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Deux artisans évoquent

leur philosophie

Star de la viticulture ou jeune chocolatier, tous deux
sont labellisés Bourgeon ou Demeter: Raymond Paccot
et Michaél Randin expliquent leur choix.

Domaine de la Colombe
rte du Monastére — Féchy
021808 66 48
www.lacolombe.ch

MR Chocolat

rue du Chateau 2 — Montcherand
0794878979
www.mrchocolat.swiss

Raymond Paccot

vigneron

C’estune aventure entamée en 1999, au coté
des autres grands noms du vin helvétique
que sont Marie-Thérése Chappaz et Raoul
Cruchon. Pour Raymond Paccot, ’inspira-
tion est venue du vin: « Nous étions a la re-
cherche de minéralité, de fraicheur, aller a
Iessentiel des terroirs...»

Le vigneron du Domaine de la Colombe, a
Féchy, entame sa conversion a la biodyna-
mie en 2000: « La vie du sol est capitale.»
Raymond fait appel a Frangois Bouchet,
vigneron dans la Loire: « Au-dela du c6té
philosophique, il nous a donné le courage
de nous lancer, de prendre des risques. »

Michaél Randin

chocolatier

Formeé auprés de Guignard et Boillat, Michaél
Randin est le premier chocolatier labellisé
Bourgeon bio. Installé a Montcherand, il est
venu au chocolat par passion, s’est perfec-
tionné en autodidacte. Un parcours qui lui
donne une grande liberté. «J'ai touyjours pri-
vilégié les ingrédients bio mais la naissance
de mes enfants m’a amené a me poser beau-
coup de questions: vivre et travailler selon
la méme philosophie, ¢’était devenu une
question de cohérence...»

Auprintemps 2017, le jeune chocolatier dé-

pose sa demande de certification. Exit la
créme et le beurre enrichis de stabilisants.
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Lesvignerons intéressés par le bio ont souvent
peur de sacrifier une partie de leur récolte,
d’étre envahis par les maladies et d’avoir
plus de travail, résume-t-il. «Il s’agit d’ac-
cepter la vie dans toutes ses dimensions, y
compris les champignons tel le mildiou... »

Les vingt hectares de la Colombe sont la-
bellisés Demeter depuis 2012, mais la dif-
ficulté en cave vient de ce qu'on dépend de
ses voisins: « Il faut s’entendre pour ne pas
étre affectés par d’éventuels traitements,
voire renoncer a certaines parcelles.» Du
coup, la labellisation des vins n’est apparue
quen 2017 pour La Colombe, le cru emblé-
matique. Deux autres vins vont ’arborer en
2018 et il est prévu d’arriver a la totalité.
«Le label a un gros impact pour des mar-
chés comme le Japon ou les Etats-Unis... »

Une petite révolution quiimplique de revoir
toutes ses recettes, mais aussi ses fournis-
seurs. Michaél se fournit désormais aupres
du formidable couverturier Felchlin;les pu-
rées de fruits sont celles de Bio Partners, les
herbes celles de Griinenfelder a Vaulion.

En septembre 2017, une premiére partie de
la production est labellisée. Certains pro-
duits sauvages ou artisanaux ne le sont pas
pour des raisons évidentes, telle la liqueur
ala gentiane et aux bourgeons de sapins de
son bonbon fétiche nommé missile, médaillé
au Concours suisse des produits du terroir.
A ce jour, une quarantaine de recettes sont
certifiées, le plus compliqué tient a I’esthé-
tique. «J’aime la couleur et la brillance: je
n’ai pas trouvé d’équivalent aux colorants,
je continue de chercher...»



