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CONCOURS INTERNATIONAL DE LYON

Vins, bières, spiritueux, fromages et produits laitiers ont été jugés au Concours international de Lyon édition 2023.  Photos B. Tournaire

Une belle cuvée 2023



« Auparavant, ils étaient dé-
gustés une semaine en amont 
du concours. Cette année, 
nous avons pris le pari de tout 
faire en même temps. C’était 
un moment important qui a 
permis de faire rayonner les 
spiritueux, de leur offrir de la 
visibilité au milieu de la bière 
et des vins. Pour nous, ce re-
tour des spiritueux à la Cité 
Internationale de Lyon, c’est 
la réussite de cette 14e édition. 
Cela a été un gros travail réali-
sé par les équipes d’Armonia 
(la société organisatrice de 
l’événement) pour parvenir à 
un tel résultat. Aujourd’hui, 
Lyon est le plus gros concours 
international en France. Notre 
ambition désormais, c’est de 
prendre une place importante 
en Europe, montrer que nous 
sommes incontournables, que 
Lyon est la capitale de la gas-
tronomie et de la dégustation 
en France. »

L’attractivité de la médaille 
sur une bouteille est-elle 
toujours aussi forte ?

« Il ne faut pas confondre 
concours et label. À Lyon, 
pour obtenir une médaille d’or 
ou d’argent, il faut vraiment 
être le meilleur. Nous limitons 
les médailles à 30 % des parti-
cipants afin de sélectionner le 
meilleur. Dès la publication 
des résultats, chaque lauréat 

peut apposer cette médaille 
sur sa bouteille en la comman-
dant auprès de nos quatre im-
primeurs agréés. La médaille 
pour un vin présenté au con-
cours, c’est 10 % de hausse sur 
les ventes. »

Côté Français, quelles ont 
été les régions les plus repré-
sentées cette année ?

« La région la plus représen-

tée a été le Bordelais devant 
l’Alsace. Ce sont des régions 
très dynamiques, qui ont be-
soin de vendre et misent beau-
coup sur l’export. À Bordeaux, 
il y a une telle quantité de vin 
que le local ne suffit pas, ils 
sont obligés d’exporter. Et la 
médaille du Concours Interna-
tional de Lyon les aide à mieux 
vendre leurs vins à travers le 
monde. »

Victor Gomez, organisateur du Concours International des Vins de 
Lyon. Photo B. Tournaire

LE CONCOURS

« Faire rayonner le Concours 
des Vins de Lyon en Europe »

Quel bilan faites-vous de 
cette 14e édition ?

« Une réussite ! Ce qui fait 
plaisir, c’est de pouvoir tous se 
retrouver dans un format nor-
mal avec le Covid loin derriè-
re. On a pu remettre les dégus-
tateurs dans des conditions à 
peu près normales à la Cité 
Internationale de Lyon. On a 
tellement grossi qu’on organi-
se désormais le concours sur 
deux jours. Il a fallu se réorga-
niser pour accueillir les dégus-
tateurs le vendredi et le samedi 
matin. »

Comment sélectionnez-vous 
les dégustateurs ?

« C’est une démarche per-
sonnelle de leur part. Ils s’ins-
crivent en ligne et nous effec-
tuons ensuite une sélection 
parmi les candidatures, car le 
nombre de places est limité. 
Nous évaluons leurs aptitudes 
à déguster. Le jour du con-
cours, nous essayons toujours 
de composer des tables en 
fonction des profils (français, 
étrangers, professionnels et 
amateurs) de manière à favori-
ser une belle mixité. »

La grosse nouveauté cette 
année, c’était les spiritueux.

Victor Gomez, organisa-
teur du Concours Interna-
tional des Vins de Lyon.

temps. Il y avait plusieurs cé-
pages sur une même appella-
tion et un même millésime. 
Ce qui a pu perturber cer-
tains. J’ai aussi dégusté des 
blancs moelleux, principale-
ment du Muscat, avec de gros 
écarts de qualité et des moel-
leux liquoreux d’Europe, slo-
vaques et allemands. C’est 
aussi pour cela que j’aime ce 
Concours de Lyon : on dé-
couvre plein de belles cho-
ses. »

Comment analyse-t-on un 
vin ?

« À Lyon, la grille de nota-
tion est très bien faite. Vous 
devez noter le visuel, l’inten-
sité et la qualité du nez, l’in-
tensité du palais et l’harmo-
nie, c’est-à-dire l’équilibre du 
vin. Comme on dit souvent : 
le vin parfait c’est celui que je 
n’ai pas encore goûté. Il faut 
essayer de déterminer un 
équilibre, une harmonie, ma-
turité, buvabilité, et juger au 
mieux : être juste avec le 
vin. »

Quels conseils avez-vous 

d’avoir une grosse collection 
de liqueurs de Chartreuse. 
Sur une fin de repas, il est 
fréquent qu’un client nous 
demande de faire des accords 
avec un fromage ou un des-
sert. Un gin à l’apéritif ou 
encore un rhum sur un fro-
mage, cela fonctionne aussi 
très bien dans un contraste 
de sucré/salé. »

Qu’est-ce qu’un bon vin, 
selon vous ?

