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ENTR’ACTE
Les suppléments du journal des Cafetiers, des Restaurateurs 
et des Hôteliers Romands.

4 parutions par année, Entr’Acte, le supplément magazine 
du journal Le Cafetier constitue le prolongement médiatique 
naturel des événements de la gastronomie et de la restauration 
suisse, à travers des interviews, des reportages, des 
présentations de nouveaux produits, des échanges de bonnes 
adresses, des parcours initiatiques, etc. Il met également en 
lumière des secteurs, tel que le vin ou les produits du terroir. 
Les métiers, services et savoir-faire d’hommes et de femmes 
sont ainsi révélés. 
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• l’Année du Vin Suisse • Terroirs de notre Suisse  
• Semaine du Goût • Festivités & Grands Chefs
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La France remporte
le Bocuse d’Or 2021

Le Conseil fédéral a décidé de rendre payants les tests 
coronavirus dès le 11 octobre. GastroSuisse regrette cette 
décision. De nombreuses personnes se voient ainsi refuser 
l’accès aux restaurants. Cela aggrave en outre la situation 
de l’hôtellerie-restauration, de nombreux établissements 
enregistrant déjà maintenant moins de clients et un chi re 
d’a aires bien plus faible en raison de l’obligation de 
certificat.
Environ 20%, c’est la baisse du chi re d’a aires dans 
l’hôtellerie-restauration depuis l’introduction de l’obligation 
de certificat selon les premiers résultats d’une étude de 
Monitoring  Consumption Switzerland de HSG, qui portait 
sur les transactions des cartes de crédit dans la branche du 
food service. 

Source : GastroSuisse

Les coûts des tests obligatoires 
pénalisent encore plus 
l’hôtellerie-restauration
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Le drapeau tricolore était à 
l’honneur au SIRHA de Lyon. 
Le chef Davy Tissot a décroché 
le Graal lors de la 18e finale 
du prestigieux concours. 
Le meilleur commis est suisse ! 

M. M.

SUISSE

Le concours a vu s’a�ronter en 
compétition les meilleurs chefs 
des quatre coins du monde. Il 

a révélé le savoir-faire gastronomique 
français avec la victoire de Davy Tissot pour 
l’équipe de France – accompagné de 
son commis Arthur Debray. 

MOF 2004 et chef de Cuisine Formateur au 
restaurant Saisons de l’Institut Paul Bocuse, 
Davy s’est d’abord distingué dans une 
joute qui opposait les 8 candidats français 
sélecionnés parmi près de 100 candidatures 
pour le concours. Concours remporté devant 
le Danemark et la Norvège, respectivement 
deuxième et troisième de la finale.

Le lauréat 2021 succède au danois Kenneth 
Toft-Hansen, Bocuse d’Or 2019, et o�re 
à la France sa 8e médaille d’or. La France 

n’avait pas accédé à première place du 
podium depuis 2013.

Cette édition a été honorée par la présence 
du président Emmanuel Macron venu 
encourager les candidats et célébrer l’en-
semble de la profession.

RESPONSABILITÉ SOCIALE 
ET ENVIRONNEMENTALE
S’inscrivant dans une démarche de respon-
sabilité sociale et environnementale, le 
Bocuse d’Or a créé cette année le Bocuse 
d’Or Social Commitment Award, imaginé 
en partenariat avec l’association Bocuse 
d’Or Winners. Ce prix a récompensé l’im-
plication sociétale d’une équipe dans des 
domaines liés à l’alimentation (aide alimen-
taire, lutte contre le gaspillage, formation, 
etc.). Il est allé à l’équipe colombienne.

LE TAKE-AWAY VU 
PAR LES CANDIDATS 
Faisant écho aux nouveaux modes de res-
tauration qui ont vu le jour depuis plu-
sieurs mois, le Bocuse d’Or a fait évoluer 
son épreuve sur assiette pour une épreuve 
« take-away ».

Les candidats ont dû concevoir un menu 
à emporter réalisé autour d’un produit de 
saison : la tomate. Challenge supplémen-
taire, les candidats ont également dû uti-
liser des crevettes dans la création de leur 
plat principal. Le menu ainsi imaginé de-
vait prendre place dans une box mise au 
point par les candidats eux-mêmes, à partir 
de matériaux d’origine végétale et obliga-
toirement réutilisables. C’est la Suède qui 
s’est distinguée dans cette épreuve.

www.gastrosuisse.ch

 VUpourVOUS

LE PODIUM 2021 
Bocuse d’Or : Davy Tissot (FRANCE)
Commis : Arthur Debray
Bocuse d’Argent : Ronni Vexøe Mortensen (DANEMARK) 
Commis : Sebastian Holberg Svendsgaard
Bocuse de Bronze : Christian André Pettersen (NORVÈGE) 
Commis : Even Strandbrathen Sorum
Prix du meilleur commis : Manuel Hofer (SUISSE)
Prix spécial take-away : SUÈDE
Prix spécial thème sur plateau : ISLANDE
Bocuse d’Or Social Commitment Award : COLOMBIE

Manuel Hofer.

