LES VINS DE LA FINALE :

« Sula 2011, Chenin blanc, Inde

« Juan Gil 2010, 100 % Monastrell, DOC Jumilla, Espagne

« Yardin Galilée 2008, Pinot Noir, Israél,

o Beaune Aigrots Premier cru 2005, Albert Moreau, France

LES SPIRITUEUX DE LA FINALE :

o Liqueur de tomate La Tomato, 18 %, Japon
o Commandaria 2004, Chypre

SOMMELLERIE

LES MOTS DU VAINQUEUR :

« On ne peut jamais dire que cest votre année tant que votre
nom nest pas annoncé. On peut faire bien, et je pensais que
cétait a chaque fois le cas lors des finales précédentes, mais
cela navait pas fonctionné pour autant.

Pour préparer un concours, il faut beaucoup dénergie et sur-
tout le soutien de ses proches. Jai toujours eu cette chance.

Je suis Thomme des quatriéme fois. Apres trois finales perdues,
cest a la quatriéme que jai remporté le titre de Meilleur
Sommelier d’Europe. Cest la méme chose qui vient de se
passer pour le titre mondial.

Pour ma préparation, je ne suis pas de planning. Si la téte est
bien, je me mets au travail dans les livres et les cahiets.
Lorsque jen ai assez, je passe d autre chose, je vais déguster.
Cette année, jai travaillé trés dur sur les spiritueux. Ce nest
pas mon point fort, jai un palais trés délicat et jai du mal avec
les alcools forts. Mais en finale, cela ne ma pas beaucoup servi!

Dans une dégustation, il ne faut pas seulement identifier le
vin, il faut le comprendre et le faire comprendre au jury.
Cest important denvisager ce quon peut en faire, quel type
de clientéle on peut cibler. Exactement ce quattend un em-
ployeur de son sommelier.

Un vin quon na jamais dégusté, il faut étre capable en cing
secondes de penser a quoi on peut le rapprocher. Gérer le
temps d'une épreuve est essentiel.

Une défaite ici ? Et bien je pense que je naurais pas renoncé.
Mon objectif, cétait le titre. Pourtant, apres le titre européen,
jai eu une petite hésitation. Mais apres six mois de pause,
lenvie est revenue instinctivement. »

En quart de finale, les candidats,
a limage d’Aristide Spies, devaient

e Picon amer, 18 %, France

« Xaica, liqueur fleur d’hibiscus, 20 %, Mexique

« Vana Tallinn, liqueur authentique 40 %, Estonie
« Kirch Massenez, 40 %, France

passer en carafe un vin d’Alsace
Grand Cru 2008 Brand de la
maison Albert Boxler.
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Véronique Rivest, Paolo Basso and Aristide Spies.

14™ A.S.I. CONTEST
OF THE BEST SOMMELIER OF THE WORLD

PAOLO BASSO,
A SWISS AT THE TOP!

In 2010 be got quite well over the disappointment of finishing at the second place of the world
contest by winning, a few montbs later, the European competition. In Tokyo, at the end of bis
fourth finals, be settled on top of the world!

HEN THE STAGE got dar-
kened, the heart of the
three finalists of the 14"
A.S.I. Contest of the
Best Sommelier of the World started
beating very hard. Then, when the name
of the winner is announced by Shinya
Tasaki, president of the A.S.I., a wide-
ning ring of light surrounded Paolo
Basso's face. His arms furiously rose to
the sky, with the same gesture as for his
European victory in Strasbourg, he
burst in happiness. An all-Italian exube-
rance for the one who bears the colours
of Switzerland since his very first contest.
Canadian Véronique Rivest (27¢) and
Belgian Aristide Spies (3'¢) were the first
to congratulate him before his (now) peers
hauled him up onto their shoulders.

12 SOMMELIERS INTERNATIONAL

The beginning of a new life for this world
champion aged 47. “Well, I don't know.
Until now I mainly have the experience
of a vice-champion!”, he admitted a bit
later with as much lucidity as humour.

TRAPS TO MAKE A SELECTION

Well before this moment of emotion,
Paolo Basso has started the competition
two days earlier in the reception hall
of the hotel Takanawa with a morning
of written tests. The representatives of
four countries were missing: Bulgaria,
Colombia, Croatia and Peru. The 53 re-
maining candidates began with a com-
mented tasting of a 2011 Sylvaner Franken
(Germany), then of a 2011 Tamari AR
(Argentina) before having to identify,

still blind, a Pisco especial Bauza (Peru),
a single malt whisky The Yamazki (Japan)
and a Fernet Branca (Italy). Then they
submitted their knowledge to the 60
questions chosen by the technical com-
mittee.

In the afternoon, all had to participate
in a presentation workshop, with decan-
ting and service of an Alsace wine, a
2008 Grand Cru Brand of the house Al-
bert Boxler. Easy, even in 6 minutes,
provided that the exercise does not hide
any trap, and this was not the case ...

But if many of them, even among the
favourites, did not manage to avoid it,
those who had the profile and enough
experience to continue the adventure in
semi-finals were well present.



From left to right: Shinya Tasaki, Benoit Gouez (Moét & Chandon’s Cellarmaster), Paolo Basso and Gérard Basset.

