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Alex Paccot, distillateur à Féchy depuis 1996

Sublimer le goût du fruit 
Fabienne Morand  Depuis 
plus de vingt ans, Alex 
Paccot distille à la 
 vapeur, installé au bas 
des vignes de Féchy. 

Le jour de notre visite, la 
«grand-mère», comme est 
affectueusement surnommée 
la distilleuse centenaire qui 
trône au milieu du local, est 
au repos. Au fond du han-
gar, Alex Paccot termine de 
brasser d’un geste lent, mais 
précis, des fruits qui sont en 
pleine fermentation dans un 
tonneau bleu. «La machine 
a toujours été sympa avec 
moi et elle n’a plus de secrets. 
Pendant deux ans, j’ai re-
tapé les deux cuves et, lors 
du déménagement, j’ai tout 
démonté et remonté», racon-
te-t-il. Son métier, il l’aime 
tant qu’il devient vite inta-
rissable sur le sujet. Dès qu’il 
en parle, ses yeux pétillent. 
«J’aime l’accueil, les gens, 
l’histoire, la vapeur, le cuiv-
re … J’aime ce vieux métier, 
même si les clients viennent 
de plus en plus en Mercedes 
et de moins en moins en trac-
teur», continue Alex Paccot 
qui fêtera bientôt ses 60 ans. 
Dans son élan, il commen-
ce à révéler certains secrets 

de fabrication, et soudain 
s’arrête. Pas de prise de no-
tes. Il ne veut pas que soient 
divulguées ses recettes qu’il a 
mis de nombreuses années à 
mettre au point, à trouver la 
bonne formule, le bon dosage 
et le meilleur réglage pour 
permettre à la «grand-mère» 

Alex Paccot, assis à côté de sa distilleuse qu’il surnomme affectueusement la «grand-mère».

de fonctionner et d’offrir aux 
clients, ou à Alex Paccot, l’éli-
xir tant rêvé.

Pour l’avenir, cet employé 
de la Société Coopérative de 
Distillerie de Bougy-Féchy 
(fondée en 1887) imagine bien 
être remplacé par une équipe 
qui pourrait se relayer et dé-
velopper l’œnotourisme. Car 
même s’il ne le dit pas clai-
rement, on sent qu’il craint 
que cet artisanat disparaisse. 
Heureusement, l’espoir prend 
la forme de quelques jeunes 
qui s’intéressent à ce métier.

Cette activité le passionne 
et s’il n’est pas tombé dans 
l’alambic tout petit, la dis-
tillation ne lui était pas to-
talement inconnue puisqu’il 

est issu d’une famille de 
vignerons. «Mais mon père 
me voyait dans un métier 
de bouche et il m’a trouvé 
une place d’apprenti pâtis-
sier-confiseur-boulanger.» 
Alex Paccot – Alec à la nais-
sance, mais au moment du 
baptême, le pasteur décida 
que ce serait Alex – entre-
prend donc cette formation 

et sort meilleur apprenti du 
canton. Jusqu’à l’âge de 38 
ans, il crée et façonne des 
pâtisseries. «J’aimais bien 
le dessin et le côté créatif du 

métier, ce que je retrouve au-
jourd’hui en imaginant des 
arômes», relève-t-il. C’est le 
hasard, ou plutôt un drame, 
qui l’a amené à la transfor-
mation par la vapeur. En 
1991, Alex Paccot se retrouve 
veuf avec deux enfants en bas 
âge. Il diminue son temps de 
travail pour les élever, mais, 
avec un 70%, il perd sa qua-
lité de responsable et le sa-
laire qui va avec. En 1996, il 
collabore avec son frère vig-
neron et débute à la distillerie 
«Au cœur de la chauffe». Petit 
à petit, les clients se font plus 
nombreux et, en 1999, il choi-
sit de collaborer uniquement 
avec la «grand-mère». «Je 
ne regrette pas, je suis beau-
coup plus libre. Par contre, il 
m’a fallu trois à quatre ans 

pour m’habituer à recevoir 
ma paie une fois par année».

