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Deux événements pour  
encourager les synergies autour  
de l’œnotourisme en suisse

La beauté des paysages, la convivialité, le vin et la gastronomie : ces ingrédients sont-ils la recette 
du tourisme de demain en Suisse ? De plus en plus de professionnels le croient, notamment Yann 
Stucki, chef de projet Vaud Œnotourisme. Depuis plus de quatre ans, le canton de Vaud unit ses 
forces autour de cette thématique pluridisciplinaire. Il était temps d’inviter nos compatriotes à la 
fête. « En 2017, nous avons lancé ces événements afin que chaque canton viticole puisse partager 
ses expériences œnotouristiques, avec pour ambition de stimuler et de faire progresser l’offre », 
explique Yann Stucki.

« Nous avons amorcé des collaborations intercantonales, fait valoir davantage 
l’œnotourisme sur le marché national. Avec cette deuxième édition, nous 
continuons à renforcer, fédérer et mieux coordonner les actions menées par 
tous les secteurs impliqués dans le développement de l’œnotourisme. »

Consacrés aux professionnels, deux événements auront lieu le 12 septembre 2018 à Féchy (VD), 
au cœur de La Côte AOC, l’une des plus grandes régions productrices de vins en Suisse.

Le Prix suisse de l’œnotourisme distingue 
les démarches individuelles ou collectives 
exemplaires contribuant à la promotion 
de l’œnotourisme suisse. Il s’adresse à 
l’ensemble des acteurs du monde du vin, 
du tourisme, de la gastronomie, du terroir, 
du patrimoine, etc. L’objectif du Prix suisse 
de l’œnotourisme est de récompenser 
les initiatives représentatives, simples et 
efficaces, issues des catégories suivantes, 
nouveauté de cette deuxième édition :

Tourisme
Événement
Communication
Restauration / Hôtellerie
Artisans du terroir

Les Rencontres suisses de l’œnotourisme 
ont pour objectif de réunir les acteurs, 
intéressés et professionnels du domaine 
autour de conférences, débats et tables 
rondes sur le thème de l’œnotourisme. 
L’événement a non seulement pour rôle 
de faire se réunir l’ensemble de ces 
acteurs, mais également de générer 
des partenariats, collaborations et 
débats sur les sujets actuels…

Le fil rouge de cette deuxième édition 
sera l’hôtellerie et la restauration, 
partenaires indispensables au 
développement de l’œnotourisme.



Prix suisse de l’œnotourisme

Récompenser l’innovation

À la clôture des inscriptions pour le deuxième Prix suisse de l’œnotourisme, le 31 juillet 2018, 
62 professionnels ont profité de cette occasion unique et gratuite de mettre leurs projets en 
lumière. Les régions viticoles, touristiques et gastronomiques suisses sont bien représentées, avec 
des candidats venant notamment du Valais, de Neuchâtel, de Schaffouse, des Grisons, de Zurich, 
de l’Argovie, du Tessin, de Thurgovie, de Schwytz, de Berne, de Fribourg et du canton de Vaud.

Les organisateurs se réjouissent de la diversité des propositions, entrant dans les nouvelles 
catégories Tourisme, Événement, Communication, Restauration / Hôtellerie et Artisans du terroir. 
Pour participer, les candidats doivent proposer une activité œnotouristique depuis au moins 
12 mois. Ils ont dû remettre un dossier complet mais simple. En effet, le souhait des organisateurs 
est de rester à l’écoute des professionnels, qui privilégient souvent le travail opérationnel aux 
tâches administratives. Au formulaire d’inscription (disponible en ligne), s’ajoutaient un dossier de 
présentation et quelques illustrations à fournir.

Grâce à l’intégration de Lausanne dans le réseau des Great Wine Capitals, les 
vignerons, domaines et propriétés viticoles inscrits dans la catégorie Artisans du 
terroir ont eu l’opportunité de participer à la compétition internationale Best of 
Wine Tourism. Un formulaire complémentaire simplifié leur a été adressé après 
leur inscription au Prix suisse de l’œnotourisme.



