ESPRIT DES LIEUX

W 00U? Maison du blé et du pain
M QUAND? Demain, de Tha 17 h
M POURQUOI? Derniere journée
des festivités du 208 anniversaire,
avec dégustations de pain
commentées par des professionnels

Le Musée suisse du blé et du
pain est a Echallens ce que le
Musée des transports est a Lu-
cerne: un embléme auquel la
commune doit une bonne par-
tie de sa notoriété. Mais le
tea-room intégré au musée est
aussi un point de rencontre
apprécié des habitants. «On s’y
retrouve une fois par semaine
avec les copines pour boire le
café», confirme Maria Simone.

«Si paisible a vivre»

Cette résidente de la capitale
du Gros-de-Vaud depuis sept
ans garde un souvenir particu-
lier de son premier contact
avec le village: «C’était un jour
d’hiver, avec du brouillard et
de la pluie. Une vraie catastro-
phe», rigole la jeune femme.
Mais, depuis qu’elle a décou-
vert le village sous un meilleur
jour, elle ne veut plus le quitter.
«Echallens est si paisible a
vivre. On s’y sent en sécurité,
les enfants peuvent aller tout
seuls a I’école. Il y a aussi tous
les commerces nécessaires; il
ne manque qu’un centre com-
mercial pour pouvoir faire un
peu de shopping», confie Ma-

Maria Simone serait comblée
par un centre commercial.

ria Simone, sachant que sa
remarque risque d’en faire sur-
sauter plus dun.

Charles et Lysiane Croset,
eux, ont quitté I'Ouest lausan-
nois pour passer leur retraite
dans le Gros-de-Vaud. Ils ne
regrettent pas leur choix. «Ici,
on n’a pas besoin de voiture, on
peut tout faire a pied etil y a le
LEB si on veut aller plus loin.
Les gens sont ouverts, on se
salue. L’esprit n’est plus foncie-
rement campagnard, on sent le
bourg qui s'urbanise. Par con-
tre, il manque quelques infras-
tructures comme des parkings
ou une salle de spectacle. Sur le
plan culturel, les manifesta-
tions restent un peu trop loca-
les et traditionnelles.»

Les jeunes mamans viennent de to

ute la région pour faire

leurs courses et jouer avec leurs enfants sur la place de la Gare.

sourg idyllique au milieu des bles,
~challens vit sa crise de croissance

i’

Charles et Lysiane Croset font
tous leurs déplacements a pied.

«Echallens est
si paisible a vivre.
On s’y sent en sécurité;
les enfants peuvent
encore aller
tout seuls a école»

MARIA SIMONE, HABITANTE

Les deux retraités mettent
ainsi le doigt sur le grand défi
que devra relever Echallens ces
prochaines années. Apres avoir
passé la barre des cinq mille
habitants, la commune doit ré-
pondre a de nouvelles attentes
de ses citoyens. Grand village
ou petite ville, Echallens est un
centre régional indiscutable, a
mi-chemin entre Lausanne et
Yverdon. «Ce qui est bien prati-
que, observe Georges Pautre en
montant sur sa moto. Parce
que la seule chose qu’il nous
mangque ici, c’est un lac. Je suis
obligé de me déplacer pour
aller pécher.»

Pas de partis politiques

Blague a part, le village idyl-
lique au milieu des champs de
blé découvre lui aussi progres-
sivement les problémes de bou-
chons aux heures de pointe ou
les déprédations de jeunes
désceuvrés.

Cette petite crise de crois-
sance se retrouve également

Georges Pautre vient boire son
café tous les matins a Echallens.

sur le plan politique. Histori-
quement, le partage équilibré
de la population challensoise
entre catholiques et protes-
tants a toujours été la priorité
pour la répartition des siéges
au Conseil communal. Mais les
débats gagnent réguliérement
en intensité; l'apparition des
partis et I'introduction du sys-
téme proportionnel semblent
inéluctables a plus ou moins
long terme.

Patrie du regretté Emile Gar-
daz - la commune a d’ailleurs
inauguré une place a son nom
I’été passé - Echallens jongle
donc entre son image poético-
agricole et sa réalité de lieu
d’habitation pour pendulaires.
La 3¢ Féte du blé et du pain,
qui a envahi le bourg durant
deux week-ends au mois d’aofit
dernier, en a été un parfait
exemple: anciens et nouveaux
habitants se sont rencontrés en
chantant les cultures et la bou-
langerie. «La féte est pour
Echallens un formidable ci-
ment social», avait résumé
Yvan Nicolier.

En attendant la prochaine,
les Challensoises et Challensois
pourront toujours sympathiser
autour dun des célébres
brunchs du dimanche a la Mai-
son du blé et du pain. Une
formule qui connait un tel suc-
cés que beaucoup «d’étran-
gers» en oublient qu’il y a un
musée a coté du tea-room.

