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Les pauses doivent permettre au 
travailleur de se reposer, de se 
restaurer et de disposer d’un peu de 
temps libre. Elles doivent être d’une 
durée d’au moins 15 minutes si la 
journée de travail dure plus de 5 heures 
et demie, de 30 minutes si elle dure 
plus de 7 heures et de 60 minutes si la 
journée dure plus de 9 heures.

LE
SAVIEZ-
VOUS ?

  Quelle est la durée de la pause  
pour une journée de travail de 8h30 ?

A) aucune       B) 60 min      C) 30 min

TEMPS DE TRAVAIL - PAUSES

POUR TOUTES VOS QUESTIONS EN LIEN AVEC VOS DROITS ET VOS DEVOIRS CONCERNANT LA LOI  
SUR LE TRAVAIL, VOS PARTENAIRES SE TIENNENT À VOTRE SERVICE :  
– OCIRT - Permanence téléphonique les Lu/Me/Ve de 13h30 à 16h30 - Tél. 022 388 29 29 
   Contact : Nicolas Hemmer, Inspecteur du travail, nicolas.hemmer@etat.ge.ch
– Ligne juridique GastroSuisse - Une juriste romande répond aux appels du lundi au jeudi, de 9h30 à 11h30 
   Tél. 022 329 01 01 - servicejuridique@gastrosuisse.ch
– IPE - Tél. 022 940 22 11 - Contact : Mafalda D’Alfonso, Juriste, m.dalfonso@ipe-geneve.ch
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BOCUSE D’OR EUROPE : 
EULOGE MALONGA SE PRÉPARE 
AVEC LE SKREI, LE STOCKFISH 
ET LE RENNE NORVÉGIEN

WINE PARIS & VINEXPO, UN DOUBLÉ 
GAGNANT POUR LES VINS SUISSES !

Après six mois de préparation intense, (trois 
mois pour le Bocuse d’Or Suisse et trois mois entre 
sa victoire à Genève et la finale européenne), Eu-
loge est prêt à représenter la Suisse. Pour ce faire, le 
candidat a forgé ses compétences culinaires afin de 
pouvoir se qualifier pour la finale internationale et 
terminer la compétition comme l’un des meilleurs 
européens.

EXIGENCES ET PROGRAMME  
À TRONDHEIM, NORVÈGE

Cette fois-ci, le programme de Trondheim 
est très différent d’une sélection traditionnelle, il 
compte bon nombre de produits typiques du pays 
nordique : 2 skrei (cabillaud) et 14  coquilles Saint-
Jacques pour 14  portions, servis avec deux garni-
tures végétales au choix sur un plat imposé et ac-
compagné d’une casserole contenant du stockfish 
(séché à l’air, non salé), des féculents et légumes, 
servis à part à l’anglaise.

Pour l’assiette de viande, Euloge et Fiona vont 
devoir innover avec de la viande de renne dont 
2 coins (pièces de la cuisse, près de la queue), 2 lan-
gues et 4  jarrets arrières. Un programme extrême 
avec les extrémités du renne auxquels s’ajoute un 

autre élément obligatoire : l’Acquavit (au cumin) de 
la maison Linie. Quel programme !

Pour ses entraînements, Euloge et son team 
ont travaillé les produits originaux importés sur de-
mande par nos partenaires et ils ont perfectionné 
leurs mets en faisant plus de 10 tests originaux. 

Euloge et Fiona participeront à la compétition le 
mercredi 20 mars selon le programme suivant :
09h15	Installation en cuisine
10h15	Début de la compétition
15h10	Présentation de l’assiette de viande 
15h45	Présentation du plat de poisson
18h	 Cérémonie de remise des prix

Pour se qualifier pour la grande finale mondiale 
de janvier 2025 à Lyon, Euloge doit impérativement 
terminer parmi les 10 meilleurs européens, et lais-
ser derrière lui au minimum 10 concurrents parmi 
ces 19 nations participantes : Allemagne, Belgique, 
Danemark, Estonie, Espagne, Finlande, France, 
Hollande, Hongrie, Islande, Italie, Lettonie, Nor-
vège, Pologne, Royaume Uni, Slovaquie, Suède, 
Tchéquie, Turquie.

En 2023, selon l’Association suisse 
du commerce du vin, la France occupait 
la 3e  position du marché d’exportation 
des vins suisses avec un volume exporté 
de 16,32%. L’Hexagone, plus particuliè-
rement sa capitale Paris, est une plaque 
tournante importante du secteur du vin. 
C’est pourquoi SWP souhaite profiter 
de cet engouement pour les crus hel-
vétiques en renforçant la visibilité et la 
notoriété de ces vins de qualité avec une 
présence à la foire internationale Wine 
Paris & Vinexpo, l’un des salons inter-
nationaux les plus importants pour les 
professionnels des vins et des spiritueux. 

Pour cette deuxième participation 
à Wine Paris & Vinexpo, le stand a aug-

menté de 50% sa superficie, par rapport 
à 2023, pour atteindre 200m2 afin d’ac-
cueillir 12  domaines viticoles ainsi que 
l’association pour la promotion du Chas-
selas et un espace de dégustation libre. 

Lors de cette édition près de 90 crus 
helvétiques provenant de plusieurs ré-
gions viticoles ont été présentés :

•	 Albert Mathier & Söhne AG
•	 Castello di Cantone
•	 Cave de la Côte
•	 Cave des Amandiers
•	 Caves du Château d’Auvernier
•	 Domaine Jean-René Germanier SA
•	 Les Frères Dutruy
•	 Matasci Fratelli SA
•	 Vinattieri Ticino SA

•	 Vini Delea Angelo SA

•	 Vinigma GmbH

•	 Wine By Jet

•	 Association pour la promotion  

	 du Chasselas

Le candidat suisse Euloge Malonga et sa commis Fiona Wittwer sont 
dans la dernière ligne droite avant le Bocuse d’Or Europe 

qui se tiendra les 19 et 20 mars 2024 à Trondheim, en Norvège. 

Du 12 au 14 février 2024, Swiss Wine Promotion (SWP), organe de promotion des vins 
suisses, a participé pour la seconde fois à la foire internationale Wine Paris & Vinexpo.  

En parallèle, deux évènements ont ponctué ce séjour francilien  
à l’Ambassade de Suisse en France et avec Suisse Tourisme.
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www.bocusedorsuisse.ch 

www.swisswine.ch

Fiona Wittwer et Euloge Malonga 
en train de s’entraîner à Schüpfen.

Team Switzerland
De g. à dr. : Christoph Hunziker, Coach ; 

Fiona Wittwer, Commis; Euloge 
Malonga, Candidat ;  

Ale Mordasini, président  
du team et membre du jury 
international à Trondheim.

Visite de Monsieur 
l’Ambassadeur 
Roberto Balzaretti, 
Ambassadeur de 
la Suisse en France 
et Nicolas Joss, 
directeur de Swiss 
Wine Promotion. © DR

Dégustation publique 
à l’Ambassade de 
Suisse en France.

© DFAE

Dégustation publique de vin suisse 
au Marriott Opéra Ambassador 
organisé en collaboration avec 

Suisse Tourism. © Geoffroy Lasne




