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PARIS : Concours du Meilleur Caviste – Le coup

d’envoi est donné, les 40 finalistes dans les starting-

blocks !
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PARIS : Concours du Meilleur Caviste – Le coup d&rsqu…

Partager :

Le verdict est tombé : les 40 prodiges du conseil en vins et spiritueux qui

s’affronteront pour le titre suprême de Meilleur Caviste de France sont connus.

Le suspense a pris fin ! Après une phase de qualification impitoyable qui s’est

achevée le 18 mai, le Concours du Meilleur Caviste de France 2026, orchestré par le

Syndicat des Cavistes Professionnels et le magazine de référence Cavistes & Co, a

dévoilé la liste des 40 gladiateurs qui entreront dans l’arène les 25 et 26 octobre

prochains. Quarante noms, quarante talents venus de tout l’Hexagone, prêts à en

découdre pour conquérir le Graal de la profession. La tension monte, les verres sont

prêts à être dégustés et le combat pour l’excellence ne fait que commencer.

Une élite nationale prête pour le combat
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De Munster en Alsace à Bénesse-Maremne en Aquitaine, en passant par Lannion en

Bretagne ou encore Le Cannet-des-Maures en Provence, la sélection 2026 est un

véritable tour de France du savoir-faire. Qu’ils soient indépendants, franchisés ou

membres de chaînes intégrées, ces professionnels incarnent la passion et l’expertise

qui animent les caves de nos terroirs. Figurer parmi ces 40 élus est déjà une victoire,

une reconnaissance de leur engagement quotidien à conseiller, partager et

transmettre l’amour des beaux flacons. Mais pour ces compétiteurs dans l’âme, le

plus dur reste à venir : la confrontation finale dans le cadre prestigieux du Château

Val Joanis, au cœur du Luberon.

Un marathon de savoir et de sang-froid

Que personne ne s’y trompe : le titre de Meilleur Caviste de France se mérite au prix

d’épreuves redoutables qui mettront les nerfs et les connaissances des candidats à

rude épreuve. Durant deux jours de compétition haletante, les prétendants devront

survivre à plusieurs étapes couperet. Tout commencera par un questionnaire de

connaissances et une dégustation à l’aveugle, un premier filtre qui ne laissera passer

que les 15 meilleurs. La demi-finale fera ensuite monter la pression d’un cran avec

des épreuves orales, un quiz de rapidité et une mystérieuse mise en situation. Seuls

les huit plus solides, les plus brillants, accéderont à la grande finale. Un ultime face-

à-face où ils seront jugés sur leur capacité à commenter une dégustation, à présenter

un produit et à simuler un acte de vente, sans oublier l’épreuve du client mystère qui

aura évalué, en amont, leurs qualités d’accueil. Un véritable marathon où le talent, la

culture et le mental d’acier feront la différence.

La relève est assurée : le trophée Jeune Caviste en jeu

La compétition ne célèbre pas seulement l’élite confirmée, elle met aussi en lumière

les étoiles montantes de la profession. Le prix du Meilleur Jeune Caviste de France

viendra récompenser le talent précoce et l’audace de la nouvelle génération. Avec

des candidats comme Noé Botton (20 ans) ou Argan Lanoë (25 ans), la profession

démontre un dynamisme et une vitalité exceptionnels, prouvant que la passion du vin

est une flamme qui se transmet avec ferveur.

Des organisateurs engagés pour l’excellence

Cette compétition biennale est le fruit de l’engagement du Syndicat des Cavistes

Professionnels, qui fédère et défend les intérêts de la profession au niveau national,

et du magazine Cavistes & Co, média leader du secteur depuis 2011. En mettant en

lumière ces artisans du goût, ils ne font pas que couronner un champion ; ils

célèbrent un métier de proximité, de conseil et de culture, essentiel au rayonnement

des vins et spiritueux français. Le rendez-vous est pris en octobre pour un sacre qui

s’annonce déjà mémorable.
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Toutes les informations sur la compétition et ses lauréats sont à retrouver sur le site

officiel : www.meilleurcavistedefrance.fr

via PA Sport.

A la une
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