Les nominés

Après l’étude de la recevabilité de chaque candidature, dix projets ont été proposés à l’analyse plus 
poussée du jury et font ici l’objet d’une communication et d’une présentation détaillée. Les critères 
de ce choix sont « le produit et l’animation du réseau », « la collaboration et l’approche d’ouverture », 
« la promotion et la communication », ainsi que « l’écoute client et la démarche de progrès ».

Les dix nominés seront réunis lors de la cérémonie officielle de remise du Prix 
suisse de l’œnotourisme, le mercredi 12 septembre à 16 h à Féchy (VD), à l’issue 
des Rencontres suisses de l’œnotourisme.

Schlaf-fass.ch
Malans (Grisons)

Depuis le printemps 2014, les SCHLAF-FASS ont enrichi l’offre touristique 
de la Bündner Herrschaft. Dans des tonneaux de vin de 8’000 litres, les 
invités passent la nuit au milieu de la nature et se font dorloter par des 
produits exclusivement locaux directement dans le tonneau.

L’œnoparc des Celliers de Sion
Sion (Valais)

Les Celliers de Sion ont été inaugurés en 2017 à l’aube du 
25e anniversaire des premiers contacts avec la maison Varone et 
Bonvin. L’ambition de ce nouveau projet commun est de développer 
des compétences œnotouristiques afin de créer les conditions idéales 
de la rencontre entre des consommateurs curieux et exigeants et des 
vins produits dans un paysage exceptionnel et unique.

In Gir Par Cantin
Ascona (Tessin)

L’idée ? Changer le paradigme et au lieu de mettre en place et réunir 
des épicuriens dans un événement œnogastronomique préétabli, les 
faire découvrir directement les sites gourmands où l’excellence des 
produits de terroir et des vins de Locarno est créée et ce de manière 
innovante et écologique.

Espace Terroir – Terre & Vin
Miège (Valais)

Dans le cadre de la rénovation de son centre villageois, la commune de 
Miège a voulu donner un sens à son aménagement, tout en profitant 
du dynamisme de la région au niveau des vins et du vignoble. La 
thématique retenue est celle des terroirs avec une mise en lumière de 
l’étude des terroirs viticoles valaisans.



Hirschens Weinhaus am Bach
Erlinsbach (Argovie)

Cet hôtel crée une véritable collaboration commerciale avec une 
sélection de vignerons suisses, en incitant ses hôtes à se rendre dans 
les caves et en demandant aux vignerons partenaires de recommander 
l’hôtel.

Genussregion Wilchingen, Osterfingen, Trasadingen
Wilchingen (Schaffhouse)

Une région réunie autour d’un concept œnotouristique très complet 
(balades dans les vignes, logement dans des tonneaux, animations, 
dégustations, restaurants, produits de terroir, etc.). On retrouve dans ce 
projet deux autres entités : Bergtrotte et l’Hôtel Fassastisch.

La Cave Emery, l’œnotourisme avec authenticité
Aigle (Vaud)

Un artisan plein d’idées et une philosophie ancrée dans  
l’œnotourisme et les collaborations. Des offres en partenariat étroit 
avec les transports publics, avec Air-Glaciers ou encore des animations 
pour les enfants. La Cave Emery offre un vrai programme de produits 
œnotouristiques claires.

Sur les traces des Titans
Barrage de la Grande Dixence (Valais)

C’est dans le barrage de la Grande Dixence, dans ses entrailles, à près 
de 2’200 m d’altitude, que Luc Sermier, maître caviste de Provins, élève 
certains le vin des Titans. Cette excursion unique, réalisée sur une 
journée, emmène les visiteurs au cœur du barrage où sont stockées 
les barriques.

Creusons-nous les méninges
Château d’Aigle (Vaud)

« Creusons-nous les méninges » combine la découverte du Musée de 
la vigne et du vin ainsi qu’un apéritif à la cave du Château. Grâce au 
fascicule regroupant une dizaine de questions, les participants visitent 
le Château d’Aigle de façon ludique et interactive.

Opération « Pintes Ouvertes » Vaudoises

80 restaurants vaudois ont proposé fin 2017, la première action « Pintes 
ouvertes » du canton. Un menu avec 5 produits 100 % terroir et 100 % 
vaudois (saucisson sec IGP, baguette, pain quadrillé vaudois, fondue 
Gruyère vaudois et 1 dl de Chasselas) au prix de CHF 20.– par personne.