SEMI-FINALS IN PUBLIC

For the first time the next tests took
place in public and in front of Medias
that come more and more numerous.
The twelve semi-finalists were presented
during the prestige evening organized
by Moét & Chandon, historical partner
of the contest.

Benoit Gouez, cellar master, chose pink
colour and different cuvees from the
Rosé Impérial to the 1990 Grand Vintage
Rosé including the 2004 Grand Vintage
Rosé, the last-marketed vintage that the
candidates should have reminded as it
was one of the traps of the semi-finals.

In fact a practical workshop included
this question about Champagne, then a
food and wine pairing. A Japanese dish
to taste and to match with one of the two
wines left to choose: a 2011 Pinot Noir
Cloudy Bay from New Zealand and a
2011 Carmenere Reserva from Chile.

In another room, two red wines had to be
tasted, commented and identified: a 2010
Zinfandel from the Napa Valley and a
Cotes du Rhone, Chdteau des Tours 2007.

Three spirits 'simply’ had to be reco-
gnized: a Chinese Sochu, a Raki from
Turkey, an Armagnac XO Superior
Chabot, from France.

“I have experienced the worst semi-finals
since I compete”, soon admitted David
Biraud. An impression unfortunately
confirmed by the facts on the next day
as the representative of the Union of
French Sommellerie would not partici-
pate in a new final. He was knocked out,
as were Isa Bal (Best Sommelier of Eu-
rope 2008), Franck Moreau (Best Som-
melier of Asia-Oceania 2012), and also
Eric Zwiebel (twice finalist of the Euro-
pean contest and once of the World
competition in 2007).

The final tasting test was notably judged by Olivier Poussier and Giuseppe Vaccarini.
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53 candidates were present on Wednesday, March 27t in the morning

for the beginning of the tests. On faces, a mixture of tension and false relaxation.

SOMMELLERIE

A FEMININE PREMIERE

The announcement of the trio that would
fight for the title held a surprise with the
presence of the young Belgian candidate
Aristide Spies, as well as a real first: the
qualification of a woman sommelier,
Canadian Véronique Rivest. The favou-
rite, Paolo Basso, was also present. In an
imaginary restaurant set, Le Trianon,
each one would play his role in turn.
With freshness for the first, big smiles
and a touch of humour for the second,
and at last an extreme chronometric
rigour and absolutely no frills for the fu-
ture winner. Service of Champagne, food
and wine pairing, service and decanting
of an old vintage Bordeaux, correction of
a wine list, commented tasting of four
wines and identification of six spirits:
all this in 35 minutes. This was what
awaited them under the direction of
Gérard Basset, outgoing champion who
presented each test under the eyes of
more than 4,000 spectators and in front
of some ten cameras.

We know what followed! After three places
of second, Paolo Basso reached his Holy
Grail. As for Véronique Rivest and Aris-
tide Spies, they were awarded the silver
and bronze medals. Within three years,
in a country that has to be chosen yet,
they will probably have a lot of ambitions.

Jean Bernard

The wines of the finals:

¢ 2011 Sula, Chenin Blanc, India

¢ 2010 Juan Gil, 100% Monastrell,
DOC Jumilla, Spain

« 2008 Yardin Galilée, Pinot Noir, Israel

« 2005 First Growth Beaune Aigrots,
Albert Moreau, France

The spirits of the finals:

« Tomato liqueur La Tomato, 18%, Japan

¢ 2004 Commandaria, Cyprus

o Bitter Picon, 18%, France

« Xaica, hibiscus flower liqueur,
20%, Mexico

« Vana Tallinn, authentic liqueur,
40%, Estonia

« Kirch Massenez, 40%, France.

From left to right: Eric Allouche, Véronique Rivest,

Paolo Basso, Aristide Spies and Shinya Tasaki.

SOME WORDS
OF THE WINNER:

“You can never say it's your year as
long as your name is not announced.
You can do well, and each time I
thought I did during the previous
finals, but it did not work even so.

To prepare a contest, you need a lot
of energy and, above all, the support
of your relatives. I have always had
this luck.

I am the fourth-times man. After ha-
ving defeated in three finals, I have
won the title of Best Sommelier of Eu-
rope at the fourth attempt. The same
has happened for the world title.

For my preparation, I don't follow a
schedule. If my mind is well, I read
my books and notebooks. If I'm fed
up, I do something else, I go for a tas-
ting. This year I worked very hard on
spirits. It is my weak point, I have a
very delicate palate and strong alco-
hols are difficult for me. But in the
finals, it didn't help me much!

In a tasting, not only do you have to
identify the wine, you have to unders-
tand it and make it understand by the
jury. It is important to view what can
be done with it, what kind of clients
can be targeted. Exactly what an em-
ployer expects from his sommelier.

You have to be able to imagine in five
seconds what you can match with a
wine you have never tasted. Mana-
ging the time of a test is essential.

A defeat, here? Well, I think I would
not have abandoned. My objective
was the title. Even so, after the Euro-
pean title, I have slightly hesitated.
But after a six months pause, desire
has come back instinctively”
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