Gilde Suisse des Sommeliers

Renconire amicale de |a Gilde

Dans Uesprit d’une nouvelle dynamique des événemenis organisés
par la GSS, les membres ont découvert deux «coups de ceeur»,
chacun d citer en exemple dans leur milieu professionnel respectif:

Chiez Raymond Paccor, un des plus illustres

VIGNERONS vAudois

Apres avoir suivi I'Ecole d’enolo-
gie et de viticulture de Changins,
Raymond s’envole pour la Napa
Valley, chez Moét, ot il est engagé
comme chef de culture. Indépen-
damment il profite des recherches
et des applications sur le role des
levures dont le centre de recherche
cultive toute ’année de nombreuses
souches. Par la suite, un séjour chez
Schenk a Valence, (Espagne), en
tant que responsable de cave et de
laboratoire. En 1980, il reprend le
domaine familial de Féchy, diversi-
fie le choix des cépages, applique un
nouveau systeme de plantation qui
permet de diminuer le rendement
en ftravaillant les sols en biody-
namie. Au fil des vinifications, il
découvre combien certains parchets
anoblissent le vin; 1988, Grande
médaille d’or a Ljubjana, et 4 la sur-
prise générale, le Chasselas «Les
Bayels» remporte le Premier prix

du public et le Premier prix de la
presse de la Coupe Chasselas.

Un parcours attachant qui confirme
le niveau d’intérét de I'exposé du
jour: «vins en cuve ou en barrique,
quelle différence 7». C’est dire si la
vingtaine de membres de la Gilde
fut captivée par les commentaires
de Raymond, notant par la dégusta-
tion des vins combien sont mul-
tiples les difficultés rencontrées par
le vigneron. Dans la vigne et au
chai, il doit étre a [’écoute de
chaque cépage. de chaque millésime
pour revoir, réadapter, planifier son
travail. Pas de routine, mais une
attention journaliere sur le suivi de
chaque barrique et chaque cuve.
Conclusion bien sentie au travers
de la superbe dégustation didac-
tigue: oublier la technique... &tre 2
I’écoute du vin pour mieux le ser-
vir!

Auberge de |a Clé d’Or A Bursinel

Deuxieme partie de la rencontre
amicale, la découverte de la notion
de compétence des métiers de
bouche, par le biais d'un couple de
restaurateurs: Annie et René Che-
valley. Deux passionnés de cuisine
et de vins qui ceuvrent ensemble,
et chacun, & chercher le meilleur
pour ensuite le partager avec leurs
clients. Lorsque le patron/cuisinier
découvre le vin, il pense aussi a
la conception du plat qui servira
au mieux I’harmonie. Lorsque
Madame déguste, elle cherche les
mots qui transmettront les saveurs,
possédant les bases d’un savoir cou-
ronné par son tout récent diplome
de sommelier. Une experte en vins
donc, un autre en cuisine, rien de tel
pour enthousiasmer les convives:

les fines tranches de saumon écos-
sais marinées a I’aneth et au poivre
noir concassé servaient a merveille
le chasselas de Bursinel 2003, réserve
de I’Auberge. Un assemblage de
Gamaret et Garanoir de Gilles Favre
de Luins, pour escorter le moelleux
et la délicatesse du supréme de
volaille bressane aux pointes de
morilles qui a snobé les censeurs,
sans oublier le riz basmati aux éclats
de pistache qui crépitait en bouche.
Pour couronner le repas, un truffé
au chocolat amer et sabayon de
vanille bourbon. Un délice! Au
moment des adieux, des regards
heureux et des compliments, au
bénéfice d'une journée mémorable
et revitalisante pour la pérennité de
la Gilde.
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