Rencontres suisses de l’œnotourisme

Programme du matin 
Mercredi 12 septembre 2018

Œnotourisme en Suisse et dans le monde – Retours d’expérience
Comment se démarquer, sur quel axe travailler, sur quoi capitaliser ?

09.00	 Accueil et ouverture de la journée
Yann Stucki, Chef de projet Vaud Œnotourisme

09.05	 Innovations commerciales et stratégiques 
Revue du meilleur de l’œnotourisme mondial
David Picard, CEO Adega Belém à Lisbonne,  
auteur pour l’UNIL d’une étude portant sur 135 sites mondiaux

09.35	 Les Celliers de Sion 
Nouvel espace d’œnotourisme au pied du vignoble
David Héritier, Directeur Les Celliers de Sion, Bonvin 1858 et Varone Vins

10.00	 Table ronde / débat :  
« Enseignements et pistes de développement »
Yann Stucki, David Picard, David Héritier

10.15	 Pause

Hôtellerie et restauration – Acteurs de l’œnotourisme 
Quels rôles dans l’œnotourisme ? Quelles collaborations sont possibles ?

10.45	 Développer les collaborations 
Enjeu de l’œnotourisme 3.0
Pierre-André Michoud, vice-président d’hotelleriesuisse et  
propriétaire de l’Hôtel du Théâtre à Yverdon-les-Bains

11.20	 10 ans après le rapport sur l’œnotourisme français 
Quelles retombées concrètes ?
Paul Dubrule, cofondateur du groupe Accor et vigneron,  
ancien président du Conseil supérieur de l’œnotourisme

11.45	 Questions / réponses : 
Comment développer les collaborations avec  
l’hôtellerie et la restauration ?

12.00	 Apéro, réseautage et repas



Rencontres suisses de l’œnotourisme

Programme de l’après-midi 
Mercredi 12 septembre 2018

Les ateliers de l’œnotourisme – Communiquer son offre
Quels outils pour communiquer son offre ? Comment le dire et pour quel impact ?

13.30	 Château de Chillon, vainqueur 2017 du Prix suisse de l’œnotourisme 
Utilisation et retombées
Claire Halmos, adjointe de la directrice de la Fondation du Château de Chillon,  
cheffe de projet et muséographe

14.00	 Les ateliers de l’œnotourisme

1  Médias – comment et avec quoi les intéresser ?
Cindy Guignard, directrice marketing et commerciale Terre & Nature

2  Storytelling – comment convaincre avec des mots ?
Florent Hermann, clientologue, spécialiste marketing et formateur FMP Solution

3  Enfants – comment gérer et quelles animations pour les enfants ?
Yves Paquier, spécialiste du monde du vin et œnotouriste de l’année 2011

15.00	 Pause

15.30	 Conférence de clôture 
Le terroir pour passion, la passion pour terroir…
Stéphane Décotterd, chef étoilé et apôtre du terroir, restaurant du Pont de Brent

15.55	 Clôture des Rencontres…  
et Bienvenue au Prix suisse de l’œnotourisme !
Philippe Leuba, Conseiller d’Etat vaudois et Chef du Département de l’économie

Prix suisse de l’œnotourisme 
Présentation et remise des Prix suisses de l’œnotourisme

16.00	 Cérémonie officielle de remise du Prix suisse de l’œnotourisme
Bienvenue et présentation du prix suisse de l’œnotourisme
Présentation des projets reçus et retenus
Remise des prix de catégorie 2018
Remise des prix « Best of Wine Tourism 2018 »
Présentation et remise du « Prix suisse de l’œnotourisme 2018 »
Remerciements et clôture

16.45	 Apéro de clôture
Offert par les vignerons Féchy Vignoble Classé



Les intervenants

Stéphane Décotterd

Chef du restaurant le Pont de Brent près de Montreux (2 étoiles 
Michelin et 18 points GaultMillau) depuis 2010, Stéphane Décotterd a 
surpris et réjoui la profession en avril 2018 en choisissant d’orienter sa 
cuisine exclusivement vers les produits de proximité.

