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Rodrigo Banto, œnologue de la Cave de La Côte à Tolochenaz

Il glisse d’un vin à l’autre 
Fabienne Morand  Véliplan-
chiste au Chili, skieur 
en Suisse. L’œnologie a 
permis à Rodrigo Banto 
de lier ces deux mondes. 

Né en 1969 de l’union d’un 
dentiste et d’une psychologue 
établis à Santiago, rien ne 
prédestinait Rodrigo Banto 
à devenir l’œnologue respon-
sable de la Cave de la Côte, 
à Tolochenaz. «C’est un pas-
sionné, ouvert d’esprit, tolé-
rant et perfectionniste», ré-
sume le directeur technique 

Gilles Cornut. Même son de 
cloche du côté du vigneron 
de Monnaz Pierre Duruz, le 
président de la cave: «Il est 
très qualifié, calme, laisse 
les gens s’exprimer et ne pa-
nique jamais. C’est un assem-
bleur de vin hors norme. Il 
ne le dira peut-être pas, car 
il est modeste, mais il a ob-
tenu quantité de médailles.» 
En effet, rien qu’en 2017, il en 
a récolté pas moins de 15 en 
or, que ce soit au Mondial du 
Gamay, du Chasselas ou du 
Rosé. Sa plus belle? «L’or au 
Mondial du Merlot 2010 avec 
le millésime 2009. Au Chili, je 
n’aimais pas tant ce cépage. 
C’était plutôt de la ‹confiture›, 
sourit Rodrigo Banto. Ici, je 
lui trouve une élégance et une 
complexité propres. Il a da-
vantage de fraîcheur.» 

Il est arrivé dans la région 
morgienne en 2003, en pleine 
canicule. Alors que beau-
coup de gens s’inquiétaient 
de la chaleur et de ses consé-

A Tolochenaz, Rodrigo Banto a trouvé son bonheur. Il peut y mettre à profit son savoir. 

quences sur la vinification, 
pour Rodrigo Banto, qui at-
terrissait du Chili, accompa-
gné de son épouse et de leurs 
trois enfants, rien d’anormal. 
Au-delà des conditions cli-
matiques, pour lui la réus-
site réside surtout dans la 
communication et le travail 
d’équipe: «Le vin naît à la 
vigne. Si le vigneron ne tra-
vaille pas correctement, nous 
ne pouvons pas réaliser de 
bons crus. L’une des clés, c’est 
la maturité du raisin. La date 
de la récolte va influencer la 
suite. C’est donc important 
d’avoir un lien étroit avec le 
vigneron.»
 
Mais pourquoi quitte-t-on le 
Chili pour le vignoble vau-
dois? Petit-fils d’un émigré 

nidwaldien, Rodrigo effec-
tue toute sa scolarité à la 
Schweizer Schule, à Santia-
go. Les cours sont donnés en 
allemand. Le double national 
baigne ainsi dans la culture 
suisse. Ce qui ne l’empêche 

pas d’être ébaubi lors de 
l'une de ses visites en 2001: 
«La Suisse est un petit pays, 
mais qui possède une énorme 
quantité de cépages diffé-
rents. J’ai été surpris de voir 
comment il était possible de 
vinifier autant de sortes avec 
des volumes très variés.» 

Il attrape la passion de l’œno-
logie durant ses études d’agri-
logie au Chili. «Je me suis 
découvert une facilité pour 
la dégustation», souligne-
t-il dans un français teinté 
d’un charmant accent chan-
tant. Son diplôme en poche, 
il est engagé par de grandes 
compagnies vinicoles de son 
pays natal. Ainsi, à 29 ans, il 
se retrouve responsable chez 
Caliterra, une entreprise si-
tuée dans la «Valle de Col-
chagua», à 200  km au Sud 
de Santiago. Avant Caliterra, 
il était œnologue assistant 
chez Viña San Pedro, la deu-
xième plus grande cave du 
Chili, aussi installée au Sud, 
dans la «Valle de Curico». 
Pour s’abonnir, son patron de 
l’époque l’avait alors envoyé 

