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Fiers de promouvoir la gastronomie Suisse
Stolz, die Schweizer Gastronomie zu fordern




Paccot - Domaine de la Colombe
« Proche de la gastronomie »
« Nahe zur Gastronomie »

Laissez nous vous présenter un partenaire historique de
notre Académie : Le Domaine La Colombe. Un faiseur de
vins d'émotion, & nos cétés depuis les débuts de I'aven-
ture du Bocuse d'Or en Suisse.

Le Domaine La Colombe & Féchy (VD), propose depuis
toujours des vins qui plaisent & la gastronomie.

Cette proximité avec les restaurants, le Domaine La Co-
lombe la doit & Fredy Girardet. «Depuis 1980, nous livrons
& I'Hétel de Ville de Crissiers, explique Raymond Paccot,
vigneron et propriétaire du Domaine La Colombe. « Cris-
sier a toujours été une cuisine conviviale, dans laquelle on
avait ploisir & entrer » C'est ainsi qu’il rencontra Philippe
Rochat, puis Benoit Violier et Franck Giovannini, avant
méme que ceux-ci ne prennent les rénes du restaurant.

De |& est venu le lien avec I'’Académie Suisse Bocuse d'Or,
car le concours et le restaurant de I'Hétel de Ville ont,
depuis le début, été complices.

Des vins nés d'un dialogue

« C'est important que les vignerons et les cuisiniers se
parlent pour se comprendre », expligue Raymond Paccot.
« Au Domaine La Colombe, on fait des vins avec beau-
coup de fraicheur, dont I'élégance et la minéralité s'ac-
cordent bien avec les plats. »

Wir stellen mit diesen Zeilen einen historischen Partner
unserer Akademie vor : Die Domaine La Colombe. Ein Ma-
cher von Weinen mit Emetionen, der uns seit Beginn des
Abenteuers Bocuse d'Or in der Schweiz zur Seite steht.
Die Domaine La Colombe in Féchy (VD) produziert seit
ihren Anfdngen Weine, die der Gastronomie gefallen.

Die Nahe zu den Restaurants verdankt die Domaine La
Colombe Fredy Girardet. « Seit 1980 beliefern wir das Ho-
tel de Ville in Crissier », erkldrt Raymond Paccot, Winzer
und Betreiber des Weinguts. « In der Kuche in Crissier her-
rschte schon immer eine gemdtliche Stimmung, sodass
man gerne eintrat. » Auf diesem Wege lernte er zuerst
Philippe Rochat, dann Benoit Violier und schliesslich
Franck Giovannini kennen, noch bevor diese die Leitung
des Betriebs (ibernahmen

Und so entstand auch die Bindung mit der Schweizer
Akademie Bocuse d'Or, denn der Kochwettbewerb und
das Restaurant Hotel de Ville waren schon immer eng
miteinander verbunden.

Die Weine entstanden aus dem Dialog

« Es ist wichtig, dass Winzer und Kéche sich gegenseitig
austauschen, um einander zu verstehen », sagt Raymeond
Paccot. « Die Domaine La Colombe produziert Weine mit
viel Frische, deren Eleganz und Mineralitat gut mit den
Gerichten harmonieren. »

Le Domaine La Colombe

Raymond Paccot est la troisitme génération au Do-
maine La Colombe. Les premiéres vignes, a Féchy (VD),
sont achetées par Jules Paccot. Puis, en 1961, son
fils Roger lui succéde, créant également la cave « La
Colombe » Aprés une courte carrigre d'enseignant,
il recommence des études en ocenoclogie puis part
travailler en Californie et en Espagne. Raymond Pac-
cot revient sur la Cote pour reprendre les vignes de son
pére avec sa femme Violaine. Aujourd’hui, la quatriéme
génération reprend progressivement le flambeau : leur
fille Laura rejoint lexploitation.

Le Domaine travaille en biodynamie, depuis 1999.
Quitre les préparas destinés a enrichir les sols et for-
tifier les ceps, les vignes sont traitées avec des infu-
sions de plantes ainsi gu'un peu de soufre et de bouillie
bordelaise.

Domaine La Colombe

Raymond Paccot fihrt die Domaine La Colombe in
dritter Generation. Die ersten Weinstocke in Féchy
(VD) kaufte damals Jules Paccot. 1961 ubernahm sein
Sohn Reger den Betrieb und grundete den Weinkeller
« La Colombe ». Nach einer kurzen Lehrerkarriere und
einem Weinbau-Studium arbeitete Raymond Paccot
in Kalifornien und in Spanien, bevor er zusammen mit
seiner Frau Violaine an die Cote zuriickkehrte, um die
Weinberge seines Vaters zu ubemehmen. Heute arbei-
tet auch ihre Tochter Laura im Betrieb mit und somit
bereitet sich die vierte Generation schrittweise darauf
vor, die Tradition weiterzufuhren.