© JULIEN BOUVIER
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Réservez vos flacons !
CUVÉE GENÈVE VILLE DU GOÛT 2021

La 6e  Nuit du Boutefas a couronné Pascal Ruchet, boucher à 
Leysin (VD), a fait savoir le convivium Slow Food Vaud. C’est 
la deuxième fois que l’artisan leysenoud est distingué dans ce 
concours en l’honneur de la traditionnelle saucisse vaudoise. Il 
avait en e�et déjà été primé en 2018. 
Pour cette 6e  édition, 17  participants s’étaient inscrits et cinq 
bouchers finalistes ont été sélectionnés, précise Slow Food 
Vaud. Le jury – composé de journalistes, de chefs de cuisine, de 
vignerons, d’anciens tenants du titre et de simples amateurs – 
examine en particulier l’aspect, la texture et le goût du boutefas 
confectionné. C’est ensuite le public, sur inscription, qui vote 
pour désigner l’heureux « Mister Boutefas ».

Pascal Ruchet  
Le roi du Boutefas, c’est lui !

 VU pour VOUS

FRIBOURG 
> Page 5

Les Gros-Gris  
de Cormondes

VAUD 
> Page 3

Des nectars  
en amphores

Six femmes se sont mises en 
quatre pour vous proposer  
trois jolis nectars représentatifs 
du terroir local. Ces crus sont 
en vente dès le 1er mai.  
À déguster absolument ! 

MANUELLA MAGNIN

GENÈVE

Genève est la Ville suisse du 
Goût 2021. Quatre vigneronnes 
ont profité de cette vitrine 

pour mieux faire connaître l’excellence 

des nectars genevois. Sous l’impulsion de 
Brigitte Turin, ambassadrice de l’association 
Nous Artisanes du Vin (www.artisanes.ch), 
Sarah Meylan, Céline Dugerdil, Émilienne 
Hutin et Sophie Dugerdil se sont alliées pour 
créer une cuvée limitée déclinée en blanc, 
rouge et rosé afin de mettre en lumière les 
caractéristiques du terroir cantonal.

Les vigneronnes et Brigitte Turin se sont 
réunies à plusieurs reprises depuis l’au-
tomne 2020 pour élaborer le projet et sur-
tout réserver les litres nécessaires de cha-
cune afin de ne pas se trouver à court de 
matière première. Les cépages de chaque 
assemblage ont été dégustés et choisis en 
janvier. La mise en bouteille a eu lieu le 
16 avril dernier et les flacons ont été étique-
tés le 23. Les trois crus illustrent à merveille 
le terroir cantonal. 

Annabelle Anex-Netz est la marraine de 
cette cuvée spéciale. Œnologue au dépar-
tement du territoire de l’Etat de Genève, 
elle met ses compétences au service des 
professionnels de la vigne et du vin, ce qui 
l’amène à analyser plus de 9 000 échantil-
lons par année. Elle livre en primeur aux 
lecteurs du Cafetier les meilleurs accords 
pour ces nectars (voir encadré).

Ce projet a été soutenu par la Ville de 
Genève, Genève Tourisme & Congrès ainsi 
que l’AGPG, Association genevoise pour 
la promotion du Goût (représentation 
cantonale de la Semaine suisse du Goût).

FB : @boucherieleysin · Boucherie

Brigitte Turin, Sarah Meylan, Céline Dugerdil, Sophie Dugerdil, Annabelle Anex-Netz  
et Emilienne Hutin savourent leur premier verre de Rosé et, sans doute, pas le dernier ! 

Assemblage Blanc  
(1000 bouteilles)
-  1/4 de Chasselas de Sarah Meylan 

du Domaine de la Vigne Blanche  
à Cologny

-  1/4 de Savagnin de Sophie Dugerdil 
du Domaine Dugerdil à Dardagny

-  1/4 de Sauvignon d’Émilienne Hutin 
du Domaine Les Hutins à Dardagny

-  1/4 de Rielsing-Sylvaner de 
Céline Dugerdil du Domaine de la 
Printanière à Avully

Le bon accord : parfumé, 
aromatique et élégant, il 
accompagnera à merveille vos 
poissons du lac et, pourquoi pas, 
une terrine de féra.