découvrir le travail du vin à 
l’étranger. En Californie, Ro-
drigo est frappé par le peu 
d’intérêt des employés pour 
la divine boisson. «Durant les 
vendanges, le menu, c’était 

fastfood et bière.» Alors qu’à 
Bordeaux, c’était l’inverse. 
Tous prenaient le temps de 
s’arrêter à midi pour appré-
cier «un bon repas accompa-
gné de vin». Des cultures très 
différentes, tout comme les 
conditions météorologiques 
de ces pays qui changent et 
influencent la manière de 
métamorphoser le raisin en 
vin. 

A Tolochenaz, Rodrigo Banto 
se plaît. «Je ne me suis ja-
mais ennuyé. Il y a toujours 
des défis. De plus, en Suisse 
nous avons la chance d’avoir 
encore une recherche viticole 
et agronomique de pointe. 
Je me réjouis de voir ce que 
vont donner les nouveaux 
cépages, tel le divico.» Atta-
chant, Rodrigo Banto admet 
un petit regret: ne pas avoir 
osé demander à ses parents 
de le soutenir financièrement 
durant une année ou deux 
pour qu’il puisse s’entraîner 
en vue des Jeux Olympiques. 
Car, s’il apprécie aujourd’hui 
la sensation de glisse sur des 
skis, le Chilien a longtemps 
été un véliplanchiste de haut 
vol. Il a notamment rem-
porté les championnats de 
son pays natal et des jeux de 
l’Amérique du Sud. Finale-
ment, cette année, un peu de 
lui était aux JO en Corée du 
Sud. La maison suisse y ser-
vait du… merlot de la Cave de 
La Côte. 

TOURNANT

Martina Hingis Kevin und Linus Meyer Dominique Gisin Olivier Mosset Virginie Tinembart

Martina Hingis, ehemalige 
Weltranglistenerste im Tennis, 
repräsentiert das Grand Resort 
Bad Ragaz ab sofort als offizi-
elle Markenbotschafterin. Mit 
ihrer neuen Aufgabe als Am-
bassador des Grand Resort Bad 
Ragaz kann sie sich besonders 
leicht identifizieren, denn Mar-
tina Hingis trainierte als Kind 
mit ihrer Mutter Melanie Moli-
tor im Tenniscenter Bad Ragaz. 
Und sie fühle sich bei jedem 
Besuch im Grand Resort Bad 
Ragaz bestens aufgehoben.

Kevin und Linus Meyer haben 
das Hotel Münsterhof in 

 Müstair übernommen. Sie 
 führen den Betrieb in 6. Gene-
ration. Sie haben das Haus um-
gebaut und das Konzept wird 
den heutigen Gästebedürfnis-
sen angepasst. Es entstehen 
Ferien-Appartements, B&B- 
Zimmer und ein Café-Bistro. 
Die Wiedereröffnung ist auf 
den 1. Juni 2018 geplant.

Erwin Berchtold und Joel Per-
reten heissen die neuen Wirte 
im Restaurant Sonne in Buch 
am Irchel. Die beiden Gastro-
nomen bringen langjährige Er-
fahrung mit: zehn Jahre in der 
Arosa Snackbar, fünf Jahre im 

Hotel Grischunata in Bonaduz 
und zwei Saisons in der Batta-
gliahütte auf dem Churer Hu-
usberg Brambrüesch. 

Dominique Gisin, die ehemali-
ge Skirennfahrerin, wurde für 
ein Jahr in den Verwaltungsrat 
der Bergbahnen Engelberg-
Trübsee-Titlis AG gewählt. Sie 
übernimmt den Einsitz anstelle 
von Michel Péclard. Dominique 
Gisin verfügt über strategische 
Kompetenzen im Schneesport 
und Wintertourismus und ist 
mit den lokalen Gegebenhei-
ten der Destination Engelberg 
vertraut.

