la deuxiéme fois aura afe

la bonne. Fred Martm &

été désigné finaliste belge

du concours européen
des Ambassadeurs du
champagne. '

® Bruno Mnmn

et ancien militaire 2 la re-

traite ne se considere pas

comme un cenologue, mais
plutot comme un cenophile.
« La nuance est importante, souli-

ogne Fred Martin. L’enophile s’at-

tache a la connaissance du vin et
au plaisir de sa dégustation. L’ceno-

logue s’attache a étude de I’¢labo-
ration et de la conservatzon du

VIn».
Son parcours oenologlque a été

couronné par l'octroi du certifi-

cat d’cenologie au Céfor (Na-
mur), en 2009. Un bagage qui
s'est révélé bien utile a I'heure
de s'inscrire au concours des
Ambassadeurs de Champagne,
organisé dans huit pays par le
comité interprofessionnel des
vins de Champagne.

Fred Martin avait termin€ 2 la_

deuxieme place lors de la prece-
dente édition. Cette fois, 11 n’a

Doc

pas raté le coche. Premier, il re-
présentera la Belgique a la finale
du concours, en octobre a Eper-
nay. Le concours, qui s’est tenu

a I'hotel Méridien de Bruxelles,
avait pour theme la diversité

des champagnes, qu’il fallait il-

Champagne pour Fred Martin

élaboreés a

partzr de Chardonmy,
de Pinot noir ou de Pinot meunier,
ils peuvent étre millésimés ou non...
Il v a beaucoup de diversite».

Le champagne occupe-t-il une
place a a part dans son ceeur?

«C’est un vin partzcul!er lié aux fe-

tes, aux grands événements de la
vie. Il a aussi un peu une connota-
tion de luxe, méme si ce n’est pas -
toujours vral. Et puis, de Spontin,

on est vite en Champagne. Je m’y
rends plusieurs fois par an pour
acheter du vin, rencontrer des vi-

 gnerons. Les Champenois et les

Wallons, c’est la meéme menm—

'Izte>>

Fred Martin habite Spontin,

- ays de sources, ce gui ne ’em-
Y ; q

Fred Martm a ete selectlonne
g1 pour la finale des
& Ambassadeurs du

champagne, a Epernay:. | 4

lustrer en 35 minutes, apres une
courte préparation d’une demi-
heure.

Un vin particulier

«Les vins de Champagne présen-
tent des profils differents, ils sont

péche pas de revendiquer une
palette gustative bien plus large,
comme en témoigne lintitule
des cours qu’il donne a Namur
et Gembloux, a destination de
candidats cenophiles.

Son intérét le porte vers les vi-
ecnobles de France, mais aussi
d’Europe et méme du Nouveau
Monde. Les cours se déroulent
en 1o ou 11 soirees de 3 heures,
réparties entre septembre et
juin. Ils s’adressent a des grou-
pes de 12 a 14 participants et
sont articulés autour de trois
modules indépendants. m
# Contact: Fred Martin,

fred.martin@advalvas.be




