Passation viticole a Féchy

La Colombe
élabore des
Cuvees pour
I'Hbtel de
Ville depuis
I'ere Girardet.

David Moginier

L'histoire entre Frédy Girardet et
Raymond Paccot a démarré 3
cause d’un vélo. Le cuisinier star
de Crissier et grand cycliste devant
I'Eternel a dégusté un vin du Do-
maine de la Colombe a Féchy chez
son réparateur, Jacky Mercety. Il
est descendu en commander pour
le restaurant. Puis, quelques an-
nées plus tard, il a demandé au vi-
gneron de lui élaborer une cuvée
pour accompagner sa sole. Ce der-
nier a mis le grand braguet pour
que Yhistoire roule.

1l y 2 quatre décennies que le
randem fonctionne et se multiplie

puisque les trois chefs qui ont di-
xige Crissier ensuite ont chacun

fait leur propre cuvée a Féchy. Un

anniversaire que les Paccot vont
célébrer au méme restaurant le
23 février prochain, dans une soi.
Iée spéciale qui célébre égalerent
Ja reprise compléte du domaine
par Laura Paccot.

«Quand Frédy est venu, mon
pére était encore 13, raconte Ray-
mond, mais nous commencions a
faire davantage qu’un seul vin,
Qu'un cuisinier nous demande
une cuvée, c'était vraiment spé-

" cial» 11 voulait un vin sec, encou-
rageant a ne pas faire la fermenta-
tion malolactique pour garder de
la fraicheur.

Quarante ans plus tard, le vin
du chef historique a migré de Fé-
chy vers Mont-sur-Rolle. 1l le choi-
sit parmi les diverses cuves du do-
maine. Raymond Paccot aime as-
sembler autres cépages
dans sesq“elchasselas,q‘.les dans la limite
des 10% autorisés. Selon les millé-
simes, une pincée de pinot gris, de
sauvignon blanc, de chardonnay,
d’amigne ou de savagnin va donc
juste relever et enrichir le vin dans
la ligne souhaitée.

Le millésime 2021 de la sélec-
tion offre une belle minéralité, de
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Les Aclenais vont retrouver leur
bonne vieille «Charrue». Stéphane
Goubin a remis I'affaire “Age:‘rf
by Steph» & un jeune coupl
ﬁvésl‘s&danier.mmamﬂa&
sure le service avec le sourire et
une pointe d’accent d’outre-Sim-
plon. Sa compagne, Géraldine Bi-
lotti, est passée par des étoilés en
France avant d'ouvrir une osteria
A Milan g:’qg Darsena) puis
d’ceuvrer Aquatis. .
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«ll y a‘quarante
ans, qu’un cuisinier
nous demande
une cuvée, c'était
vraiment spécial.»
Raymond Paccot

Raymond Paccot remet son domaine
avec lequel ils collaborent depuis qu

Six décennies dhistoire

® Fondé par un ancien vigneron
tacheron savoyard, le domaine
est devenu La Colombe en 1961,
C'est aujourd'hui la quatriéme
génération de Paccot aux y
commandes, puisque Laura, 32
ans, a acheté le domaine et,
depuis le 18 janvier, le fonciera
ses parents. La jeune e,
aprés une maturité en arts
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Lé Charrue retrace son sillo

_a IONgue histoire des
Paccot passe par Crissie
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a sa fille Laura. Ils féteront la succession a I’Hétel de Ville de Crissier, sauce
arante ans. parrick marTIN le cas

lexité mais aussi €eamais.__I de somimelié b7 poo

Ia co i ‘emander sa cuvée mais._I'aide de son ier qui fait
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Frédy vaversdes vinsun peuplus  fois déguster a vélo entre deux gneron aille le trouver dans la L’exp
enrobés. Sans doute qu'il les ap-  services.» Le chef vaudois avait cuisine de Crissier. Sa cuvée de | avec v
précie davantage pour eux-mémes un palais exigeant. «C’est sans Féchy a un coté bourguignon, gane, f
aujourd’hui plutét que delesima-  doute celui qui réfléchissait le avec un chasselas élevé en | Ja meil
giner face aun platde sacarte»  plus, qui dégustait le plus de foudre de bois, une touche de | substir
vins. On a fait des essais au de- - chardonnay et une de sauvi- | naise n

Les successeurs mi-pourcent prés. Et il était ca- gnon. C’est trés élégant et struc- celles.
Quand Philippe Rochat a repris  pable de les reconnaitre.» turé. des cub
le restaurant en 1996, «il n’osait Apreés son départ de Crissier, Entre les trois cuvées d’au- | lés dans
ila continué sa sélection, princi-  jourd’hui, ce sont quelques mil- | place dy
palement pour son service traj- liers de bouteilles qui s’écoulent, Il fal
teur RSH. Et, depuis son tragique  au restaurant ou 3 la cave. «lls qu’on se
décés, c'est sa femme Laurence 1ous ont sans doute un peu ins: velle off
Rochat et son fidéle Marcel Gil- Pirés ou confortés dans nos | de rettr

lieron qui font la sélection. Le  choix mais, s'ils sont venus ici, | Pour des

visuels et I'fcole hoteliére de 2021, un Féchy, affirme son coté c'est déja parce qu'’ils étajent sé- | toujours
Lausanne, a choisi de revenir au agrume avec une belle vigueur. duits par le style de nos vinss, | aux aspe
domaine en effectuant son Est arrivé ensuite Benoit Vio- analyse Laura Paccot. .pxedy de deven
lier en 2012, le plus tranché des  donne de Iépaisseur a tout ce | reste, les
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