« La plupart des grands vi-
gnerons que j’ai pu rencon-
trer sont non interventionnis-
tes, c’est-à-dire qu’ils laissent 
faire la nature et s’exprimer la 
vigne. Parce qu’avoir un vin 
identitaire, c’est très impor-
tant. C’est ce qui fait qu’en-
suite, à l’aveugle, on peut re-
connaître un terroir et que 
l’on peut en parler au mieux 
aux clients. Le sommelier est 
une sorte de trait d’union en-
tre le vigneron et le client. S’il 
y a la petite touche de magie 
du terroir dans le verre, il a 
les yeux qui brillent et est 
capable de transmettre cette 
étincelle. »

LES VINS

« Le vin parfait c’est celui que je n’ai pas 
encore goûté »

donnés aux dégustateurs 
présents ?

« Je leur ai dit de déguster 
avec plaisir pour juger au 
mieux et bien noter. C’est une 
bonne chose qu’il y ait aussi 
la bière et les spiritueux re-

présentés. Dans notre métier 
de sommelier, nous avons ac-
compli beaucoup de progrès 
sur les accords mets et vins 
que nous faisons découvrir à 
nos clients. À La Pyramide, 
nous avons la particularité 

Hervé Baligand, chef-sommelier du restaurant La Pyramide à 
Vienne. Photo B. Tournaire

Président d’honneur du 14e 
Concours International de 
Lyon, vous avez pris le 
temps de participer à la 
dégustation…

« D’abord, je tiens à féliciter 
les organisateurs. Le sérieux 
et la légitimité de ce con-
cours, qui regroupe profes-
sionnels et amateurs, ne sont 
plus à démontrer. Je suis resté 
pour la dégustation car il 
était important pour moi, en 
tant que président d’hon-
neur, de montrer l’exemple. 
C’est cela notre métier, la pas-
sion et le partage. »

Qu’avez-vous pensé des 
vins ?

« La qualité était au rendez-
vous. J’ai dégusté des Pays 
d’Oc rouge 2022, 2020 et 
2019. C’était très intéressant 
de voir leur évolution dans le 

Hervé Baligand, chef-som-
melier du restaurant La 
Pyramide à Vienne (deux 
étoiles au guide Michelin) 
et président d’honneur du 
14e Concours Internatio-
nal de Lyon.

■+26 %.
C’est la progression du 
nombre de spiritueux qui 
ont été dégustés cette an-
née. Parmi les alcools les 
plus représentés à Lyon : le 
gin - l’alcool à la mode - 
était très présent ainsi que 
des rhums produits aux 
quatre coins du monde.

■1200. 
C’est le nombre de dégusta-
teurs qui ont participé cet-
te année au 14e concours 
international de Lyon. Il 
n’y avait pas de la place 
pour tout le monde.

■47. 
International, le concours 
lyonnais a accueilli des 
bouteilles en provenance 
de 47 pays. Une sacrée lo-
gistique ! Parmi les pays les 
plus visibles, la surprenan-
te Moldavie a présenté une 
cinquantaine d’échan-
tillons de ses vins.

■8981. 
C’est le nombre d’échan-
tillons, vins, bières et spiri-
tueux, qui ont été dégustés 
lors de ce 14e Concours 
International de Lyon. Un 
chiffre stable.

REPÈRES



Pierre-André Fre-
sard, caviste en Sa-
voie et Bouches-du-
Rhône

Après une carrière 
dans la gestion des 
systèmes d’informa-
tion, Pierre-André 
Fresard s’est recon-
verti dans le vin assez 
récemment et parta-
ge désormais son 
temps entre Peisey-
Nancroix en Savoie 
l’hiver où il a créé The 
French Lodge et Cassis dans les Bouches-du-Rhô-
ne l’été. C’est la première fois qu’il participait au 
Concours International des Vins de Lyon : « Un 
événement comme Lyon me permet de déguster 
des vins en quantité, sur un même lieu. » Et il se 
souviendra longtemps de cette première, sous le 
signe du rosé. « J’ai dégusté des rosés de Bordeaux 
et du Bordeaux Clairet, une AOC régionale. Je suis 
tombé sur des vins très bien faits. Cela va me 
permettre ensuite de les vendre aux touristes de 
passage. Le vin, c’est un produit assez vaste, dans 
les arômes, les saveurs. Il nous fait voyager, ren-
contrer des vignerons, d’autres dégustateurs com-
me ici à Lyon. C’est une démarche globale. » Pour 
ce premier concours lyonnais, Pierre-André Fre-
sard a distribué les bonnes notes : « J’ai été très 
surpris par les Clairet en particulier. J’ai trouvé les 
rosés très intéressants. »

