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Le sommelier doit avoir plusieurs cordes a son arc, comme la dextérité.

Alain D. Boillat

«Pour les distillateurs et les
hoteliers delarégion, laroute
del'absinthe devrait
diversifier la clientéle.»
Gilles Robert (Page 23)
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Des Zmotions
la cave

la veille de renouveler

structures et comité, la

section romande de

I’ Association suisse des
sommeliers professionnels (ASSP)
cherche a se régénérer. Elle ne
compte plus qu'une trentaine de
membres. Mais le potentiel de dy-
namisme est la. Preuve en est la
journée du ler mars concoctée, a
l'attention de ses pairs, par Geof-
frey Bentrari, le <ssommelier suisse
del’année 2010».

Point d’orgue de la rencontre: la
dégustation chez Jean-Louis Ma-
thieu, a Chalais, 'un des meilleurs
vignerons du canton. Geoffrey
Bentrari, le sommelier de Didier de
Courten, tientacetypedecontacts:
«Je suis un passeur entre le vigne-
ron et le client et méme si on tra-

aL;

Les sommeliers
professionnels se
sont retrouvés dans le
Valais central pour
une dégustation
exceptionnelle.

GENEVIEVE ZUBER

vailledanslarestauration deluxe, il
fautprendre dutempsalacave, ala
vigne, avoir de la boue sous les
pieds pour savoir de quoi I'on
parle.»Lesparticipantsacettejour-
née ont vécu une mémorable dé-
gustation de sept ermitages millé-
simés entre 1956, pour le plus an-

Genevieve Zuber

Geoffrey Bentrari entouré de Jean-Louis Mathieu et de Myriam Broggi.

cien, et 2005. Il est rarissime de
pouvoirgotteradetelscrusdeplus
de50ansd’age. Le «trésor» émanait
d’Orsat, qui développe une cave de
garde. «Une fraicheur extraordi-
naire, des notes évoluant du cara-
mel au pralin et au café, qui indi-
quentunvieillissementautop», ré-
sumait Myriam Broggi, responsa-
ble de la formation au sein de
I’ASSP.

Comme cette derniere, Geoffrey
Bentrari estime que les vins valai-
sans ont un grand potentiel de
garde, en particulier le chasselas,
I'ermitage, le johannisberg et le
riesling sylvaner, mais également,
coté rouges, le cornalin et la syrah.
Geoffrey Bentrari en est certain: ce
créneau va se développer. Mais les
crus valaisans ont toujours ten-
dance a se vendre et a se consom-
mer jeunes, trop jeunes méme.
Myriam Broggi comme Geoffrey
Bentrari partagent le méme avis:
«On met trop souvent des préma-
turés en bouteille. Pourtant, le vin,
cen’estpas du coca-colah»

Gérer une cave, savoir déguster,
trouver les mots justes a I'adresse
des clients: autant de cordes qu'un
sommelier doit avoir a son arc. Et
nos deux interlocuteurs d’ajouter:
«Laformation continue, les échan-
ges restent nécessaires meéme
lorsqu’on est au top. Une associa-
tion comme la notre est impor-
tante pour ces raisons.»

Un cuisinier vaudoissepared or

Le Vaudois Franck
Giovannini a remporté
lundi a Berne la finale du
concours «Le Cuisinier d’or
de Kadi 2010», I'événement
gastronomique de 'année
en Suisse.

EUGENIO D’ALESSIO

Le maitre cuisinier 2010 s’appelle
Frank Giovannini et ceuvre en
qualité de sous-chef au restaurant
de I'Hotel de Ville, a Crissier (VD),

Alain D. Boillat

Céline Panchaud et Franck Giovannini, le duo vainqueur.

que gere le célebre chef Philippe
Rochat.SeulRomandduconcours,
lelauréat, 35ans, étaitopposéaune
consceur et a quatre confreres au
Kursaal de Berne. Les six finalistes
devaient préparer, en 'espace de
cinq heures environ, deux plats
pour douze personnes.

Frank Giovannini, déja sacré
dans ce concoursen2007,asucon-
vaincrelejuryparses compétences
professionnelles, sa créativité et
son sang-froid dans les situations
destress. LejeuneVaudoisarecula
statuette du champion des mains
de Paul Bocuse, le grand chef fran-

cais agé aujourd’hui de 84 ans.
Gréace a cette victoire, Frank Gio-
vannini pourra représenter la
Suisse au Bocuse d’Or Europe, pré-
vuaGeneveles 7 et8juin. Sile Vau-
dois se place parmi les douze pre-
miers,ilaural’honneurdesefrotter
au gratin mondial de la gastrono-
mie a l'occasion du Bocuse d’Or,
quiauralieuaLyonfinjanvier2011.
Pour mémoire, «Le Cuisinier d’or
de Kadi 2010» est organisé depuis
1991 par le fabricant de produits
surgelés et semi-apprétés.
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Unvent helv@dique
a souffl@sur Paris

Vinea se positionne comme
une plate-forme pour les
vins suisses. L'association
basée a Sierre a invité a une
raclette, dimanche a Paris,
120 dégustateurs
internationaux.