SYLVAIN MULLER TEXTE
VANESSA CARDOSO PHOTOS
PET DESSIN
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Jne prime a la fraicheur pour les pinots noirs

Rien de plus
difficile

a déguster
que des
pinots noirs.
Le Grand
Jury de

24 heures
Sy est
essaye.

PIERRE THOMAS TEXTES
ODILE MEYLAN PHOTOS

e pinot noir a détroné le

chasselas comme pre-

mier cépage de Suisse,
faisant basculer la majorité du
vignoble dans le rouge. Du
coup, avec ses 4449 hectares
(contre 4151 de chasselas), la
Suisse a assis, dans la statisti-
que du moins, son rang de
grand pays producteur du plus
délicat des cépages rouges.
Derriére la France, ou Champa-
gne et Bourgogne alignent res-
pectivement 12 000 et
10 000 hectares, et ’Allemagne
(7600 ha), mais a égalité avec
les Etats-Unis (4430 ha) et de-
vant I'Italie (3540 ha).

GRAND JURY 24 HEURES
Deuxieme annee et_
nouvelles regles du jeu

En ouverture de sa deuxiéme
année, le Grand Jury a dé-
gusté des pinots noirs. Sui-
vront des sauvignons blancs,
qu’on espére rapicolants avant
1’été. Par rapport aux quatre
grandes dégustations de 2008,
le jury a été redimensionné
a sept membres.

Pour cette premiére session,
a I'cenotheque du Chateau
d’Ouchy, a Lausanne - endroit
idéal pour un tel exercice! -,
Nicole Desbordes, sommelier
de céans, Tony Decarpentrie,
son alter ego du Beau-Rivage
Palace voisin, et Jérome Aké-
Béda, de ’Auberge de ’Onde,
a Saint-Saphorin, étaient
accompagnés des cenologues
Rodrigo Banto (Uvavins, Tolo-
chenaz) et Fabio Penta (Ham-
mel, Rolle), de Marco Gro-
gnuz, vigneron-encaveur
a Villeneuve et de Pierre
Thomas, journaliste spécialisé.
Le jury a dégusté, 'un apres

Tautre, et noté (sur 20 points),
46 pinots noirs, fournis gra-
cieusement par les produc-
teurs ou les commerces de
vins qui les distribuent

dans le canton de Vaud
exclusivement.

Seize pinots noirs vaudois
(majorité de 2007), 10 bour-
guignons (tous de 2006),

8 valaisans, 4 neuchételois,

3 du reste de la Suisse et 4 du
Nouveau Monde étaient en
compétition. La note la plus
haute et la plus basse ont été
éliminées pour obtenir

la moyenne. Les notes rete-
nues sont restées dans une
fourchette de 3 points pour
les premiers vins. La liste
compléte des participants
figure sur le site internet

de 24 heures
(www.24heures.ch) et sur
www.thomasvino.com (comme
les résultats des dégustations
précédentes). P.TS

Le jury: de g. a dr., Nicole Desbordes, Rodrigo Banto, Tony
Decarpentrie, Jérobme Aké Béda, Marco Grognuz, Pierre Thomas
et Fabio Penta.

I n'y a sans doute pas de
cépage rouge plus sensible au
sol et au microclimat que le
pinot noir, dont les «mar-
queurs» sont la finesse et 1'é1é-
gance, alliées a une capacité de
bien vieillir, surtout si les vins
ont été élevés «a la bourgui-
gnonne», en «pieces» de 228 li-
tres (I'’équivalent de la barrique).

En Suisse, entre le Valais
(1730 ha), Vaud (515 ha), Neu-
chatel (296 ha), Schaffhouse,
Zurich et les Grisons (tous un
peu plus de 300 ha), on a I'em-
barras du choix. Pour ordonner
ce match au sommet, il a fallu
trancher. Sur quelles bases? De-
puis douze ans, Sierre organise
le Mondial du pinot noir. La
plupart des bouteilles suisses

dégustées par le jury de 24 heu-
res ont obtenu un VINEA d’or.
Cest le cas du vainqueur du
jour, la Cuvée Saint-Louis 2007,
seule médaille d’or neuchate-
loise a Sierre, 'an passé.