Photo B. Tournaire

« Je suis tombé sur des 
vins très bien faits »

Virginie Fauconnet, 
commerciale dans le 
vin à Aix-les-Bains

« Je suis responsable 
de secteur pour la 
Maison Cava i l l é . 
Dans mon métier, je 
suis amenée à tra-
vailler avec des hôte-
liers, restaurateurs et 
le fait de participer à 
des concours m’ap-
porte énormément. 
Ce sont des moments 
passionnants parce 
qu’on déguste des vins qui sont dédiés à la 
restauration. Cela me permet aussi de mieux 
comprendre tous les circuits de distribution du 
vin. » Et elle n’oublie pas non plus le plaisir 
que procure la dégustation. « C’est la première 
fois que je participais au Concours des Vins de 
Lyon. Je suis tombée sur une série de Graves 
blanc. Ce qui m’a plu, c’est de pouvoir dégus-
ter des vins avec une typicité très différente 
dans une belle appellation. Aujourd’hui, le 
consommateur recherche des vins faciles à 
boire, gourmands, bien faits. J’observe que le 
Languedoc est une région qui monte énormé-
ment. Le vin, c’est dame nature et c’est aussi ce 
qui fait sa beauté. Partout dans le monde, il 
crée de l’émotion. On ne s’ennuie jamais dans 
le monde du vin car il y a toujours à appren-
dre. »

Photo B. Tournaire

« On ne s’ennuie jamais 
dans le monde du vin »

Céline Fauchot, ama-
trice éclairée

Cela fait une quinzai-
ne d’années que Céli-
ne Fauchot se pas-
sionne pour le vin. 
Cette habitante de 
l’Aube se définit com-
me « une amatrice 
éclairée », et participe 
à des concours pour 
assouvir sa soif de dé-
couvertes. « Le vin 
c’est juste du plaisir. 
J’aime pouvoir parta-
ger ces bouteilles avec les gens que j’aime 
autour d’un bon repas ; ces pépites que vous 
allez trouver chez les petits producteurs. » 
C’est la première fois qu’elle participait au 
Concours International des Vins de Lyon et 
elle a beaucoup apprécié l’expérience. « J’ai 
dégusté des rosés, plus particulièrement de la 
région de Bordeaux. J’ai été très surprise 
d’apprendre qu’un cépage comme le Malbec 
pouvait être utilisé pour en produire. » Céline 
Fauchot a également pu découvrir 15 vins 
rouges de la région bordelaise lors de la 
dégustation. « Dans le vin, il faut être très 
précis, faire preuve de rigueur quand on juge 
une bouteille et ne pas avoir de parti pris. La 
neutralité est essentielle. Du moment où je 
prends du plaisir lorsque je déguste un vin, 
c’est gagné ! »

Photo B. Tournaire

« Le vin c’est juste du 
plaisir »

sur le plan économique. 
Le pays se situe sur la 
même lat i tude que la 
Bourgogne, le climat est 
continental et l’ensoleille-
ment élevé. La région sep-
tentrionale de Balti pro-
duit principalement des 
raisins blancs destinés à la 
production d’eau-de-vie, 
de vins pétillants et de vins 
plus simples. La région 
centrale de Codru (dont la 
capitale est Chisinau) est 
entourée de montagnes 
boisées. C’est ici que se 
trouvent plus de la moitié 
des vignobles et caves les 

plus connues, comme l’an-
cien domaine du tsar Ro-
manesti. La région de Ca-
h u l ,  s i t u é e  a u  s u d , 
bénéficie d’un climat parti-
culièrement adapté aux 
vins rouges et vins doux. 
Enfin, au sud-est du pays, 
le long de la rive occiden-
tale de la Dniester, se trou-
ve la quatrième région, 
Purcari, connue pour ses 
vins rouges de style borde-
lais qui sont produits dans 
la cave du même nom, et 
que les dégustateurs lyon-
nais ont pu découvrir cette 
année.

Les jurés prennent leur mission très à coeur. Photo B. Tournaire

LES VINS  

C’ était l’un des pays les 
plus représentés lors 

de ce 14e Concours Inter-
national des Vins de Lyon 
: la Moldavie a surpris les 
dégustateurs qui ont été 
séduits par la typicité de 
ses vins. Sur la cinquantai-
ne d’échantillons présen-
tés, les vins moldaves ont 
ramené une belle moisson 
de médailles : 11 médailles 
d’or et 5 médailles d’ar-
gent. Un Feteasca Neagra 
(cépage autochtone pré-
sent en Roumanie et Mol-
davie) millésime 2020 du 
château Purcari a même 
reçu le titre de Meilleur 
vin moldave de la compéti-
tion. Ce cépage rouge, sur-
nommé « le noir » ou par-
fois « queue d’hirondelle 
», a fait forte impression et 
littéralement conquis le 
cœur des dégustateurs. Ré-
puté en Europe de l’Est, il 
était vers la fin du 19e 
siècle livré à la cour royale 
d’Angleterre. C’est dire la 
qualité de ce nectar… Le 
château Purcari, qui pré-
sentait différentes cuvées, 
en rouge ou blanc, au Con-
cours International des 
Vins de Lyon a ainsi récol-
té pas moins de sept mé-
dailles d’or. Il s’est notam-
ment distingué avec un vin 
de glace « Purcari Wine 

Cinquième pays le plus 
représenté cette année, la 
Moldavie a brillé par la 
qualité de ses vins et rem-
porté une belle moisson 
de médailles.