ELSBETH HOBMEIER

Uneraclette servie avec de la Petite
Arvine du Valais, du Dézaley Clos
des Abbayes du Pays de Vaud et du
Chasselas Auvernier du canton de

Neuchatel: 'équipe de Vinea a
transformé dimanche le Musée du
vin de Paris en carnotzet en appor-
tant une touche de gastronomie
helvétique au ceeur de la capitale
francaise.

Vinea avait invité a cette occa-
sion 120 experts de vins qui avaient
dégusté pendant cing jours 3200
nectarsdanslaVille Lumiere. Origi-
naires des quatre coins de la pla-
néte, les convives ont pu se régaler
avec une gamme de dix vins
suisses, une raclette a base de trois
fromages des Alpes, de la viande
séchée ainsi que du pain de seigle.

IIs ont ainsi pu découvrir un pan
important de la gastronomie
helvétique.

«l s'agit 1a d'une belle vitrine
pour notre pays», sest réjoui
Francois Murisier, le nouveau
président de Vinea, qui était
auparavant dirigée par deux co-
présidents, Vincent Bonvin et Do-
minique Rouvinez. «Lécho est
excellent», a renchéri Elisabeth
Pasquier, qui vient d’étre nommée
directrice del’association sierroise
apres avoir ceuvré en qualité de se-
crétaire générale. Vinea est devenu
aujourd’hui un centre de compé-

tences au service de la vigne et du
vin. Elle organise différentes ren-
contres vinicoles, notamment au
mois de septembre, et met sur pied
plusieurs concours au niveau
national et international (Mondial

du Pinot Noir, Grand Prix du vin
suisse). Elle coédite aussi avec
Ringier le Guide des vins suisses.

Adaptation Eugenio D'Alessio
surlabased’'unarticle delapage 6
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Etsrtgh Hobmeier

Francois Murisier et Elisabeth Pasquier (debout), le nouveau président
et lanouvelle directrice de Vinea, sont entourés d’invités lors de la soirée

raclette au Musée du vin de Paris.

Les gens

Estavayer-le-Lac/
Payerne:ledirecteur
senva

Adrien Genier, directeur d’Esta-
vayer-le-Lac/Payerne  Tourisme,
quittera ses fonctions le 31 décem-
bre pour «donner une nouvelle

orientationasa carriere profession-
nelle». Engagé en 2007, il a mis sur
pied le nouvel office du tourisme
commun a Estavayer-le-Lac et a
Payerne. Comme l'indique 1'asso-
ciation qui chapeaute cette entité,
Adrien Genier a donné a cette der-
niere «un role central dans le déve-
loppement et la promotion du tou-
risme régional». Son poste sera mis
au concours dans le courant du
printemps. mh

Nouveaudirecteur au

Swiss telM@&ropole
Gentve

Un nouveau directeur a pris ses

fonctionslundiau Swissotel Métro-

pole Geneve enlapersonne de St e-
fan Winistoerfer (photo) qui est

auservice de Swissotel Hotels & Re-
sorts depuis 1997. 1l remplacera
Thierry Lavalley,quiaétéalatéte
de l'établissement durant douze
ans. Diplomé del’Ecolehotelierede
Lucerne, Stefan Winistoerfer avait
déja travaillé au début de sa carri-
riere au Swissotel Métropole Ge-
neve en qualité de manager F&B.
Depuis 2007, il occupait le poste de
directeur des opératons au Swisso-
tel The Bosphorusalstanbul. mh

LEITinaugureses
nouveaux locaux
Lausanne

- ldd
Deg.adr.:V.Hermanjat (EIT, Lau-
sanne), C.-A. Ramseier (OTV), D.de
Buman (FST), H. Rychener (dir. EIT).

LEcole internationale de tourisme
(EIT), a Lausanne, a inauguré lundi
ses nouveaux locaux situés a I'’Ave-
nue Benjamin Constant 1. Cette
journée, quimarquaitaussiledébut
du semestre, a été honorée par la
présence duprésident dela Fédéra-
tion suisse du tourisme Dominique
de Buman. Le conseiller national
fribourgeois s’est notamment ex-
primésurl'importancedelaforma-
tion dans la branche touristique et
sur le role de cette derniere dans
I'économie suisse. LEIT estla seule
Ecole de tourisme supérieure (ES)
de Suisseromande. mh