«ll n’y a pas
de recette miracle»

A Cressier, au Domaine Gri-
soni, sur les 9 hectares de rouge
(sur 12,5 ha), «on a mené ces
dernieres années une recherche
sur les clones de pinots, plantés
en banquette, dans une terre
rouge-brun, calcaire, qui rap-
pelle la Bourgogne», confie
Christian Jeanneret, beau-fils
de feu Jacques Grisoni. «Un
bon pinot noir se réussit
d’abord a la vigne: on gofite les

raisins avant les vendanges, qui
peuvent avoir lieu en plusieurs
passages, et on trie le raisin sur
un tapis. Ensuite, pas de fou-
lage, mais une macération pré-
fermentaire sur grains ronds. I1
n’y a pas de recette miracle:
chaque année est différente»,
explique le patron, qui effectue
sa sélection Saint-Louis sur les
barriques avec son chef de cave,
Sébastien Kehrli.

Ce vin s’est classé ex aequo
avec un bourguignon du Clos
des Guettes. Ces deux hectares,
classés en premier cru, appar-
tiennent a la maison Henri de
Villamont, propriété de
Schenk SA, a Rolle. Deux éti-
quettes sont commercialisées,
T'une sous le nom du proprié-

| En dégustation. Le nez

(de g. a dr., de I'cenologue
Rodrigo Banto, des

sommeliers Nicole Desbordes '

et Jérome Aké Béda) est un
«instrument» indispensable
pour flairer les meilleurs
pinots noirs. Ouvert, expressif,
fin, frais et fruité, le roi des
cépages rouges s'impose
d’entrée de jeu quand il est
bon. Limpression initiale

est souvent confirmée

au palais.

taire, l'autre dans la sélection
Arthur Barolet. Les deux ont été
dégustés: mémes vignes, méme
vinification, mais un tout petit
écart en faveur du second.
Henri de Villamont sest, de
surcroit, adjugé une sixiéme
place avec un autre de ses do-
maines, un premier cru de
Chambolle-Musigny. «Depuis
quatre ans et le retour de I'ceno-
logue-directeur Pierre Jhean,
les vins se sont grandement
améliorés», confirme Paul Bau-
mann, cenologue d’Obrist, a Ve-
vey, qui se rend sur place trois
ou quatre fois par an. Entre un
Neuchatel d’'un rapport qualité-
prix imbattable a 21 francs et le
climat haut de gamme de
Chambolle, a 47 fr. 50, une cu-

Le palmares: trois Vaudois et trois Bourguignons coiffés sur le fil par un Neuchatelois

Cressier,

(Banto);

21 fr. www.grisoni-vins.ch
«Racé et puissant; bon vin struc-
turé» (Penta);

«Attaque souple, fruité, densité,
tanins et grain fins, complexe»

ler a.e., 15,6/20: Cuvée Saint-Louis 2007

Neuchatel AOC,
Domaine Grisoni,

| «Belle intensité, bon équilibre,

. tanins élégants et finale

| sur la finesse» (Decarpentrie);
«Boisé fin, dominant; structure
moyenne, mais harmonieuse;
belle fraicheur!» (Grognuz);
«Le fruit parait un peu effacé
en bouche» (Desbordes).

«Un bon pinot noir
se réussit
d’abord a la vigne»

CHRISTIAN JEANNERET,
DU DOMAINE GRISONI

vée vaudoise de prestige a 38 fr.,
doublement signée Philippe
Gex, a Yvorne, producteur des
raisins a petit rendement sur
son Clos de Planavy, et Bernard
Cavé, son vinificateur, a Aigle.
Ce dernier remarque: «Quand
on n’est pas dans des bourgo-
gnes de haut vol au-dela de
50 francs, les vins suisses se
défendent tres bien.» Et méme
les vaudois! Hélas, tant le Rais-

senaz, vinifié par Raoul Cru-
chon, que I’Alunisence, encore
plus confidentiel (1000 bou-
teilles) de Jean-Christophe Pic-
card, sur les hauts de Lutry,
sont épuisés...

Avec un autre bourgogne, un
Santeney, et le premier pinot
noir du Nouveau Monde, un
californien soigné «a la fran-
caise», le tableau est complet. Il
y manque les pinots noirs valai-
sans! Aucun des huit dégustés
ne se hisse dans ce double carré
final, mais il y en a trois parmi
les huit ex aequo (!) au neu-
vieme rang (avec 14,6 points).
Preuve que le jury a privilégié la
fraicheur de fruit: les quatre
pinots noirs suisses du haut du
tableau sont tous des 2007. |

ler a.e., 15,6/20: Savigny-Les-Beaune 1¢ Cru 2006

Clos des Guettes,

Arthur Barolet Fils,

distribué par Bolle Cie, Morges,
31fr. 50, www.bolle.ch

«Nez de fruits rouges écrasés; bois
fondu; élégant, équilibré, bonne
persistance aromatique»
(Desbordes);

«Nez discret de gelée de fruits; jolie

structure; tanins fins; bien équilibré
et belle longueur» (Grognuz);
«Fumé, boisé; souple a l'attaque, fin;
long, avec une note d’amertume»
(Banto);
«Beau nez, typé pinot; finale sur
la griotte a I'eau-de-vie; de la ron-
deur, mais un peu sec en fin
de bouche» (Thomas).