Glass » millésime 2017, un 
Muscat Ottonel et Trami-
ner de 2017, ainsi qu’un 
Malbec (rouge) de très bel-
le facture, millésime 2021. 

La Moldavie veut 
développer l’export

Et il n’a pas été le seul 
producteur moldave à re-
partir médaillé puisque la 
Maison Fautor a elle aussi 
remporté de belles mé-
dailles, dont plusieurs en 
or, pour ses vins rouges et 
blancs dans les appella-
tions Valul Lui Traian et 

Microzona Tigheci. « Je 
dirais que la Moldavie sur 
cette édition du Concours 
des Vins de Lyon c’était la 
grande inconnue et ça a 
été une très belle surprise 
» résumait ainsi un dégus-
tateur à l’issue du con-
cours. Ce n’est pourtant 
pas une si grande surprise 
de la voir aussi bien repré-
sentée sur un concours in-
ternational comme Lyon, 
quand on connaît son his-
toire. La Moldavie a tou-
jours été un gros produc-
teur de vin et est en train 
de monter en puissance 

Sur la cinquantaine d’échantillons présentés, les vins moldaves 
ont ramené une belle moisson de médailles. Photo B. Tournaire

La Moldavie, l’invitée surprise







A romatisé, dry, sloe, old 
Tom, London, new wes-

tern, yellow, le gin est le spiri-
tueux le plus populaire du mo-
ment. 

« Il y a une grosse tendance 
sur les gins » confirme Hervé 
Baligand, chef-sommelier du 
restaurant La Pyramide à 
Vienne (deux étoiles au guide 
Michelin) et président d’hon-
neur du 14e Concours Inter-
national de Lyon. Cette « gin 
mania » est boostée par le re-
tour au premier plan des cock-
tails : gin tonic, gin fizz, pink 

lady, dry Martini, etc. À la Cité 
internationale, il était la star 
des spiritueux, un des alcools 
le plus représenté devant le 
rhum et le whisky sur les ta-
bles de dégustation. « L’im-
portant, c’est de bien perce-
voir la baie de genièvre » 
confiait Mélodie Lardon, étu-
diante en sommellerie et dé-
gustatrice de spiritueux. C’est 
ensuite la créativité de l’arti-
san distillateur qui va faire la 
différence dans le verre. « Si 
c’est un produit industriel, ça 
se sent généralement. Ce qui 

n’empêche pas d’avoir des 
choses de qualité. Mais il y a 
quand même plus de liberté et 
d’extravagance dans un alcool 
artisanal » racontait ainsi 
Guillaume de Roany, un som-
melier et embouteilleur. » À 
l’issue de cette édition du 
Concours International de 
Lyon, 31 médail les d’or 
étaient décernées à des gins 
produits en France, mais aussi 
au Portugal, Croatie, Suisse, 
Italie, Allemagne, Belgique, 
Slovénie, Afrique du Sud ou 
encore… Bolivie.

Au fil des éditions, les spiritueux se font une place de choix au Concours international de Lyon. Photo 

Progrès/B. Tournaire

LES SPIRITUEUX  

Le gin en force !
TROPHÉE DE LA SOMMELLERIE

Un projet sur l’archipel 
des Açores récompensé

C assandra Caquineau, Liam 
Braconnier et Anthony 

Victoire, tous les trois étudiants 
en première année de brevet 
professionnel sommellerie au 
lycée François Rabelais situé à 
Dardilly, ont eu l’immense joie 
d’être récompensés par Victor 
Gomez, directeur du Concours 
international de Lyon, par le 
trophée de la sommellerie pour 
leur projet sur les Açores. En 
parallèle de leurs études, ils ont 
monté un dossier sur le vin 
dans cet archipel portugais.

« Nous devions choisir un 
pays européen pour y étudier le 
vin et ce sont les vignes emmu-
rées des Açores qui nous ont 
interpellés », confie Anthony 

Victoire. Les trois amis ont ain-
si étudié les évènements vitico-
les de l’archipel au fil des siè-
c l e s ,  l a  t o p o l o g i e  e t  l a 
géographie de ses vignes ainsi 
que ses différents vins. Jusqu’à 
la présentation finale de leur 
travail qui a pleinement con-
vaincu le jury.