Das Weingut wird seit 1999 biodynamisch bewirtschaf-
tet. Nebst den Praparaten, die dazu dienen, die Boden
anzureichemn und die Rebstocke zu kraftigen, werden
zur Pflege der Weinreben Pflanzenaufgisse sowie ein
wenig Schwefel und Bordeauxbruhe verwendet.




Le menu des vainqueurs
SWISS FINGER FOOD TROPHY

Amuse-bouches du boulanger

Buns au levain chef betterave rouge et sa truite marinée
& la betterave sur une vinaigrette au citron
et poivre sichuan.

Brioche de Givrins safranée au levain,
confit aux coings d'Eclepens.

Vol au vent, compotée de mlres et foie gras glacé au
pinot noir barrigue {cave famille Rossier, Lavigny), coeur
chétaigne.

Tresses garnies roastbeef (Boucherie de la Tour, Trélex)
tartare maison et sa garniture.

Spécialités du traiteur

Froid :
Toast gourmand « tartare de bar & lo mangue
et poivre de Sichuan », mini tuile orange.

Soufflé tomme vaudoise et sa purée patate douce,
chips de fleurs de lotus et sésame noir.

Chaud :
Cromesquis des sous-bois et son veau,

Das Menu der Gewinner
MENU VON MARIUS

Amuse-Bouche vom Bdcker

Buns aus Randan Sauerteig «Chefs und marinierte
Forelle mit Randen an Salatsauce aus Zitronen
und Szechuanpfeffer

Hefe-Brioche aus Givrins, gewlrzt mit Safran,
Quitten-Konfit aus Eclépens

Blatterteigpastete, Brombeeren-Kompott und Entenleber
mit Glasur aus Pinot Noir Barrigue (Weinkellerei Familie
Rossier, Lavigny), Kastanienherz

Mit Roastbeef garnierte Zopfe, (Boucherie de la Tour,
Trélex) hausgemachtes Tatar mit seiner Garnitur

Spezialitdten vom Traiteur

Kalt:
Feinschmecker-Toast « Barsch-Tatar mit Mango
und Szechuanpfeffer », Mini-Hippe mit Orange

Soufflé Tomme Vaudoise mit Plree aus Sisskartoffeln,
Chips aus Lotusblumen und schwarzem Sesam

Warm :
Cromesquis mit Unterholz-Note und Kalbfleisch, Toast
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toast & la chataigne et gelée de vin aux groseilles,
tuile au Vacherin fribourgeois.

Papet vaudois revisité par Quentin Michelin.

Mignardises du pétissier
Baba revisité au sirop gin mandarine,
gelée mandarine et ses zestes.

Friandise pdte de fruits et sa gonache poire
et chocolat grand cru grenada 65%.

Macaron revisité fagon religieuse
et s compotée de coings d'Eclépens.

Mini mousse pommes Boscop (de chez Pradervand &
Signy) et son insert pomme-caramel sur un biscuit
sablé cannelle.

Swiss Finger Food Battle
Menu de Pasquale Altomonte

Ceviche de saint-jacques, gelée betterave et chips corail.

Emietté de cerf, polenta blanche et truffe

Déclinaison de courge en quatre fagons
et salaison du Valais.

Tube poire chocolat sur Ilidée d’une Belle-Héléne

mit Kastanien und Johannisbeer-Weingelee,
Hippe mit Vacherin Fribourgeois

Woaadtlander Lauchgemiise neu interpretiert
wvon Quentin Michelin

Feingebdck vom Konditor

Baba neu interpretiert an einem Gin-Mandarinen-Sirup,
Mandarinen-Gelee und Mandarinenschale

Friandise Fruchtgelee mit Ganache aus Birnen
und Edelschokolade Grenada 65%

Makronen neu interpretiert nach Art Religieuse
mit Quitten-Kompott aus Eclépens

Mini-Mousse aus Boskop-Apfeln
(von Pradervand in Signy)
mit Apfel-Caramel-Einlage auf Butterbiskuit mit Zimt

Swiss Finger Food Battle
Menu de Pasquale Altomonte

Jakobsmuschel-Ceviche, Randengelee und Korallenchips
Hirsch-Stuckchen, weisse Polenta und Truffel

Kirbis auf vier verschiedene Arten
und Pokelfleisch aus dem Wallis

Birnen-Schokolade-Rolle nach Idee einer Belle-Héléne
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