Paul Dubrule

Cofondateur de l’omniprésent groupe hôtelier international Accor, le 
français Paul Dubrule est également vigneron, fondateur et ancien 
président du Conseil Supérieur de l’Œnotourisme. Installé à Plan-les-
Ouates près de Genève, il a aussi été sénateur.

Cindy Guignard

Après avoir été directrice du Salon suisse des Goûts & Terroirs à Bulle, 
Cindy Guignard occupe actuellement le poste de directrice marketing 
et commerciale auprès de Terre&Nature Publications SA, le partenaire 
média du Prix et des Rencontres suisses de l’œnotourisme.

Claire Halmos

Adjointe de la directrice, cheffe de projet et muséographe au Château 
de Chillon, Claire Halmos avait été très émue de recevoir le premier 
Prix suisse de l’œnotourisme en 2017, récompensant les activités 
développées autour du Clos de Chillon.

David Héritier

Directeur des maisons viticoles historiques valaisannes Bonvin et 
Varone, David Héritier assume également la direction des Celliers de 
Sion, nouvel espace de vente, d’information et de promotion inauguré 
en novembre 2017.

Florent Hermann

Fondateur et directeur de FMP Solution, société de conseil aux PME et 
organisatrice de ces Rencontres suisses de l’œnotourisme, il est surtout 
un expert et formateur reconnu dans les domaines du marketing, du 
tourisme, du vin et de l’œnotourisme.



Pierre-André Michoud

Vice-président d’hotelleriesuisse depuis 2015, Pierre-André Michoud 
est diplômé de l’Ecole Hôtelière de Lausanne. Il a travaillé dans diverses 
entreprises de services avant de devenir propriétaire et exploitant de 
l’Hôtel du Théâtre à Yverdon-les-Bains.

Yves Paquier

Cofondateur et président du jury du Prix suisse de l’œnotourisme, Yves 
Paquier est également chapeau noir et secrétaire général de l’AEFO 
(Association Européenne de Formation à l’œnotourisme).

David Picard

Professeur à l’Université de Lausanne, David Picard a étudié le 
développement du tourisme international dans de nombreuses régions 
du monde. Il est directeur de la cave Adega Belém à Lisbonne et auteur 
d’une étude portant sur 135 sites touristiques mondiaux.

Yann Stucki

Depuis avril 2013, Yann Stucki est le maître d’œuvre du projet Vaud 
Œnotourisme, après avoir travaillé en faveur des 1er Jeux Olympiques 
d’Hiver de la Jeunesse à Innsbruck (2012), pour Montreux-Vevey et 
Crans-Montana Tourisme. Diplômé en management et organisation 
d’entreprise, M. Stucki dispose en outre d’un important réseau 
cantonal, grâce à la fonction de Président central de la Fédération 
vaudoise des Jeunesses campagnardes (FVJC).



Le jury

Le jury est composé de deux groupes distincts :

Un jury « grand public » composé du double de membres et représentant les amateurs de (œno)
tourisme, de sortie, de vin et de loisirs ;

Un jury « professionnel » composé de 11 personnes représentant les multiples métiers de 
l’œnotourisme (vin, restauration, hôtellerie, terroir, commerce, etc.).

Les membres du jury « professionel » pour 2018 :

Yves Paquier – Président

Cofondateur du Prix suisse de l’œnotourisme, chapeau noir,  
secrétaire général de l’AEFO (Association Européenne de  
Formation à l’Œnotourisme).

Michel Rochat

Directeur général de l’Ecole Hôtelière de Lausanne.

Casimir Platzer

Président de GastroSuisse.

Véronique Hermanjat

Experte en tourisme, déléguée au tourisme au sein de l’Association  
de la région Cossonay-Aubonne-Morges (ARCAM).

David Genolet

Directeur général FVS Group  
et Président de Vinea.



Andreas Züllig

Président de hotelleriesuisse et hôtelier Hôtel Schweizerhof, 
Lenzerheide.

Pierre-Alain Morard

Président Swiss Wine Promotion SA et directeur Union Fribourgeoise  
du tourisme.

Elisa Domeniconi

Responsable de l’association « Pays Romand – Pays Gourmand ».