« Ce projet nous a permis de 
montrer notre motivation en 
tant que sommeliers, ajoute 
Cassandra Caquineau. On a 
appris énormément de choses 
qui nous seront utiles plus tard 
sur l’archipel des Açores, no-
tamment l’ingéniosité dont ont 
fait preuve les vignerons depuis 
plusieurs siècles car c’est une 
terre aride mais ils arrivent 
malgré tout à créer la vie. »

En remportant ce trophée, les 
étudiants ont également bénéfi-
cié de 1500 euros à se partager. 
« Avec cet argent, le but est de 
se rendre aux Açores pour bou-
cler la boucle et concrétiser ce 
très beau projet, conclut Liam 
Braconnier. C’est une expérien-
ce qui restera gravée dans nos 
esprits. »

Cassandra Caquineau, Liam Braconnier et Anthony Victoire ont 
reçu un chèque de 1500 euros pour leur travail sur les Açores. 
Photo B.Tournaire

Trois étudiants du lycée 
François Rabelais de Dar-
dilly ont reçu le trophée 
de la Sommellerie lors du 
Concours international de 
Lyon pour un projet mené 
en marge de leurs études 
à propos du vin dans l’ar-
chipel portugais des Aço-
res.

Guillaume de Roany, 
embouteilleur indé-
pendant en Provence

Sommelier de forma-
tion, Guillaume de 
Roany a travaillé dans 
la région bordelaise 
dans des restaurants 
étoilés au guide Mi-
chelin, avant de reve-
nir dans sa Provence 
natale (ses parents 
étaient viticulteurs en 
Coteaux d’Aix-en-Pro-
vence) et de se spécia-
liser… dans le rhum et 
l’embouteillage. « Je participe à beaucoup de 
concours chaque année et celui de Lyon fait 
partie des meilleurs. Parfois je déguste des vins 
mais j’essaie surtout de découvrir des spiri-
tueux. Le rhum, c’est ce qui m’a fait arrêter la 
sommellerie. » Cette année, Guillaume a dé-
gusté à Lyon une série de London dry gins et 
des rhums arrangés. « La moitié de ce qu’on a 
goûté était délicieux, l’autre était bof. Le gin, ce 
n’est pas évident à juger car il y a une grosse 
liberté sur les ingrédients. En tant que somme-
lier, il faut être capable de dire : je n’aime pas 
mais c’est bon. On doit noter si l’alcool est bien 
intégré, bien distillé. Si ça brûle le palais, c’est 
très mauvais signe généralement ! Bien sou-
vent celui qui fait la différence, c’est le distilla-
teur. »

Photo B. Tournaire

« Le rhum, c’est ce qui m’a 
fait arrêter la sommellerie »

Laurent  Tur re l , 
sommelier à Lyon

« Le Concours In-
ternational de Lyon 
a beaucoup progres-
sé en très peu de 
temps. Il s’est ouvert 
et a trouvé sa pla-
ce » estime Laurent 
Turrel, un somme-
lier lyonnais. Pour 
cette 14e édition, il 
a dégusté des spiri-
tueux. « Le gin est 
celui qui ressort le 
plus. Il y a une mode 
du cocktail, notamment à Lyon où il existe de 
nombreux bars à cocktails. On observe aussi 
un renouveau autour de tout ce qui est liqueur 
de plantes type Chartreuse. » Pour déguster 
un spiritueux, le caviste a sa méthode : « Théo-
riquement, il faut prendre juste une goutte. 
Ensuite, l’analyse se fait sur un ressenti glo-
bal : comment est géré l’alcool, l’aromatique ? 
Pour le gin, il faut sentir l’expression de la baie 
de genièvre. » Au Concours de Lyon, le profes-
sionnel apprécie particulièrement la facilité 
des échanges entre organisateurs et dégusta-
teurs : « À la fin, les vins dégustés sont instal-
lés sur le buffet à découvert. Plusieurs fois, il 
m’est arrivé ici de repérer des vins et de 
contacter ensuite directement les produc-
teurs. »

Photo B. Tournaire

« Il y a une mode du 
cocktail »

Mélodie Lardon, étu-
diante sommellerie

Elle étudie la sommel-
lerie au CFA Rabelais 
de Dardilly mais Mé-
lodie Lardon (23 ans) 
se passionne surtout 
pour les spiritueux 
qu’elle a pu déguster, 
pour la première fois, 
au Concours Interna-
tional de Lyon. « J’ai 
un vrai intérêt pour 
les spiritueux. Je trou-
ve ça fantastique. Il y 
a une telle richesse et 
créativité que l’on sous-estime en France. Al-
ternante dans une cave de Puy-en-Velay en 
Haute-Loire, Mélodie veut se servir de l’expé-
rience des concours pour enrichir son savoir 
déjà conséquent : « Ma mère travaille dans la 
restauration, mon père est caviste dans la 
Loire. C’est de famille ! » À Lyon, Mélodie 
Lardon a dégusté d’excellents gins : des sloe 
gins, des dry gins et d’autres encore. « Il n’y a 
pas eu de grandes déceptions mais on n’a pas 
non plus réussi à faire ressortir de petites 
pépites », confie la jeune femme. Les belles 
surprises sont arrivées dans la deuxième série 
dégustée de rhums arrangés. « Nous avons 
goûté de très bons rhums, dont un rhum arran-
gé combawa/tabac, qui a fait l’unanimité à la 
table ! »
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« J’ai un vrai intérêt pour 
les spiritueux »