Assemblage Rosé  
(800 bouteilles)
-  1/4 de Rosé de Gamay de Sarah 

Meylan du Domaine de la Vigne 
Blanche à Cologny

-  1/4 de Rosé de Pinot Noir de  
Sophie Dugerdil  du  
Domaine Dugerdil à Dardagny

-  1/4 de Rosé de Pinot Noir 
d’Émilienne Hutin du Domaine  
Les Hutins à Dardagny

-  1/4 de Rosé de Gamay de  
Céline Dugerdil du Domaine de la 
Printanière à Avully

Le bon accord : frais, framboisé et 
très ouvert, il donnera la réplique à 
une salade exotique ou à un poke 
bowl aux saveurs thaïes.
 
Assemblage Rouge  
(1000 bouteilles)
-  1/4 de Gamay de Sarah Meylan  

du Domaine de la Vigne Blanche  
à Cologny

-  1/4 de Garanoir de  
Sophie Dugerdil du Domaine 
Dugerdil à Dardagny

-  1/4 de Pinot Noir d’Émilienne 
Hutin du Domaine Les Hutins  
à Dardagny

-  1/4 de Gamay de Céline Dugerdil 
du Domaine de la Printanière  
à Avully

Le bon accord : puissant avec 
des arômes de prune épicée, des 
tanins souples et veloutés, il fera 
la paire avec une viande rouge ou 
une volaille grillée ainsi qu’avec 
un curry crémeux végétarien.

Ces cuvées sont en vente  
chez les quatre vigneronnes  
dès le 1er mai.
Prix public : Rosé CHF 14.- /  
Blanc CHF 16.- / Rouge CHF 18.-

EN PARTENARIAT AVEC

La Genevoise 
du Terroir

> La Der
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è DONNÉES TECHNIQUES

TIRAGE 2022 
10’000 exemplaires

LECTORAT
32’000 lecteurs

PARUTION 
4 fois par année

FORMAT DU JOURNAL 
307 x 468 mm

FORMAT DE COMPOSITION 
290 x 440 mm (sans bord perdu)

DONNÉES IMPRIMEUR
Trame 300
Impression: offset 
Couleur: quadri
Grammage: papier couché  
 demi mat blanc 65 g.

MATÉRIEL
CD-Rom, clé USB, DVD Mac/PC
PDF haute résolution
Toutes polices incluses  
(vectorisées)
Epreuve de l’annonce en sortie 
laser couleur ou cromalin à joindre.

Par courriel
g.gindraux@lecafetier.net

Tarifs en francs suisses.  
TVA 7.7% en plus.4
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è TARIFS
FORMATS QUADRI
1/1 – page 7’700.–
1/2 – largeur / hauteur 3’890.–
1/3 – largeur / hauteur 2’850.–
1/4 – largeur / hauteur 2’000.–
1/8 – largeur / hauteur 1’380.–

COMMISSION
Commission  
d’agence - 5 %

è FORMATS

Les formats annoncés ne concernent que le supplément 
journal «Entr’Acte». Pour les annonces dans le journal 

supplément «Le Cafetier», se référer au kit média «Le Cafetier».

1/1 page 
290 x 440 mm 

1/3 page largeur
290 x 143.6 mm
1/2 page largeur 
290 x 217.75 mm 

1/4 page largeur 
290 x 106.6 mm 

1/4 page hauteur 
142.75 x 217.75 mm

1/8 page largeur 
290 x 51 mm 
1/8 page hauteur
142.75 x 106.6mm

1/3 page hauteur 
93.7 x 440 mm 

1/2 page hauteur  
142.75 x 440 mm 

RABAIS DE REPETITION

Nombre 3 x 6x

Rabais -10% -20% 
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è PLANNING DE PARUTION 2022

Edition Parution Thèmes

1 14.01.2022 

2 28.01.2022 

3 11.02.2022 

4 25.02.2022  Dossier : Hygiène

5 11.03.2022 Dossier : Meubles de jardin - Terrasse

6 25.03.2022  Entr’Acte : L’Année du Vin Suisse 
  Tirage augmenté

7 08.04.2022  

8 29.04.2022 

9 13.05.2022 Dossier : Agencement, équipement de cuisine

10 27.05.2022 Dossier : Boissons & Fraîcheur

Edition Parution Thèmes

11 10.06.2022 Dossier : Bières

12 24.06.2022 Entr’Acte : Terroirs de notre Suisse

13 09.09.2022 Entr’Acte : Semaine du Goût 
  Tirage augmenté - distribution sur 3 foires

14 23.09.2022 

15 07.10.2022  Dossier : ZAGG 
  Tirage augmenté - distribution sur la foire 
 
16 21.10.2022 Dossier : Café - Thé - Chocolat

17 04.11.2022 Dossier : Arts de la table, literie

18 18.11.2022 

19 02.12.2022 Entr’Acte : Festivités & Grands Chefs 
  Tirage augmenté