Olivier Mosset a signé l’éti-
quette du vin «Zurich-Neuchâ-
tel Art-Express» du Domaine 
de Chambleau, à Colombier. 
Ce vin est un gamaret 2014, 
explique «arcinfo». L’artiste 
neuchâtelois, qui vit en Arizo-
na, est considéré comme une 
référence dans le monde de 
l’art contemporain.

Virginie Tinembart s’apprête à 
ouvrir un restaurant à Bulle, le 
Café Paradiso, a annoncé «La 
Liberté». L’ancienne cheffe de 
La Pinte des Mossettes, à Cer-
niat, et du Baron, à Charmey, 
espère inaugurer cette nouvelle 

table – qu’elle veut populaire, 
vivante et ouverte du matin au 
soir – dès la mi-avril. Le Café 
Paradiso investira les locaux oc-
cupés jusqu’ici par le restaurant 
Frikot, à la place de Marché. 

Samuel Destaing, chef et pa-
tron du restaurant Les Alpes, à 
Orsières (Valais), fermera l’éta-
blissement ce samedi 31 mars. 
«Je travaille ici depuis vingt 
ans, et même si ce métier est 
passionnant, il est en même 
temps très prenant», a déclaré 
le  restaurateur sur les ondes de 
Rhône FM. Au programme, 
quelques mois sabbatiques.

«Je me suis décou-
vert une facilité pour 

la dégustation»

«A Tolochenaz, 
je ne me suis jamais  

ennuyé»

«L'une des clés, 
c'est la maturité  

du raisin »

Dessert

Giordano Bertolina

Giordano Bertolina è il nuovo 
chef del Ristorante Albergo 
Conca Bella di Vacallo. Il famoso 
ristorante di Ruth e Michele 
Montereale ha riaperto i battenti 
con un nuovo concetto e una 
nuova linea di cucina affidata, 
oltre che a Bertolina, anche al 
 giovane Piero Casartelli. Un’ac-
coppiata vincente per unire in 
modo affiatato tradizione e in-
novazione, con un menu facile 
da consultare e maggior flessi-
bilità nelle scelte delle combina-
zioni. Il ristorante è ora più mo-
derno anche grazie alle moderne 
soluzioni dei designer di interni 
Kurt Blaser e Monica Huber.

FABIENNE MORAND

MARKT/MARCHÉ CHF +/ –

Gemüse/Légumes

Bodenkohlrabi 

Chou-rave beurré kg 2.80 +0%

Chinakohl 

Chou de Chine kg 2.50 +0%

Kabis, rot 

Chou, rouge kg 1.90 +0%

Kabis, weiss 

Chou, blanc kg 1.90 +0%

Karotten 

Carottes kg 1.22 +0%

Karotten, Bund 

Carottes bouquet Bd. 3.00 +0%

Kresse 

Cresson kg 12.00 +0%

Lauch, grün 

Poireau, vert kg 2.90 –19%

Radieschen 

Radis Bd. 1.10 +0%

Randen 

Betteraves kg 1.80 +0%

Rüben, Herbst, weiss 

Navet, blanc kg 2.80 +0%

Sellerie, Knollen 

Céleri, tubercule kg 2.40 +0%

Wirz 

Chou frisé kg 2.50 +0%

Zwiebeln 

Oignons kg 1.20 +0%

Salate/Salades

Batavia 

Batavia St. 1.60 +0%

Eichblatt, grün 

Feuille de chêne St. 1.60 +0%

Kopfsalat 

Laitue pommée St. 1.60 +0%

Lollo, grün/rot 

Lollo, vert/rouge kg 5.60 +0%

Nüsslisalat 

Doucette kg 24.00 +0%

Spinat Salat 

Épinards kg 10.00 +0%

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


