Un triopack de chasselas trois étoiles

O parle souvent du souticn des grands chefs aux vins suisses... Mais rares sont les
cuisiniers qui mettent la main 4 la pate. Lauréats du Guillon d'Or 2013, la trilogie
des triples étoilés gui se sont succédd & 'Hotel-de-Ville de Crissier, fait Pexercice

pratique chez Raymond Paceot, & Féchy.
qmplol du temps et

lg n'ont pas le méme
unt défilé Pun apres Paprés Usutre, dans lu

cave du vigneron de Féchy, avec la garantie
de ne pas s'influencer. Frédy Girardet, dabord,
qui a élu domicile sur les hauts de la commune
de La Céte. Philippe Rochat, ensuite, tout juste
retraité. Benoit Violier, enfin. Trols caracteres,
trols personnalités qui sexpriment dans «leurs
vin
On connail la croisade de Frédy Girardet
pour des «ch s de gastronomies, dans les
annés 1980, déga, quand le vin blane filait le train
de lapéro consensucl imposée aux consomma-
teurs suisses par le protectionnisme écono-
mique. Avec feur la journaliste Catherine Mi-
chel, la eroisade pour des vins «de gastronomies,
plus vifs, sans malo, ctail lancée. Encore au-
jourd'hui, un bon quart de siécle plus tard, elle
fait des vaguelettes ..

A chacun sa «cuisines

L'idée est née autour d'une table: permettre a
Philippe Rochat - alors sur le départ - el & son
successeur Benoit Violier d'ajouter leur grain de
sel au travail de base de Raymond Paceot, Cha-
cun s'en vient done au printemps se confronter
& quelgques échantillons a déguster a laveugle,
wJe leur prépare & chacun trois ou quatre vins
de base, A priori, j¢ réserve 1'un de mes chasse-
las parcellaires & chacun: & Girardet, Le Petit
Clos. & Philippe Rochat, Le Brez et 8 Benoit Vio-
Tier, Bayel Mais ils ont aussi d’autres chasselas 3
i i uici, chacun a pré-
fitrd le win que je Jut destinaiss, expligque, mali-
cieux, le vigneron. Ensuite, on adoses appoint
possible, au-deld des 10% d'un autre cépage, Lo-
Jéré dans I'AOC vaudoise, sans obligation de
mention sur I'étiquette (ce serait méme «tolé-
rance zérow, sl s'agissait de fendant valaisan ).

A disposition, une «bricoles de chardonnay, de
doral, de pinot gris, de sauvignon blane de d(.
kerner, Mais son amigne, Baymond
serve au CAVE SA, a Gland, son ch E
soufre, au Passeurde vin, 3 Genéve et Lausanne,
et son allesse au Midi 20, & Lausanne, a raison
dune seule barrigue de 228 litres de chaque,

Un repas a Crissier pour les 2013

Les labels «haute euisines, confidentiels, pré-
sisent peu de chose, que ce soit sur I'étiquette ou
a contre-dliquette, Dessentiel est traditionnel-
nt servi a Crissier, pour la cuvée du maitre
1% Benoit Violier, dans des banguets pour
Phl ppe Roechat, of figure au prix courant, pour
e wfiie, ornée du fameux logo des mﬂ.;aies
en forme de guitare, pour Frédy Gi-
Mais inutile de se précipiter: le 2012 est
Depuis Uan passé, Raymond Paceot pro-
s. Le millé-
ier, le jeudi
15 mai au soir, lors d’un grand repas réunissant
une soixantaine de personnes, prétes i payer le
prix fort (650 francs le couvert, six plats appré-
tiés par lestrois chefs, avee des «pluss, comme un
coffrel i emporter) pour déguster Pultime expeé-
rienee, Car, pour un chef étoilé, créer sa cuvée,
c’est bien. Mais démontrer comment la marier a
table, c'est encore mieux!

S'iladte facile de pereer les secrets a lorigine
des vins, avee la complicité de Jason Miguel, le
e chai de Raymond Paccot, la suite de la
ste otop secrets, Et sans doute jusqua
ta derniére minute, si Frédy Girardet entend
rester fidéle & son credo, «la cuigine spontanécs,
titre de son best-seller paro chez Hobert Laffont
en 1982, ré¢dité en 1909, et fipurant toujours sur
le site de Payol. Avec la mention sindisponibles...

Pierre Thomas

i un goffret des trois vie

Trois chefs, neuf macarons Michelln et un vigneron haut de gamme: (de g adr)
Philippe Rochat, Frédy Girardet, Benoit Violier et Raymond Paccot,

==

Sélection Rochat,
Féchy, 2013

Majorité de chasselas (Le

Brez), avec 5% de doral,
5% de pinot gris et 5% de
sapvignon, fermentation
malolactique partielle
(selon les cépages). Deu-
xieme annee de produc-
tion, 1000 bouteilles.
La dégustation

un vin gui a déjaatteint

son point d'équilibre, avec

une belle matiére, mire,
epanouie, et des ardmes
de fruits exotiques, de
mangue et de papaye.

Benoit Violier,
Les Créts, AOC La Cote,
2003

Majorité de chasse-

las (Bayel), avec 10% de
kerner et 2% de sau-
vignon; fermenta-

tion malola quut faite

xibme année :h prudm-
Lion, 1000 bouteilles,
La dégusl.utiun

tikre, ample, s'¢largit en
bouche; de la tension et
une pointe d'amertume
finale au stude actuel,

FG, Fridy Girardet,
Muont-sur-Rolle, AOC,
2013

Majorité de chasselas (Le
Petit Clos), avec 10% de
chardonnay, 2% de sau-
vignon, fermentation
malolactique partielle
(50%). Cuvéecrédeilva
25 ans; 4000 bouteilles,
figure surle prix couranl
dela cave (2012 épuisd),
Ladégustation
heaucoup de fraicheur,
surdes ardmes primaires
et fermentaires, du gras;
betle longueur en bouche,
souple, avec du volume,