Adrien Amos

Bachelor of Science in International Hospitality Management –  
Ecole Hôtelière de Lausanne.

Cindy Guignard

Directrice Marketing et commerciale de Terre et Nature.

André Deyrieux

Fondateur de la plateforme de conseil et de services en  
œnotourisme « Wine Tourism Consulting » et du magazine  
web winetourisminfrance.com.



100 % gastronomique et 100 % vaudois :  
le menu œnotouristique d’Elodie Jacot-Manesse,  
première femme « Cuisinier d’Or »

Nul besoin de caviar ou de langoustines, ni de Bordeaux ou de Sassicaia pour atteindre des 
sommets gustatifs et gastronomiques. Les produits du cru suffisent ! C’est avec cette conviction 
forte que GastroVaud a proposé à Elodie Jacot-Manesse, première femme « Cuisinier d’or » 
en 2017, d’élaborer un menu 100 % vaudois en vue des Rencontres suisses de l’Œnotourisme. 
Composé de féra du Léman, de carré de porc, de pains, de fromages et de verjus vaudois, le 
menu de cette talentueuse relève a été dégusté lundi 3 septembre à Féchy, par un large parterre 
d’ambassadeurs de l’œnotourisme, accompagné d’une sélection de grands vins de La Côte. Il 
servira également de source d’inspiration au menu servi aux 160 participants des Rencontres 
suisses de l’œnotourisme le 12 septembre, ainsi qu’au grand public à l’occasion de la Fête du 
Raisin le 22 septembre à Féchy. Restaurateurs et gourmands pourront également se l’approprier 
en téléchargeant les recettes sous www.gastrovaud.ch.

Le concept est inédit : confier à une jeune cheffe le soin de créer un menu 100 % vaudois 
réalisable toute l’année et le mettre à disposition des restaurateurs et des gourmands ! C’est le 
pari lancé par GastroVaud, Vaud Œnotourisme et FMP Solutions, organisateurs du Prix et des 
Rencontres suisses de l’Œnotourisme, à Elodie Jacot-Manesse, première femme « Cuisinier d’Or » 
de 24 ans. Leur objectif : démontrer que la richesse et la qualité des produits régionaux peuvent 
combler les gastronomes les plus exigeants… Sans dépenser des sommes extraordinaires dans 
l’achat de produits d’exception, et sans recourir à des produits d’importation.

La jeune cheffe vaudoise s’est volontiers prêtée au jeu, en élaborant les trois plats ci-dessous. Ces 
trois plats étaient accompagnés, avant le dessert, d’un assortiment de trois fromages vaudois : la 
Tomme de l’Isle, la Sécheronnette de la Vallée de Joux et un Gruyère de 12 mois.

Ce concept est amené à se répéter lors de chaque édition des Rencontres suisses de 
l’Œnotourisme, afin de mettre en avant le savoir-faire de la relève et les produits régionaux.

Menu et recette annexés !

Féra du Léman marinée  
façon « Gravlax »

Carré de porc de Cossonay cuit entier et  
sa sauce charcutière, « Méli-Mélo » de légumes  
racine, mousseline de pommes de terre

Bouchée acidulée au Verjus  
du pays, sorbet à la verveine



Elodie Jacot-Manesse : bio express

Originaire d’Apples, Elodie Jacot-Manesse a débuté sa carrière auprès du pâtissier Christian Boillat 
et fait ses armes auprès des plus grands, au Beau-Rivage Palace de Lausanne et à l’Hôtel de Ville de 
Crissier. Après un passage au Vieux-Bois, la table de l’Ecole hôtelière de Genève, Elodie est de retour 
à Crissier depuis l’automne passé, afin de gérer les cours de l’Académie de Cuisine du restaurant.

La jeune Cheffe de 24 ans s’est surtout fait connaître en mars 2017, lorsqu’elle a décroché le titre 
de « Cuisinier d’Or » au Kursaal de Berne. Le jury de ce concours suisse a été séduit par sa recette 
de cabillaud à la coriandre, laitue et sauce escabèche tomatée au bouillon d’artichaut, ainsi que 
par son carré de porc agrémenté d’une sauce au vin jaune et morilles, truffes noires et butternut.