Depuis un peu plus de vingt 
ans, et après une semaine de 
cours à l’école de Changins 
pour comprendre les bases 
de la fermentation, Alex Pac-
cot  essaie toujours de nou-
veaux mélanges ou dosages. 
«Mon but est qu’au moment 
de boire, la personne ait l’im-
pression de croquer dans le 
fruit. Mais l’ananas, le melon 
ou encore la fraise ne fermen-
tent pas de manière optima-
le, car ils sont gorgés d’eau. 

Ce qu’il faut avant tout, c’est 
un fruit qui, à la base, a du 
goût. Et maintenant que j’ai 
le droit d’acheter de l’alcool 
à 94 degrés, cela me permet 
d’effectuer des macérations. 
Je travaille un peu comme 
un parfumeur», image-t-il. 
Trouver suffisamment de fru-
its de qualité est devenu un 
problème, à cause des aléas 
de la météo (grêle, gel) ou de 
l’arrivée d’insectes ravage-
urs, tels le moucheron asia-
tique (drosophile suzukii). Il 
fait macérer les baies, telles 
que le sureau et la framboise. 
Une bonne année, il distille 
jusqu'à 24 000 litres d’alcool.

Et s’il baigne à longueur de 
journée dans l’alcool, pas 
question pour autant d’en 
consommer tous les jours. 
«Durant le processus de 
transformation, je goûte au 
nez, puis vers la fin, je tes-
te avec le doigt. Je ne suis 
pas mon meilleur client et 
d’ailleurs, depuis que je fais 
ce métier, je suis en bonne 
santé», précise-t-il. 
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Patrick Mahler Jürgen Kettner Nathalie Hoffmann Mirko Rainer 
e Luigi Aceto

Elisabeth Thorens Grégory Halgand

Patrick Mahler ist ab März 
2018 der neue Küchenchef des 
Restaurants Focus im Park 
Hotel  Vitznau. Der 34-Jährige 
löst den 2-Sterne-Koch Nenad 
Mlinarevic ab, der in Zürich ei - 
gene  Projekte verfolgen wird. 
Patrick Mahler ist im Park Hotel 
Vitznau kein Unbekannter: Seit 
2015 ist er Chef de Cuisine im 
Hotel-eigenen Restaurant  
Prisma. Davor arbeitete er un-
ter anderem im Restaurant Ec-
coim Hotel Giardino in Ascona. 

Jürgen Kettner, 28-jähriger 
 Junior Souschef im Restaurant 
Schöngrün in Bern, hat sich als 

einziger Finalist aus der 
Schweiz für den Titel «Koch 
des Jahres» qualifiziert. Der 
Koch-Wettbewerb wird seit 
2011 in der D-A-CH-Region 
ausgetragen und findet heuer 
am 9. Oktober 2017 auf der 
 Ernährungsmesse Anuga in 
Köln statt. 

Nathalie Hoffmann, ihres Zei-
chens Gastgeberin im Seehotel 
Baumgarten in Kehrsiten und 
im Restaurant & Bar Alte Post 
in Davos sowie neue Präsiden-
tin von GastroNidwalden, 
 wurde letzte Woche (GJ32) auf 
der Front ein  verkürzter Name 

verpasst. GastroJournal unter-
schlug einen Buchstaben und 
nimmt mit: Nicht immer liegt in 
der Kürze die Würze.

Xaver Schuler gibt das Hotel- 
Restaurant Alpstubli auf dem 
Stoos nach über 20 Jahren in 
neue Hände. Am 26. Septem-
ber 2017 wirtet der 70-Jährige 
auf den Tag genau 8000 Tage 
in seinem Betrieb. Seine Nach-
folger werden David und 
Sandra  Peter, sie übernehmen 
den Betrieb am 1. Oktober.  
Xaver  Schuler war unter ande-
rem10 Jahre lang Verkehrsver-
eins präsident auf dem Stoos.