Plus de 100 dégustateurs 
sur liste d’attente

Si autant de brasseries et de 
brasseurs participent au Con-
cours international de Lyon, 
c’est parce qu’ils savent ce que 
l’obtention d’une médaille 
dans ce dernier peut engen-
drer.

« Lorsque l’on repart avec 
une médaille du Concours in-
ternational de Lyon, c’est en 
moyenne 20 % de ventes sup-
plémentaires sur un produit 

ou alors son prix d’achat qui 
augmente de 10 % » poursuit 
Victor Gomez.

Réparties en 64 catégories, la 
concurrence est rude pour des 
bières diverses et variées allant 
de la brune et noire ale en 
passant par la bière aromati-
sée jusqu’à la stout/porter, 
pour ne citer qu’elles. Et pour 
goûter ces créations, ils sont 
également nombreux à ba-
tailler puisqu’au-delà des 300 
dégustateurs présents les 24 et 

25 mars, ils sont plus de 100 à 
avoir été placés sur liste d’at-
tente en raison du succès du 
concours.

Le Pérou et le Burkina Faso 
comme invités surprises

Et cette tendance mondiale 
autour de la bière se traduit 
également par la présence de 
pays lointains et « insolites », 
à l’image du Pérou ou du Bur-
kina Faso.

« Il s’agit de pays qui veulent 

se confronter aux bières euro-
péennes à Lyon, affirme Victor 
Gomez. Ils veulent se jauger. 
Ce sont des brasseries qui 
cherchent à exporter et ils sa-
vent que pour bien exporter, il 
faut passer par la médaille au 
concours de Lyon. »

Nul doute qu’à leur image, 
nombreux seront les pays qui 
batailleront pour décrocher le 
Graal l’an prochain lors d’une 
édition 2024 qui s’annonce dé-
jà très prometteuse.

Plus de 300 dégustateurs de bières étaient réunis au Concours international de Lyon afin de délibérer sur les meilleures “mousses” 
participant à la compétition. Photo B.Tournaire

CONCOURS DE BIÈRES

La bière séduit et attire
de plus en plus d’amateurs

L es amateurs de bières le 
savent. Le meilleur des en-

droits pour se rencontrer, dé-
guster et discuter autour de la 
bière, c’est très certainement à 
Lyon que cela se passe.

« On se rend compte que le 
concours de bière c’est le plus 
gros de France, explique Vic-
tor Gomez, directeur du Con-
cours international de Lyon. Il 
s’agit de l’évènement incon-
tournable en France, y com-
pris pour les étrangers, afin de 
se rencontrer. C’est tout sim-
plement le plus gros. »

Le décor est posé. La tendan-
ce bière n’a fait qu’accroître 
ces dix dernières années. À tel 
point qu’aujourd’hui, « le con-
cours de bières est celui qui 
regroupe le plus de brasseurs » 
comme l’affirme Victor Go-
mez. Avec près de 2000 bières 
inscrites au concours, et près 
de 300 dégustateurs, la bière se 
taille la part du lion devançant 
même le concours des spiri-
tueux et tallonnant celui des 
vins. 

Avec près de 2000 bières 
dégustées par environ 
300 dégustateurs, le con-
cours des bières s’est 
taillé une place de choix 
dans le Concours interna-
tional de Lyon. Dépassant 
même ceux des spiritueux 
avec une tendance de fond 
qui ne fait que prendre de 
l’ampleur.

Ophélie Mercier, dégus-
tatrice et amatrice

C’est déjà la quatrième 
fois qu’Ophélie Mercier 
participe en tant que dé-
gustatrice au Concours 
international de Lyon 
mais c’était une première 
pour le concours des biè-
res. « Déjà dans le con-
cours de bières, les tes-
teurs sont un peu plus 
jeunes que lorsque j’étais 
dégustatrice pour les 
vins » constate Ophélie 
Mercier.
Cette jeune femme qui réside dans le Beaujolais 
Vert près de Thizy apprécie découvrir de nouvel-
les saveurs afin de trouver de l’inspiration. « J’ai 
créé un jardin forêt et une permaculture afin de 
pouvoir associer les plantes à la bière. J’aimerais 
pouvoir brasser ma propre bière à terme. » Ce qui 
la fascine le plus, c’est l’association de la bière 
avec les plats. « Je me projette quand je goûte des 
bières durant le concours en me disant “avec quel 
plat je pourrais la boire”. »
Ophélie Mercier partage au quotidien son temps 
entre le street-art, la culture de ses plantes et la 
dégustation de bières « qui ont du peps et qui 
sortent de l’ordinaire. Je n’aime pas lorsque c’est 
trop lisse. » Une chose est sûre, elle veut d’ores et 
déjà revenir au concours l’an prochain, et de 
nouveau côté bières désormais !
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« Je n’aime pas lorsque 
c’est trop lisse »