Renseignements complémentaires :

Gilles Meystre, président de GastroVaud – 079 204 52 15 – gilles.meystre@gastrovaud.ch

Un partenariat :



21e Fête du Raisin
Samedi 22 septembre 2018 dès 10 h 
Féchy-Dessous

Dix jours après le Prix et les Rencontres suisses de l’œnotourisme, Féchy 
organisera sa traditionnelle Fête du Raisin, devenue en 20 ans l’une des 
manifestations œnotouristiques les plus populaires du canton de Vaud. Les 
vignerons de Féchy et de la commune voisine de Bougy-Villars se réuniront pour 
faire déguster leurs vins estampillés La Côte AOC.

Laurence Cretegny, députée, syndique de la commune de Bussy-Chardonney et propriétaire d’un 
domaine agritouristique, sera la marraine du millésime 2017 de la Vigne du Monde – cette parcelle 
de Féchy-Dessus plantée de cépages typiques suisses et internationaux. Les étiquettes de ce cru 
seront signées par la syndique et vendues le 22 septembre au bénéfice d’une association qu’elle a 
choisie : « Planètes Enfants Malades ». Cette partie officielle aura exceptionnellement lieu à Féchy-
Dessous, tout comme les autres activités de la journée.

Au programme, les fameuses dégustations servies par les vignerons eux-mêmes. Chaque 
détenteur d’un verre de dégustation vendu au prix de CHF 15.– pourra se délecter des vins de la 
région. Les enfants ne seront pas en reste avec des ateliers de pressage du raisin et de dessin 
d’étiquette. Chaque vigneron dans l’âme pourra repartir avec sa bouteille de moût décorée.

Pour accompagner les boissons et sustenter les visiteurs, une restauration variée sera servie et 
des artisans de la région feront déguster les spécialités culinaires du terroir.

De nombreuses animations musicales et folkloriques sont prévues tout au long de la journée, avec 
cette année des cors des alpes, un New Orleans Brassband, sans oublier le concert de Chess’Co à 
21 h. Divers artisans de la région feront découvrir leurs talents et leurs passions en direct.

Contact

Francine Dupuis 
Présidente de la Fête du raisin

079 507 60 58 
cinettedupuis@hotmail.com

Prix

CHF 15.– par verre de dégustation
Pochette et participation au concours  
de dégustation inclus

© Eric Berger



La Côte
Une région où il fait bon vivre

Amoureux de la nature, passionnés de culture, rêveurs ou poètes, bienvenue sur 
La Côte ! Entre le Lac Léman et les forêts du Jura, en passant par les vignobles et 
la campagne dorée, la région brille de mille facettes durant toute l’année.

Culture et Patrimoine

Les visiteurs apprécieront la richesse du patrimoine historique des villes et villages de La Côte. 
Les magnifiques châteaux tels que Vufflens, l’Isle, Prangins, Nyon ou encore Morges raviront les 
passionnés d’architecture et d’histoire. De plus, la région offre une grande variété de musées.

Nature et floralies

Les visiteurs trouveront également leur bonheur dans un patrimoine naturel exceptionnel. 
Véritable « Fleur du Léman », la région morgienne offre une impressionnante palette de couleurs 
qui ne peut que séduire ses visiteurs, la Fête de la Tulipe, les iris de Vullierens ou encore le quai 
des Dahlias ravira les passionnés de fleurs d’avril à octobre. Du côté de Nyon, les nombreux 
jardins publics combleront petits et grands botanistes : le Parc de Bourg de Rive et sa mosaïque 
florale, le sentier didactique du Boiron, la vigne du jardin de la Duche, ou encore les jardins 
du Château de Prangins permettent d’apercevoir de multiples variétés de plantes et de fleurs. 
Pour les adeptes de randonnées, le Parc Jura vaudois invite à la découverte de paysages riches 
et variés. De nombreuses expériences s’offrent aux adeptes de randonnées pédestres, aux 
passionnés de VTT ainsi qu’aux amateurs de balades en raquettes ou de ski de fond.

