le reportage

Thuir (Pyrénées-Orientales)

Ils seront les
grands sommelie

e demai

Le tout nouveau Institut régional de la Sommellerie vient

douvrirdans les Pyrénées-Orientales, a Thuir, berceau du

Byrrh. Un lieu d'exception qui propose un passeport pour
l'excellence aux futurs professionnels du monde du vin.

etour aux sources pour 'imposant
site des caves Byrrh, a Thuir, qui
abrite désormais ' Institut Régio-
naldelaSommellerie Sudde
France. Cetoutil atoutsonsens dans cet
antre dupatrimoine viticole local, il renoue
lesliens déja forts avecsonriche passé
pour conjuguer, au présent désormais, le
meilleur de la formation dans le domaine
duvinetdel'eenotourisme. L'institutambi-
tionne en effet de devenir une place forte
delasommellerie aurayonnementinter-
national.
Les batiments historiques ont été enticre-
mentrepensés et réaménagés pour ac-
cueillirsur quatre étages, non seulement
une véritable école, mais aussi un lieures-
sources destiné a accompagner les profes-
sionnels duvin dans leur quéte de montée
en gamme et de notoriété. Porté par lamai-
rie etlacommunauté de communes des
Aspres, couvé parl'office de tourisme et
adoubé par la Région Occitanie avecle la-
bel Sud de France, I'institut a surassem-
blerlesdécideurs pour créer ce vaisseau
amiral des savoirs autour du vin ets’ados-
seral’histoire pour mieux enécrire une
nouvelle page.

Références

Plusieurs bonnes fées se sont déjapen-
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Luxe, gastronomie et
cenotourisme au programme

chées sursonberceau. Le sommelier Phi-
lippe Faure-Bac, doublementauréolé de
sonstatut de meilleur ouvrier de France et
meilleur sommelier dumonde 1992, I'ac-
teur Francois-Xavier Demaison par
ailleurs vigneron et Thurinois de coeur de-
puis qu’il aépousé une Catalane, et Eliza-
beth Gabay, master of wine, reconnue
comme laspécialiste mondiale des vinsro-
Sés.

Neufmillions d’euros ont été investis sur
I'ensemble dubatiment pour créer une

école conforme aux attentes actuelles sans
renier son ancrage local porté par la formi-
dable histoire de lasaga Byrrh et ses caves
emblématiques.

Sur quatre étages se déploie une école pas
comme les autres. Des sallesde classe au
profil tres alléchant :un laboratoire d’ana-
lyse sensorielle pour apprendre a déguster
dans les regles de I'art, un bar de mixologie
pour souvrir al'univers des cocktails, une
cuisine pédagogique digne du plateau
d’une célebre émission culinaire, un audi-
torium, des salles de cours connectées et
unespace événementiel avec bar avins et
rooftop pour mettre en pratique tout ce
beau savoir. Voila pour le décor.

Quéte de notoriété

Le contenu est tout aussi intéressant. L'ins-
titutaccueille depuis le mois de janvier la
premiere promotion dubachelor wine bu-
siness managementavec la triple spécialité
luxe, gastronomie et cenotourisme.

Trois mots qui incarnent une nouvelle ap-
proche du monde du vin en phase avec une
clientele toujours plus exigeante etdes
professionnels en quéte de montée en
gamme de leur activité.

Lobjectifestde former des managers poly-
valents, experts envins francais et spéciali-

sésdans lesvinsrégionaux,quide- e o e



Georges Gracia, maitre sommelier

et formateur a Thuir
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e o eviendrontautantd’ambassadeursdu
territoire.

Un personnel hautementqualifié apte aré-
pondre aux attentes dusecteur de I'hotelle-
rie etde larestauration tres en demande
face alacrise de lamain-d’ceuvre actuelle.

Six mois de cours

Cette formation diplémante, répartie en 6
mois de cours et tout autant de stages, est
ouverte aux étudiants de niveaubac +2 ou
d’expérience équivalente en phase de re-
conversion. Lascolarité, d’'un cotitde 5900
euros, estentierement prise en charge par
larégion Occitanie grace audispositif In-
novEmploi pour 'année 2024. A terme,
I'institut va également proposer des classes
préparatoires aux concours de sommeliers
etcavistes. Des partenariats avec 'associa-
tion des sommeliers de Grande-Bretagne
etl’association des sommeliers flamands
ontégalement été signés.