C h r i s t i a n  G o l d e -
mann, dégustateur et 
biérologue

Venu tout droit  de 
Stuttgart en Allema-
gne, Christian Golde-
mann participait pour 
la toute première fois 
au Concours interna-
tional de Lyon. « J’ai 
déjà participé à plu-
sieurs concours mais 
celui-ci en France c’est 
une première. » Ce pas-
sionné a ouvert son 
blog intitulé “Kraft Bier” en 2017, site sur 
lequel il parle des bières du monde entier 
avec huit autres amateurs. « La bière repré-
sente une véritable partie de ma vie parce 
qu’elle permet selon moi de célébrer l’amitié 
mais aussi de rassembler les personnes entre 
elles. » Avec plus de 4 000 bières goûtées à 
son compteur (qu’il référence sur une appli-
cation), Christian Goldemann possède une 
certaine expertise qu’il est venu mettre à 
contribution lors de ce concours entre Rhô-
ne et Saône. Une expérience qu’il souhaitera 
renouveler dans le futur. D’ici là, il conti-
nuera les dégustations chaque week-end 
avec ses amis pour alimenter son blog. Le 
tout avec le soutien de sa famille car pour 
Christian : « La bière est un véritable hob-
by ! »
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« La bière est un véritable 
hobby »

Clélia Allioux, dégustatrice 
et amatrice

Originaire de Normandie, 
mais installée à Lyon depuis 
2017, Clélia Allioux est ingé-
nieure en neurosciences et 
n’a a priori rien à voir avec 
la bière initialement si ce 
n’est une affection particu-
lière pour ce breuvage. « Je 
me suis mis à ce concours de 
dégustation de bières via des 
amis et c’est ainsi la deuxiè-
me année consécutive que 
j’y participe. » La jeune fem-
me met en avant à quel point il est intéressant 
d’échanger avec des professionnels à cette occasion. 
« Cela permet de nous améliorer dans nos dégusta-
tions mais également de découvrir de nouvelles 
saveurs et de nouveaux goûts. » Se considérant 
encore comme une débutante dans le domaine, 
Clélia Allioux veut se perfectionner et elle profite de 
cette passion commune avec son conjoint pour 
effectuer des dégustations fréquentes avec lui régu-
lièrement, que ce soit chez elle ou lors de ses voya-
ges. « À chaque endroit où l’on se rend, nous es-
sayons de goûter au moins une bière pour élargir nos 
connaissances dans le domaine. » Elle possède ainsi 
un profil qui pourrait paraître singulier mais qui en 
réalité ne l’est pas puisqu’il y a énormément de 
profils de dégustateurs au Concours international de 
Lyon. « Tout le monde peut s’y mettre, les curieux 
notamment. Il ne faut pas hésiter à franchir le pas. »
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« Tout le monde peut s’y 
mettre »



16 nationalités étaient en 
effet représentées. Des 
pays d’Europe où la répu-
tation de leurs fromages 
n’est plus à faire comme 
l’Espagne, l’Italie ou la 
Suisse, mais aussi des pays 
comme le Canada ou 
l’Afrique du Sud.

Des pays venus genti-
ment challenger les pro-
ducteurs français. « En 
France nous sommes les 
gardiens de la tradition 
fromagère et le savoir-faire 
est bien présent et il le 
restera tant que la relève 
sera là. Mais c’est vrai qu’il 

y a de très bons fromages 
dans d’autres pays notam-
ment en Europe », avoue 
Didier Lassagne qui espè-
re voir la tradition et le 
savoir-faire français per-
durer.

300 dégustateurs
« Nos laiteries artisana-

les et familiales sont les 
garantes de notre savoir-
faire mais il doit y avoir de 
la relève », dit-il. Les ama-
teurs de fromages eux ne 
manquent pas et les dégus-
tateurs sont venus en nom-
bre tester les produits. Ils 

étaient 300, profession-
nels de la filière ou ama-
teurs  expér imentés ,  à 
prendre leur mission très 
au sérieux. Ils venaient de 
France mais aussi d’Angle-
terre, d’Espagne, de Suis-
se, d’Allemagne pour attri-
b u e r  a u x  m e i l l e u r s 
fromages et produits lai-
tiers dégustés une mé-
daille qui met en avant le 
travail d’un producteur et 
qui profite à toute la filiè-
re.