Elisabeth Thorens a publié un 
guide pour découvrir la Suisse 
de manière originale: à travers 
le regard et les expériences des 
femmes. Après la Tanzanie et 
le Myanmar, l’écrivaine voya-
geuse genevoise a décidé de 
porter son dévolu sur la Suisse. 
«Le monde des femmes – 
 Suisse» met en avant des sites 
 touristiques racontés par des 
femmes, comme la Maison 
Cailler ou la ville de la Chaux-
de-Fonds. 

Grégory Halgand est le 
 nouveau chef des cuisines du  
Chalet RoyAlp Hôtel & Spa à 

Villars-sur-Ollon. Depuis juin, 
le Breton d’origine pratique 
une cuisine de saison, basée 
sur des produits frais. Grégory 
Halgand a fait ses armes dans 
des établissements étoilés, 
avant de reprendre la direction 
de palaces parisiens et de re-
joindre l’équipe du RoyAlp en 
2015 en tant que chef adjoint.

Pasquale Altomonte, chef de 
partie dans une banque privée 
à Carouge, est le seul candidat 
romand du Swiss Culinary Cup. 
Les six finalistes concourront 
le 27 septembre prochain à 
 Baden.

«Je ne regrette pas, 
je suis beaucoup plus 

libre»

«Je travaille 
un peu comme 

un parfumeur»

«Mon père me 
voyait dans un métier 

de bouche»

Dessert

Mirko Rainer è sommelier pro-
fessionista dell’ASSP ed è cono-
sciuto per i suoi record come 
sabreur. Ma è anche molto 
 conosciuto come patron de-
ll’Atenaeo del Vino, bel locale 
nel nucleo storico di Mendrisio. 
Nell’enoteca-ristorante situata 
nella sala dal soffitto a volte o 
nella bella terrazza estiva, si 
 assaporano ogni giorno una 
raffinata proposta dello chef 
Luigi Aceto. Oltre alle specialità 
locali e stagionali, si gustano i 
migliori tagli di carne e le paste 
fatte in casa. Gli abbinamenti 
cibo e vino sono proposti da 
Mirko tra oltre 600 etichette.

Kosmetikspiegel  
Valera Optima Classic

Miroir cosmétique  
Valera Optima Classic

EU :  CHF 74.40 100 %
Quelle/Source :  www.amazon.de

Suisse :  CHF 98.90 133 %
Quelle/Source :  www.toppreise.ch

Hochpreisinsel
L’îlot de cherté

MARKT/MARCHÉ CHF +/ –
Gemüse/Légumes

Bodenkohlrabi 

Chou-rave beurré kg 2.80 +0%

Chinakohl 

Chou de Chine kg 2.20 +16%

Kabis weiss 

Chou blanc kg 1.80 +0%

Karotten 

Carottes kg 1.25 –7%

Krautstiel 

Côtes de bettes kg 3.20 +0%

Lauch Stangen 

Poireau, tige kg 4.70 +0%

Radieschen 

Radis Bd. 1.00 +0%

Randen 

Betteraves kg 1.80 +0%

Sellerie Knollen 

Céleri, tubercule kg 3.40 +0%

Wirz 

Chou frisé kg 2.20 +0%

Zwiebeln 

Oignons kg 0.95 –5%

Salate/Salades

Batavia 

Batavia St. 1.30 +30%

Eichblatt grün 

Feuille de chêne St. 1.30 +30%

Lollo grün/rot 

Laitue verte/rouge kg 3.90 +15%

Kopfsalat 

Laitue St. 1.30 +30%

Nüsslisalat 

Doucette kg 22.00 +0%

Gemüse/Salat: Nationale  Richtpreise franko 
Grossverteiler. Quelle/Source: Bulletin SGA
Légumes/salades: prix indicatifs nationaux 
franco grands distributeurs


