
Comme convenu, voici ce que j’ai retrouvé de mes notes de travail sur les 2 voyages

Voyage Février

New York 

Premier jour avec JL LEDU
Un français qui a un très beau magasin du côté de Soho
Échange autour du marché, des prix et présentation du millésime 2012.

Deuxième jour RDV avec un des principaux responsables "vins " du restaurant chez Jean Georges.
Échanges autour du marché de New York et de ses spécificités. Discussion autour du lancement du millésime 2012 sortant pour nous en 2014.

Le ressenti général sur New York est la difficulté créée par le marché gris ici.
Un marché ultra concurrentiel, difficile.

San Francisco Area18/02

Vins dégustés les 2011
-vosne romanée aux maizieres 
-vosne romanée clos de la fontaine 
-Vosne romanée aux réas
-chambolle
-Savigny les Beaune 1er le clos des guettes 
-pommard 1er cru les Pezerolles 
-échezeaux
-richebourg 



Premier RDV VINTAGE WINE avec Harry Fong dans la silicone valley. Il est sur twitter 

Deuxième RDV BELTRAMO'S Une vidéo faite pour la formation de tous les vendeurs 

Troisième RDV Noé valley WINE 

Quatrième RDV  WINE Merchant Drea Dedona 

Cinquième RDV restaurant Michael Mina

Sixième RDV  bourbon steack House

Septième RDV Restaurant Saison


19/02/14 Los Angeles

Premier RDV  

Deuxième RDV  

Troisième RDV Déjeuner à Aocla Vintners avec 15 clients 

Quatrième RDV   Woodland Hills Wine

Cinquième RDV 


 24/02 Boston

Matin : Formation des vendeurs chez Horizon Beverage

Restaurant du Liberty Hôtel pour déjeuner de Sommeliers de Boston Area.

Visite du restaurant Top of the Hub


Voyage Mai 2014

Atlanta 

Visite marche 19/05

1ère visite boutique de vins fins. Brookhaven Wines

2eme visite ATLANTIC WINES

3ème visite WINE and CRYSTAL

Diner Restaurant chez Eugène


[bookmark: _GoBack]Le 20/5 

1er RDV cellar 13 John Passman

2ème RDV Perrine Prieur 

3ème RDV chez Eugéne.

4ème RDV Cherokee club house

5eme RDV tasting au EMPIRE state south

Ensuite diner avec des collectionneurs

CHICAGO

RDV dans un restaurant avec un ravissant petit jardin, la sommelière est une jeune femme le restaurant s'appelle les NOMADES, le patron est italien et la patronne vietnamienne

Le soir DINER avec 24 clients importants.
Le dîner est chez TRU une étoile Michelin
Les vins sont le HCN et les 3 Vosnes sur le millésime 2008 et 2010
Nous terminons sur le Richebourg 2008 qui est servi sur le canard.
Beaucoup d'explications données par Caroline sur le terroir et sur les spécificités des derniers millésimes ainsi que sur la philosophie de vinification 
Tout le monde est enthousiasmé par son intervention et notamment un adjoint de Parker grand amateur de boogie et connaissant notre hôtes de l'autre soir à Atlanta, notamment le plus grand collectionneur de vins de Bourgogne des USA.