© Grégoire Chappuis



Art de vivre

Avec plus de 2’000 hectares face au Lac Léman, La Côte AOC (appellation d’origine contrôlée) 
est la plus grande région viticole du canton de Vaud ainsi qu’une destination de choix pour 
l’œnotourisme.

Plus de 50 vignerons des Vins de la Côte proposent un forfait Wine Tasting qui permet aux 
visiteurs de découvrir les spécialités locales. Expérimentez la première balade œnotouristique de 
Suisse en découvrant les vignobles morgiens grâce à une application smartphone. La région se 
distingue également par son art de la gastronomie. De la petite brasserie de village à la terrasse 
du bord du lac, chaque établissement a sa spécialité… Pour le plus grand plaisir des papilles du 
voyageur gastronome.

Activités et découvertes

Diverses activités s’offrent aux visiteurs qui souhaitent découvrir des paysages riches et variés en 
toute saison. De nombreuses randonnées et balades cyclables vous plongent dans les richesses 
naturelles de la région. Le Lac Léman offre quant à lui un cadre idyllique pour faire diverses 
activités nautiques ou des croisières d’exception à bord de l’un des bateaux de la Compagnie 
Générale de Navigation (CGN). En nouveauté cette année : le Wild Pass vous offre une variété 
d’activités à tarif préférentiel dans la région de Nyon, Morges et de la Vallée de Joux. Partez à 
l’aventure dans l’Ouest vaudois. Dès une nuitée passée dans la région, vous recevrez le Wild Pass 
pour toute la famille.
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Soyez au cœur de l’actualité œnotouristique !

Lors du Prix et des Rencontres suisses de l’œnotourisme, le mercredi 12 septembre 2018 à Féchy 
(VD), un accueil personnalisé sera réservé aux médias, leur permettant d’être au cœur de la fête 
de l’œnotourisme.

Des interviews des organisateurs et des intervenants pourront être organisées sur demande 
ou directement sur place. À 16 h 45, à l’issue de la cérémonie de remise du Prix suisse de 
l’œnotourisme, un point presse vous donnera de plus amples informations et vous permettra de 
vous entretenir avec les gagnants. Un communiqué de presse, ainsi que quelques photos, vous 
informeront des résultats dès l’issue de la cérémonie officielle de remise du premier Prix suisse de 
l’œnotourisme.

Nous nous réjouissons de vous accueillir et nous restons volontiers à votre disposition pour tout 
complément d’information !

Informations pratiques

Date 
12 septembre 2018 de 9 h à 17 h  

Lieu 
Salle communale de Féchy, Route du Rionzier 1, 1173 Féchy

Inscription 
Le coût d’inscription de CHF 140.– ne s’applique pas pour les 
médias qui feront leur demande d’inscription à l’avance, auprès 
de Yann Stucki ou de Carine Suter (coordonnées ci-dessous).  
Le nombre de places étant limité, nous vous encourageons à 
vous inscrire le plus rapidement possible.   

Accès 
Les places de parking  
étant limitées, nous  
vous recommandons  
les transports publics  
ou le covoiturage.

Déroulé du point presse à 16 h 45, en présence du vainqueur du Prix suisse de l’œnotourisme, 
Yves Paquier, président du jury, Yann Stucki, co-organisateur du Prix et des Rencontres suisses 
de l’œnotourisme et délégué Lausanne Great Wine Capitals, Florent Hermann, directeur de FMP 
Solution et co-organisateur du Prix et des Rencontres suisses de l’œnotourisme.

Explications des critères de choix des gagnants, par Yves Paquier 
Présentation du concours international Best of Wine Tourism, par Yann Stucki 
Détails des dossiers de candidature au Prix suisse de l’œnotourisme, par Yann Stucki 
Détails sur l’édition 2019, par Florent Hermann, 
Fin du point presse et apéritif avec les participants des Rencontres suisses de l’œnotourisme

Contacts médias

Carine Suter, coordinatrice médias – 079 757 39 14 – info@filrouge-organisation.ch
Yann Stucki, chef de projet Vaud Œnotourisme – 079 413 42 91 – y.stucki@vaud-oenotourisme.ch
Florent Hermann, organisation Prix et Rencontres – 079 310 46 88 – info@swissoeno.ch


