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oebastien Glagon
Duo bachique et chic

Tous deux anciens sommeliers de grandes maisons, Sébastien Glacon
et Bruno Dukan sont aujourd’hui agents de vignerons et présentent
leurs pépites a leurs anciens confréres. Rencontre avec le tandem

incontournable aux palais aiguisés des Bouches du Rhdéne et de Vaucluse.

nfatigables, ils sont constamment sur le
terrain au plus prés de leurs clients, au
plus pres des domaines gu’ils défendent.
Agents exclusifs de domaines de renom-
mée, Sébastien et Bruno proposent égale-
ment une sélection éclatante de spiritueux
et quelques produits rares tels le Caviar de
Neuvic (Aquitaine) auprés de la belle res-
tauration et des cavistes indépendants.
Sébastien Glagon a créé son agence en
2002 et Bruno Dukan I'a rejoint I'an dernier :
« Bruno et moi avons un parcours Similaire
(avec quelques millésimes de différence...) »,
raconte Sébastien. « Nous sommes des
hommes du vin, des passionnés. C’est notre
valeur ajoutée. » L'un et l'autre ont vécu de
grandes expériences en sommellerie qui
ont construit leur savoir-faire d’aujourd’hui :
« Que ce soit chez Paul Bocuse pour Sébas-
tien, ou La Tour d’Agent et I'Epuisette pour moi,
nous avons appris le service de précision et le
sur-mesure que nous appliquons aujourd’hui
systématiquement », explique Bruno. « Tra-
vailler ainsi nous permet de tisser des liens
de confiance sur du long terme avec nos
partenaires restaurateurs et cavistes. Et
comme nous étions de l'autre coté (ache-
teurs), nous connaissons précisément les
attentes de nos clients. Cette efficacité est
possible grace au soutien administratif as-
suré par notre collaboratrice Vanessa Per-
rin. Cette base solide nous permet d’étre
performants sur le terrain. »

Naissance d’'un duo

Sébastien a rencontré Bruno en 2008, quand
ce dernier officiait en tant que chef sommelier
a LEpuisette (Guillaume Sourrieu, Marseille)

« Tout de suite, le courant est passé. Nous parlions
adu vin de la méme facon. J'ai apprécié sa facilité
a S‘adapter a son interlocuteur et c’est sa grande
force aujourd’hui. Quand Bruno a souhaité quit-
ter la restauration, jai vite compris qu’il pourrait
étre un atout pour l'agence. » Les deux hommes
ont les mémes coups de coeur pour des vins de
niche, des crus de renommée et des spiritueux
les plus fins. Sébastien, grace a son expérience,
donne le ton et insuffle la stratégie. Bruno améne
un relationnel naturel qui fait mouche. Complé-
mentaires, les deux spécialistes sont également
tres complices.

Le dernier coup de coeur de Sébastien :
« La gamme fabuleuse des Rhums de la
1 Compagnie des Indes. Les étincelants

1] Polugars (ancétres de la Viodka) de la famille

Rodionov. D’une vérité exceptionnelle.
Magiques sur le caviar Réserve de la
Maison de Neuvic. »

Le dernier coup de coeur de Bruno :
« Le Domaine Gavoty en Cotes de
Provence avec la cuvée Clarendon blanc
2014 qui est d’une pureté et

d’une minéralité incroyable : sur un
poisson, n'importe lequel, cela ne peut
que fonctionner. »

CHAMPAGNE. VIN. SPIRITUEUX ET CAVIAR
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Sébastien
Glacon

14 ans d’expérience en tant
qu’agent de vignerons. Des
études de langues étrangeres
dans le nord de la France, au
Pays de la biére. Dirigeant de
belles tables dans le Sud-Est
des Etats-Unis, il apprend le
vin aupres des américains. 8
ans plus tard, sa passion des
vins authentiques le ramene
en France.

Un joli souvenir :

« Ma premiére visite de cave
aux Whiskies Michel Couvreur
prés de Beaune. Hors du
temps... Février 2015. »

Bruno Dukan

12 ans d’expérience en tant
que chef-sommelier et de
belles rencontres, notamment
David Ridgway a la Tour
d’Argent. Formation au Lycée
Hotelier de Bonneveine et

un titre de Meilleur Jeune
Sommelier de France (Val de
Loire) en 2005.

Un joli souvenir :

« Clos St Hilaire 1999 des
Champagnes Billecart-
Salmon dégusté avec mon
épouse pour une occasion
particuliere. J'ai décollé
I'étiquette, elle est collée

sur mon bloc-note et ne me
quitte plus. »
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