Philippe Gex -
Bernard Cavé,

3¢, 15,4/20: Pinot Noir Mythologie 2007

(Desbordes);
«Fraise et framboise; un boisé fin et

RAISSENMAZ
el

Elbermied e

Morges AOC,
Henri Cruchon, Echichens,

4¢, 15,2/20: Raissenaz Grand Cru 2007

bois; de 'ampleur; jeune, avec

une finale astringente» (Thomas);

VIYTH DLOGIE

f e el

38 fr, www.bernardcavevins.ch
«Nez de petits fruits rouges mars;
trés beau fruit en bouche; un vin
élégant et fin» (Grognuz);

«Notes fraiches et franches; vanillé
et note acidulée; beau pinot, mais
avec une légere lourdeur finale»

bien intégré; belle complexité: on
en redemande!» (Decarpentrie);
«Nez épicé; attaque souple, avec
une jolie fraicheur; finale minérale;
joli pinot» (Aké Béda).

32 fr. (2007 épuisé)
www.henricruchon.com

«Jolie texture; tanins fins; rétrolfac-
tion sur la griotte; belle longueurs»
(Decarpentrie);

«Nez discret, toasté, épicé; belle

matiere, encore masquée par le

«Nez typé de fruits rouges; structure

moyenne, ne tient pas les promes-

ses du nez; tanins astringents»

(Desbordes);

«Attaque sur le végétal; manque

d’équilibre; finale tonique, mais
sécharde» (Aké Béda).

ATUNISENCE

Pinot-Noir

5¢, 15/20: Alunisence 2006

Pinot noir de Villette,

Domaine Jean-Christophe Piccard,
Lutry, 25 fr. 90 (2006 épuisé)
www.ledaley.ch

«Fruit élégant, boisé fin; vin racé,
ample et bien fait; un des tres
bons!» (Penta);

«Nez de fruits rouges et d’épices;
belle matiere; finale poivrée; bel

équilibre entre le fruit et I'élevage»
(Banto);
«Poivré surprenant pour un pinot;
un peu lourd; manque d’acidité»
(Decarpentrie);
«Boisé dominant, note végétale;
attaque serrée, jolie structure;
tanins un peu collants, l1égére
amertume finale» (Grognuz).

6¢ a.e.: 14,8/20: Santenay 2006

Vieilles Vignes,

Marc Colin et fils, Saint-Aubin,
Pierre Muller,

Cave de Reverolle (VD),

35 fr. 50, www.cavedereve.ch
«Concentré; de la structure; beau
vin!» (Penta);

«Belle complexité au nez (fruits,
sous-bois); matiere mare, velouté;

acidité finale qui donne de la frai-
cheur» (Decarpentrie);

«Nez de caramel; flatteur a I'attaque;
matiere enveloppée; acidité et léger
boisés en finale» (Thomas);

«Nez de petits fruits rouges com-
potés; attaque souple, légere note
d’amertume, finale courte

et chaude» (Aké Béda).

Controle qualité

6¢ a.e.: 14,8/20: Chambolle-Musigny 1 Cru 2006

Les Feusselottes,

Henri de Villamont,

distribué par Obrist,

Vevey, 47 fr. 50.

www.obrist.ch

«Nez vanillg, épicé, fruité; attaque
souple; finale longue et un peu
chaude» (Banto);

«Nez ouvert, |égére évolution; atta-

que vive, jolie acidité; tanins un peu
collants; manque de gras en finale»
(Grognuz);
«Fruits rouges; bouche chaleu-
reuse; un peu déséquilibré»
(Penta);
«Nez de groseille; joli fruit
en bouche; finale un peu végétale
et amére» (Decarpentrie).

6¢ a.e.: 14,8/20: Pinot Noir 2006

Fetzer, Barrel Select, Russian River T
Valley, Sonoma County, -
distribué par Movenpick, Crissier,

19 fr. 80.

«Nez ouvert; fruité confit; ample,

long; confituré» (Banto);

«Attaque complexe; bonne concen-
tration; tanins puissants, mais fins»
(Grognuz);

«Fruits rouges mars; golt de prune;
saveurs gourmandes» (Desbordes);
«Nez boisé; attaque sur les fruits
macérés a I'eau-de-vie; un peu
de cuir et d’évolution en bouche»
(Thomas);
«Nez d’épices douces, de cannelle;
manque du fruit propre au pinot»
(Penta).
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