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Céline donne des clés dentree
dans l'univers du vin

PORTRAIT

Sommeliére chevronnée,
Céline Dalbin a lancé

«A vos caves »,

a Montpellier. Elle
propose des cours

de dégustation en ligne
pour particuliers.

‘essaie de sortir des sen-
tiers battus », lance Céline
Dalbin. La jeune femme,
33 ans, se tient dans la cuisine
de sa maison. Aprés avoir, trés
tot, exercé son métier de som-
meliére pour les plus gran-
des tables étoilées, a Londres,
aParis..., Céline est arrivée a
Montpellier fin 2015. Elle in-
tégre alors la Réserve
Rimbaud, le restaurant une
étoile des bords du Lez. Avec
Charles Fontés, le patron et
chef de cuisine, elle y travaille
l'accord mets et vins comme
une orfevre. En mars 2020,
elle choisit de prendre son
propre envol. Elle reprend A
vos caves, une activité gu'elle
avait initiée en 2015, en plus
d'étre sommeliére a La Tour
d'argent, a Paris.

En ce vendredi matin, un
ciel gris filtre de ’extérieur.
Aux cotés de Céline, Jean, son
mari, chef de cuisine dans un
resto. Et Pierre Berlioz, 35
ans, le cousin de Céline, qui
arallié A vos caves. « Dans
cette entreprise, ma cousine
est la téte pensante sur le vin.
Elledonne ladirection straté-
glque », précise Pierre. « Moi,
quiai travallle dans l'événe-
mentiel durant dix ans, jem'oc-

cupe de structurer la partie
commerciale, et de la commu-
nication. »

Trés jeune, le déclic

voscaves » a plusieurs cor-
des a son arc. Avec des forma-
tions «alacarte» endirection des
restaurants et de leur équipe.
Pour mieux élaborer une carte
des vins. Former certains per-
sonnelsa parlerdu vin,dansun
but commercial. En pleine pan-
démie, Céline et Pierre ontlan-
cé des cours de dégustation de
vin en ligne pour les particu-
liers. Et caamarché! « Lesgens
commandent une box d'une ou
deux bouteilles* (57 et 77 euros)
aux étiquettes occultées pour une
dégustation a l'aveugle », expli-
que Céline. Al'intérieur, un tire-
bouchon professionnel, un li-
vret de dégustation avec le vo-
cabulaire du vin, les cépagesles
plus caractéristiques. « L'atelier
duredeux heures, on seretrouve
sur Zoom C'est une initiation,
ue, ludigueet trés inter-
active ! ». « L'idée, intervient
Pierre, c'est de déconstruire ses
préjugés sur levin. Revenira la
sensation. Audébut, ladégusta-
tion en ligne faisait peur. Mais
ons’apergoit que les gens sesont
complétement empareés de cet ou-
tii. Commeils nevoient pas lere-
garddesautres, ilsont moinsde

timidité pour parler duvin. »
Plutot qu'un arbre généalo-
gique, on pourraitdive que Céline,
elle, aun cep généalogique. Duco-
té paternel et maternel, ses
grands-parents étaient viticul-
teurs. Le premier a Montpellier:
Le second dans I'Isére. « Mon
grand-pére paternel avait des vi-
gnesa Présd'Arénes, a Montpellier:
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Céline Dalbin alancé en 2020 « A vos caves » depuis Montpellier. rrorocn

Onallait les vendanger », se sou-
vient la jeune femme. Déja, ce
contact avec les grappes pois-
seuses de sucre, cueillies sous
Je soleil de septembre. Céline a
aAnnecgenHameamie.
« Mon pére, passionné de gastro-
nomie, m'a initiée trés jeune. Il
m afait gotiter les vins ». Céline
confie étre « unefine fourchette »
A I'heure de choisir son orien-
tation, elle opte pour I'école hd-
teliére de Thonon, « l'une des
meilleures ». Elle y apprend « la
rigueur: Les régles de bienséance
delatabled lafrangaise ». Désla
seconde année, elle choisit la
sommellerie. « Jai tout de suite
eu un déclic pour l'univers du
vin ». Une fois formée, elle suit
le conseil de ses patrons : « chan-
ger de maison fait grandir ». A
19 ans, elle franchit la Manche.
Elle intégre un 3étoiles a Londres
au nom bien francais
Le Gavroche. Elledébuteanbas
del'échelle, comme commis som-
meliére. « Cestassez ingrat, onne
Jait qu'ouvrir des bouteilles. .. ».
Oui, mais quels flacons ! « Mes
premiers frissons gustatifs, re-
late-t-elle, je les i eus v Gavroche,
pour un Vouvray demi-sec mille-
sime 1913 du domaine Huet. Le
Vouvray est une appellation de
Loire, a basedechenin. En bouche,
onavait l'impression de boire un
blanc secjeune, avec une aroma-
tique de fruits blancs, cro-
quants... », s'émerveille-t-elle
toujours. Ce vieux millésimede
plusd'unsiécle, quiavait traver-
sédeux guerves gardait toujours,
enlui, le charme impérieux de sa
Jjeunesse.
Catherine Vingtrinier
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