De quoi susciter des vo-
cations et assurer la relè-
ve ? Pourquoi pas.

1294 fromages et produits laitiers ont tenté leur chance au Concours international de Lyon. Photo B. Tournaire

LES FROMAGES

Les meilleurs fromages pour 
accompagner les meilleurs vins

1 053 échantillons dé-
gustés l’année derniè-

re, 1294 cette année (920 
fromages, 374 produits lai-
tiers). C’est sûr, pour cette 
troisième édition, les fro-
mages et les produits lai-
tiers se font une place de 
choix aux côtés des vins, 
des bières et des spiritueux 
au Concours international 
de Lyon. C’était en effet la 
troisième fois que les fro-
mages et les produits lai-
tiers étaient en compéti-
tion et c’est quelques mois 
avant les vins que les dé-
gustateurs se sont attelés à 
déterminer les meilleurs 
des fromages, yaourts, crè-
mes, laits, desserts lactés, 
glaces.

« En France nous 
sommes les gardiens 
de la tradition 
fromagère »

« C’est vraiment un beau 
concours, déclare Didier 
Lassagne, commissaire gé-
néral du Concours inter-
national de Lyon et un des 
mei l leurs  ouvr iers  de 
France fromager 2007. Et 
encore plus que les années 
précédentes, nous avons 
eu beaucoup de produits 
qui venaient de l’étranger. 
Cela permet de belles dé-
couvertes ». Pas moins de 

Depuis trois ans, le 
Concours international 
de Lyon a fait une pla-
ce aux fromages et au-
tres produits laitiers 
aux côtés des vins, des 
bières et des spiri-
tueux.

■Les médaillés d’or :

- Le saphir Barquette, de Biodeal SAS à Lyon
- Le Broucaou vieille, de Secrets d’affineurs à 
Colombier-Saugnieu
- Le brie de Meaux AOP affiné dans la paille de 
Seigle, de Secrets d’affineurs à Colombier-Saugnieu 
- Le cantal Entre-deux pasteurisé, de Secrets d’affi-
neurs à Colombier-Saugnieu 
- Le yaourt bio lait entier nature à la mirabelle, de la 
laiterie de la Roche à Les Sauvages
- La tome de chèvre, de La Chevre’Rit de Dardilly à 
Dardilly
- L’Amour noir Sourbès de la Fromagerie Sourbès à 
Oullins
- La brique cendrée, de l’Earl Les Alpines du lac à 
Montromant 

■Les médaillés d’argent :

- L’onctueux de Brebis de Biodeal SAS à Lyon 
- Le yaourt bio lait entier nature à la fraise, de la 
laiterie de la Roche à Les Sauvages 
- Le yaourt nature au lait de chèvre de la Fromagerie 
Dufour à Blace
- La brique de chèvre, de La Chevre’Rit de Dardilly à 
Dardilly 

Les médaillés dans le Rhône
QUESTIONS À

« J’ai découvert des produits 
que je ne connaissais pas et 
c’est très bon signe »
Comment s’est passée cette nouvelle 
édition du concours international de 
Lyon ?
« Très bien. C’est une très belle organisa-
tion, ce n’est pas facile de réunir 1200 
échantillons et assez de personnes pour 
juger et tout s’est très bien passé. J’ai 
découvert des produits que je ne connais-
sais pas et c’est très bon signe pour la 
filière. »

Justement, est-ce que ce genre de con-
cours profite à la filière ?
« C’est évident. Ce concours permet de 
mettre en lumière des produits, des pro-
ducteurs fermiers, laitiers ou des produc-
teurs de taille plus importante et c’est très 
positif. Ça fait du bien à toute la filière. 
Plusieurs mois après, je vois encore des 
producteurs qui ont été récompensés en 

François Robin, président d’honneur et un des 
meilleurs ouvriers de France fromager

faire la promo-
tion. »

Comment se 
sont défendus les produits français ? 
Est-ce que lorsque l’on parle de froma-
ge, la France conserve une certaine hé-
gémonie ?
« Nous avons une place forte et nous ex-
portons beaucoup de nos produits. C’est 
une bonne chose et cela prouve que les 
fromages français sont demandés à l’étran-
ger. Nous avons une belle réputation mais 
il ne faut pas se reposer là-dessus. Il faut se 
réinventer et ne pas rester figé car on se 
rend compte que la consommation et la 
production de fromages explosent presque 
partout dans le monde. C’est un mouve-
ment planétaire et il faut en être cons-
cient ».
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1294 fromages et pro-
duits laitiers ont été dégus-
tés (920 fromages + 374 pro-
duits laitiers : crèmes, laits, 
yaourts, desserts lactés, gla-
ces…). Soit +22,65 % par 
rapport à l’année dernière.

16 pays étaient représen-
tés avec, après la France : 
l’Espagne, l’Italie mais éga-
lement le Canada ou l’Afri-
que du Sud.

EN CHIFFRES