Alamanceuvre, Laetitia Mathieu, respon-
sable pédagogique, entourée d’un bataillon
de professionnels, notamment des somme-
liers de renom qui ont fréquenté les
meilleures maisons etont a coeur de trans-
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Déguster, apprendre a accorder un vin et un met...
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mettre leurs connaissances et leurs expé-
riences pour former ces nouveaux profes-
sionnels aux compétences tres spéceifiques.
Partantdu principe que c’est « en faisant
que l'onapprend »,lapédagogie se veut
avant toutactive etbasée surl'expérience.
Un principe appliqué par le maitre somme-
lier Georges Gracia, originaire de Limoux,
qui alongtemps officié al'Hotel de la Cité a
Carcassonne et fait partie des interve-
nants. Lorsqu’il aborde l'atelier surles ac-
cords mets et vins, tout le monde metla
mainalapate en cuisine. « Ilfaut savoir
oublierles préjugés et s’affranchir des idées
recues » explique-t-il. « L'importantest de
vivre une expérience, de s'amuser a gotiter

L’institut
veut

répondre
alaforte
demande

ensemble un produit et un vin que l'on n’as-
socieraitpasforcément, ily asouvent des
surprises », confie-t-il soucieux d’éveiller
la curiosité des stagiaires qu'ilmet volon-
tiers ensituation avec des exercices tres
pratiques.

Des formations sur mesure
L'Institut, c’estaussi plus d'une trentaine
de formations courtes, dispensées dans
plusieurs langues, avec des modules sur
mesure pour former le personnel des caves
coopératives, desrestaurants, des hotels
mais aussi des lieux touristiques enlien
avec levin.

Apprendre a déguster le vin, le servir, le
conserver, savoir réaliser une carte des
vins, maitriser les accords mets et vins sont
autantde modules proposés. Sil'accent est
portésurlasommellerie et'aenologie, plu-
sieurs formations concernent également la
commercialisation des vins, la gastrono-
mie etlacommunicationsurinternetetles
réseaux sociaux.

L'institut est également ouvertaux ama-
teurs qui souhaitent,pour le plaisir, enap-
prendre davantage sur le vin, club de dé-



gustation, ateliers culinaires, conférences
et masterclass sontaccessibles au grand
public.

Un patrimoine industriel

a decouvrir

A Thuir, le berceaudes vins doux naturels
etfiefdes rancios ancestraux a encore
quelques secrets bien gardés. Il mérite
qu'on se penche sur ce terroir aux paysages
d’exception entre mer et montagne incar-
nantparfaitementunartde vivre d'une
grande richesse avec sa gastronomie et ses
vins. Un cadre privilégié pour apprendre
que les premiers étudiants ont déja adopté.
Thuir, c’est avant tout un site exceptionnel
connudansle monde entier au travers
desaboisson emblématique le Byrrh. Il a
été mis au point en 1873 par Simon

Violet qui concocte unsavant mélange de
vins du Roussillon et de plantes
aromatiques, le toutrelevé des écorces de
quinquina pour en faire une boisson
tonifiante et revigorante vieillie en fit de
chéne.

Ce « vin tonique et hygiénique »

connait rapidement un immense succes.
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Apprendre a déguster, apprendre les accords

mets-vins sont au programme I

Son curieux nomde Byrrh a été choisi au
hasard parmiles lettres desrouleaux de tis-
sus de lamercerie familiale des freres
Violet. Les caves Byrrh vont rapidement
s’étendre jusqua devenir une véritable
usine sur 7 hectares qui emploie 730 ou-
vriers au plus fortde l'activité dans les
années 30 avecle record de vente de

35 millions debouteilles ! Parmiles
curiosités que propose I'intéressant circuit
devisite de ce patrimoine industriel, la
collection d’affiches publicitaires populari-
sée par le succes du concours d’affiche
lancé en 1903 et bien stir le plus grand fou-
dre en chéne,de 10 metres de haut, de 12
metres de diametre et qui peut contenir un
millionde litres de vin. Con¢uen1951, tou-
jours enactivité, unrecord jamais égalé.
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Parcours

Néaupaysdela
blanquette etdes
grands
chardonnays, le
Limouxin Georges
Gracia s'esttaillé
unesolide
réputation dans le
mondedela
sommellerie. Passé
dans des maisons
prestigieuses (Alain
Chapel, 3 étoiles
Michelin, Michel
Guérard, 3 étoiles
Michelin),et21ansa
I'Hoteldela Citéa
Carcassonne, il se
consacre désormais
alatransmission et
alaformation.

plusd'infos

Contact

IRS Campus Thuir, caves
Byrrh,

4 boulevard Violet
66300 Thuir

Tél. 04 68 86 59 83.
Mail : administra-
tion@campus-thuir.com

L'institut propose une trentaine
de formations différentes
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